1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

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 studii de masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii

Inginerie gastronomica (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Etica si integritate academica |l

2.2 Titularul activitatilor de curs

Lector dr. Simona SOICA

2.3 Titularul activitatilor de seminar/laborator/proiect

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

2.4 Anul de studii [ 2.5 Semestrul | | 2.6 Tipulde evaluare | V | 2.7 Regimul | Continut DC
disciplinei Obligativitate | DOB

3. Timpultotal estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe sdptamana 1 3.2dincare:curs | 1 3.3 seminar

3.4 Total ore din planul de invdtamant 14 | 3.5dincare:curs | 14 3.6 seminar

Distributia fondului de timp

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 20

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 24

Pregdtire seminar, teme, referate, portofolii si eseuri 30

Tutoriat

Examindri - Verificare 2

Alte activitati: -

3.7 Total ore de activitate a studentului | 76

3.8 Total ore pe semestru 90

3.9 Numarul de credite’ 3

4.1 de curriculum .

4.2 de competente o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului | ¢ Competente de comunicare si scriere academica

5.2 de desfdsurare a e Sald prevazuta cu videoproiector/TV, tabld si cretd (marker)

seminarului
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6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii

Cp.1 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.1.1.3 Cunoasci reglementari specifice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

Abilitati

R.I. 1.8 Aplice reglementari specifice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

Responsabilitdti si autonomie

RI. 1.9 Tg,i asume responsabilitatea si raspunderea pentru propriile decizii si actiuni profesionale sau pentru
cele delegate altorain procesul de preparare al alimentelor.

Competente profesionale

R.I. 1.10 Demonstreze disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezults din activitétile profesionale.
RI. 1.11 Planifice si implementeze strategii sustenabile pentru imbunititirea performantei productiei,
integrand solutii inovatoare;

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei | e Insusirea eticii in cercetarea stiintifica

7.2 Obiectivele specifice o Adaptarea si aplicarea regulilor de redactare stiintificd, conform normelor
internationale.

o Gestionarea scrierii profesionale

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numar de ore | Observatii
1. Discurs stiintific; Importanta | Problematizare. Aplicatii 1

insusirii  eticii  In  cercetarea

stiintifica.

2. Elaborare lucrari academice si | Problematizare. Aplicatii 2

stiintifice: Documentare, Cercetare.
Baze de date stiintifice.

3. Elaborare lucrari academice si | Problematizare. Aplicatii 2
stiintifice: Teze, Ipoteze, metode de

cercetare.

4. Elaborare lucrdri academice si | Problematizare. Aplicatii 2

stiintifice: metode de cercetare 1in
inginerie.

5. Elaborare lucrari academice si | Problematizare. Aplicatii 2
stiintifice:  Organizarea textelor,
redactarea rezumatului.

6. Elaborare lucrdri academice si | Problematizare. Aplicatii 2
stiintifice: Adaptare stiluri agreate la
nivel international.

7. Redactarea textelor tehnice/ Problematizare. Aplicatii 3
stiintifice (rapoarte tehnice,
instructiuni, proceduri, manuale de

utilizare).

Bibliografie

Alley, M. (2018) The craft of scientificwriting. New York: Springer.
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Bailey, S. (2003) Academic Writing: A practicalguide for students. London: Routledge.

Barrass, R. (2002) Scientists Must Write: A guidetobetterwriting for scientists, engineersandstudents. London:
Routledge.

Laplante, P.A. (2012) Technicalwriting. Boca Raton: CRC Press Taylor & Francis Group.

Marder, M. P. (2011). Researchmethods for science. Cambridge: Cambridge University Press.

Rawlinson, M.C. si Ward, C. (2017) The Routledge handbook of food ethics. London: Routledge

Thiel, D. V. (2014). Researchmethods for engineers. Cambridge: Cambridge University Press.

Laplante, P.A. (2012) Technicalwriting. Boca Raton: CRC Press Taylor & Francis Group.

Tyowua, A. T.(2023). 4 Practical Guide to Scientific Writing in Chemistry: Scientific Papers, Research Grants and Book
Proposals. CRC Press.

8.2 Seminar Metode de predare-invdtare Numar de ore | Observatii

8.3 Bibliografie

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, asociatiilor profesionale si
angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

o Rigoare si onestitate academicd si stiintifica;

e Adaptarea abilitdtilor de scriere tehnica la viitorul loc de munca

10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
¢ 10.1.Curs e Activitate continua si participare la curs e Evaluare pe parcurs 30%

o prezentd activa si interventii argumentate;

e integrarea cunostintelor teoretice in discutii;

e demonstrarea unei gandiri reflexive asupra
teoriilor discutate.

Proba scrisa - Verificare e Evaluare sumativa (scris) 70%

e capacitatea de a formula ipoteze,intrebdri de
cercetare

e identificare metode de cercetare;

e aplicarea standardelor de redactare stiintificd;

e claritate in structurareaproiectului.

10.2.  Standard minim de performanta

Studentul demonstreaza capacitatea de a identifica ipoteze, intrebari si metode de cercetare, si de a aplica
standardele de redactare a textelor academice si rapoartelor stiintifice

Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici

Stdpaneste integral regulile de cecetare si redactare Structurg, formuldri corecte, claritate,
Excelent (10-9) y ’

stiintifica coerentd, gandire critica
Foarte bine (€) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corectda | Erori minore, dar coerentd conceptuald si
oarte bine . . L .
regulilor de cercetare si redactare stiintificd aplicativa
. Tntelege conceptele de baza, dar aplicarea este _ .
Bine (7) . Formulari incomplete, redactare partiala
partiald
Suficient (6) intelege partial principiile fundamentale ale cercetdrii | Formuldri eronate, redactare stiintificd
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si redactdrii stiintifice, dar nu le aplicd corect deficitard

Nu demonstreaza intelegerea principiilor

Insuficient (<5) Formuldri si aplicatii gresite

fundamentale de redactare stiintifica

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2025si aprobatd in sedinta
de Consiliu al facultdtii din data de12.09.2025.

PROF. DR. VASILE PADUREANU, PROF. DR. CRISTINA MARIA CANJA,

Decan Director de departament
Lector dr. Simona SOICA,

Titular de curs

Nota': Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

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 studii de masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii

Inginerie gastronomica (in limba engleza)

2. Date despre disciplind

2.1 Denumirea disciplinei

Psihologia alimentatiei umane

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf.dr.psih. Laura CISMARU

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/

Conf.dr.psih. Laura CISMARU

proiect
2.4 Anulde studiu | | 2.5 Semestrul | | 2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DS
disciplinei Obligativitate | DOB

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

3.1 Numdr de ore pe sdptamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/0/2

proiect
3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 0/0/28
proiect

Distributia fondului de timp

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 26

Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 68

Tutoriat

Examindri

Alte activitati....cvniniiiiiinins

3.7 Total ore de activitate a 94

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numarul de credite” 5
4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Nuecazul

4.2 de competente e Nuecazul
5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului e \/ideo proiector

5.2 de desfdsurare a
seminarului/ laboratorului/

proiectului

e Sald echipata cu calculatoare conectate la Internet
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6. Competente si rezultate ale invatarii

Competente profesionale

Cp.3 Dezvoltarea proceselor si tehnicilor pentru productia sau conservarea alimentelor. Implicarea in
proiectarea, dezvoltarea, constructia si operarea proceselor si tehnicilor industriale pentru productia
alimentara.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va fi capabil sa:

Cunostinte

R.1.3.1 Demonstreze o intelegere aprofundatd a principiilor psihologice si a abordarilor inovatoare legate de
comportamentul alimentar uman, psihologia consumatorului si alegerile nutritionale in industria
gastronomica.

Competente

R.1.3.6 Dezvoltarea siimplementarea de procese si tehnici psihologice inovatoare pentru a analiza si influenta
in mod eficient comportamentul alimentar al oamenilor, asigurand coerenta si aplicabilitatea in contextul
dezvoltarii produselor gastronomice si al serviciilor alimentare.

Responsabilitdti si autonomie

R.1.3.12 Organizarea si coordonarea activitatilor de cercetare si aplicate legate de factorii psihologici care
influenteaza tehnicile de conservare si productie a alimentelor, asigurandu-se cd aceste procese sunt
proiectate, implementate si evaluate in mod eficient, in conformitate cu comportamentul consumatorilor si
obiectivele nutritionale.

R.1.3.13 Asumarea responsabilitatii pentru dezvoltarea de concepte si medii gastronomice inovatoare care
integreaza cunostinte psihologice pentru a promova calitatea, durabilitatea si exclusivitatea experientelor
alimentare, sporind satisfactia si implicarea consumatorilor.

7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei . Tnvétarea conceptelor specifice psihologiei si aplicarea corectd a acestora in

contextul nutritiei umane.

7.2 Obiectivele specifice o Explicarea si intelegerea conceptelor cheie specifice psihologiei si utilizarea

acestora pentru a explica comportamentul alimentar uman.
e -Autoevaluarea psihologica a studentilor si intelegerea corecta a propriului
profil de comportament alimentar.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Numdr de ore | Observatii

Aceasta

Temperamentul uman si comportamentul | Prelegere si dezbatere 4
alimentar

de temperament uman si influenta lor
asupra obiceiurilor alimentare. Se analizeaza
corelatiile dintre introversiune/extraversiune
si stabilitate/instabilitate emotionald cu
alegerile si obiceiurile alimentare, ajutand
studentii sa Tinteleagd modul in care
temperamentul modeleaza comportamentul
nutritional.

unitate exploreaza diferitele tipuri

Aceasta

Personalitatea umand si comportamentul Prelegere si dezbatere 6
alimentar: modelul Big Five

unitate examineaza cele cinci
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trasaturi de personalitate Big Five:
deschidere, constiinciozitate, extraversiune,
agreabilitate si nevroticism si influenta lor
asupra comportamentului alimentar.
Deschiderea se refera la dorinta de a incerca
alimente noi Si diete variate.
Constiinciozitatea este legata de obiceiuri
alimentare disciplinate si sdndtoase si de
constientizarea nutritionald. Extraversiunea
se asociaza cu alimentatia sociala si, uneori,
cu preferinta pentru arome mai intense.
Amabilitatea influenteaza obiceiurile
alimentare cooperative si preferintele
aliniate cu armonia sociald. Nevroticismul se
coreleaza adesea cu alimentatia emotionala
si alegerile alimentare mai putin sdandtoase.
intelegerea acestor trasituri ajutd la
explicarea  diferentelor individuale in
obiceiurile alimentare si ghideaza abordarile
nutritionale personalizate.

Diferentele de gen reflectate in nutritia
umana

Aceastda unitate examineaza diferentele
fiziologice si psihologice de gen care
afecteaza nutritia. Se evidentiaza modul in
care  aceste diferente  influenteaza
preferintele alimentare, nevoile nutritionale
si modelele de comportament alimentar.

Prelegere si dezbatere

Modele de atasament reflectate in
comportamentul alimentar uman

Aceasta unitate investigheaza stilurile de
atasament  (sigur,  anxios,  evitant,
dezorganizat) si influenta lor asupra
comportamentelor alimentare. Ea ia in
considerare  modul in care legdturile
emotionale si dinamica relationald afecteaza
alegerile alimentare si obiceiurile alimentare.

Prelegere si dezbatere

Emotiile si comportamentul alimentar
Aceastad unitate analizeaza rolul emotiilor in
alimentatie, concentrandu-se pe alimentatia
emotionald, consumul de alimente legat de
stres si mecanismele psihologice care
determinad aceste comportamente.

Prelegere si dezbatere

Somatotipul si nutritia umand

Aceastd unitate introduce clasificarea
somatotipurilor - ectomorf, mezomorf si
endomorf si discuta modul in care tipurile de
corp interactioneaza cu metabolismul si
cerintele nutritionale.

Prelegere si dezbatere
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Identificarea nevoilor consumatorilor Tn
functie de generatie

Aceastd unitate acopera teoria
generationald a lui Strauss si Howe pentru a
intelege diferite cohote generationale si
nevoile si preferintele lor distincte legate de
alimentatie. Include cercetarea nevoilor
consumatorilor prin prisma ierarhiei nevoilor
lui Maslow ca cadru de referintd. Studentii
vor invata metode de cercetare calitative si
cantitative, inclusiv tehnici specifice, cum ar
fi metodele proiective, pentru a analiza

eficient comportamentul consumatorilor.

Prelegere si dezbatere

Tulburari alimentare
Prezentare generald a principalelor tulburdri

alimentare (anorexie nervoasd, bulimie,

alimentatie compulsiva), cu accent pe

cauzele  psihologice si  consecintele

nutritionale.

Prelegere si dezbatere

Bibliografie

Ogden, J. (2011). The psychology of eating: From healthy to disordered behavior. John Wiley & Sons.

Logue, A. W. (2014). The psychology of eating and drinking. Routledge.
Ross, C. C. (2016). The Emotional Eating Workbook: A Proven-Effective, Step-by-Step Guide to End Your Battle with
Food and Satisfy Your Soul. New Harbinger Publications.

Sproesser, G. (2012). Why we eat what we eat: Psychological influences on eating behavior (Doctoral dissertation).
Lieberman, H. R., Kanarek, R. B., & Prasad, C. (Eds.). (2005). Nutritional neuroscience. CRC Press.

Shepherd, R., & Raats, M. (Eds.). (2006). The psychology of food choice (Vol. 3). Cabi.
Lyman, B. (2012). A psychology of food: More than a matter of taste. Springer Science & Business Media.

Smith, J. L. (2002). The psychology of food and eating: A fresh approach to theory and method. London: Palgrave.

American Psychiatric Association, D., & American Psychiatric Association. (2013). Diagnostic and statistical manual of

mental disorders: DSM-5 (Vol. 5, No. 5). Washington, DC: American psychiatric association.

Ghita-Pirnuta, 0.-A., & Cismaru, L. (2022). Developing the Emotional Intelligence of Millennial Students: A Teaching

Strategy. Sustainability, 14(21), 13890.

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

Introversiune-extraversiune si nutritia Autotestare, dezbatere si 2

umand scriere creativa

Stabilitate emotionald-instabilitate Autotestare, dezbatere si 2

emotionald si nutritia umana scriere creativa

Personalitatea si nutritia umana Autotestare, dezbatere si 6
scriere creativa

Genul si nutritia umana Autotestare, dezbatere si 2
scriere creativa

Modelul de atasament si nutritia umana Autotestare, dezbatere si 2
scriere creativa

Emotiile si nutritia umana Autotestare, dezbatere si 2
scriere creativa

Somatotipul si nutritia umana Autotestare, dezbatere si 2
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scriere creativa

Identificarea nevoilor consumatorilor in Cercetare 8
functie de generatie

Tulburari alimentare Autotestare, dezbatere si 2

scriere creativa

Bibliografie

researchcentral.ro

psihoprofile.ro

Ogden, J. (2011). The psychology of eating: From healthy to disordered behavior. John Wiley & Sons.

Logue, A. W. (2014). The psychology of eating and drinking. Routledge.

Ross, C. C. (2016). The Emotional Eating Workbook: A Proven-Effective, Step-by-Step Guide to End Your Battle with
Food and Satisfy Your Soul. New Harbinger Publications.

Sproesser, G. (2012). Why we eat what we eat: Psychological influences on eating behavior (Doctoral dissertation).
Lieberman, H. R., Kanarek, R. B., & Prasad, C. (Eds.). (2005). Nutritional neuroscience. CRC Press.

Shepherd, R., & Raats, M. (Eds.). (2006). The psychology of food choice (Vol. 3). Cabi.

Lyman, B. (2012). A psychology of food: More than a matter of taste. Springer Science & Business Media.

Smith, J. L. (2002). The psychology of food and eating: A fresh approach to theory and method. London: Palgrave.
American Psychiatric Association, D., & American Psychiatric Association. (2013). Diagnostic and statistical manual of
mental disorders: DSM-5 (Vol. 5, No. 5). Washington, DC: American psychiatric association.

Ghita-Pirnuta, 0.-A., & Cismaru, L. (2022). Developing the Emotional Intelligence of Millennial Students: A Teaching
Strategy. Sustainability, 14(21), 13890.

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

Continutul disciplinei a fost stabilit pe baza tendintelor actuale si a unei analize aprofundate a nevoilor pietei muncii in
domeniul psihologiei nutritiei umane. Aceasta baza asigura relevanta si utilitatea cursului pentru studentii de masterat,
pregdtindu-i pentru roluri in functii executive si de luare a deciziilor, in special in sectoarele de management si
marketing. Cursul se aliniaza asteptdrilor comunitatilor epistemice, asociatiilor profesionale si potentialilor angajatori,
ajutand absolventii sa dezvolte competente care le sporesc capacitatea de angajare si pregdtirea pentru a aborda
provocdrile din lumea reald in psihologia nutritiei si domeniile interdisciplinare conexe.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Curs Participare activa si implicare: Evaluare continua 20%

- Prezentd constanta si
contributii active si informate
in timpul prelegerilor.

- Integrarea  cunostintelor
teoretice de psihologie a
consumatorului si psihologie a
nutritiei umane in discutii.

- Demonstrarea  gandirii
reflexive asupra conceptelor
psihologice si a relatiei
acestora cu comportamentele
alimentare umane.

Claritate si rigoare in explicarea | Evaluare sumativa : examen 4L0%

conceptelor teoretice legate de | oral
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psihologia nutritiei umane.
Abilitatea de a articula si aplica
modele precum introversiune-
stabilitate
trasaturile  de

extraversiune,
emotionala,
personalitate Big Five, teoria

atasamentului si influentele
emotionale asupra
alimentatiei.

Fluentd, argumentare logica si
independentd in prezentare.

10.5 Seminar/ laborator/ proiect

Participare activa si pregdtire:
Implicare activa prin contributii
relevante, intrebari pertinente
si participare la dezbateri.
Pregatirea temelor,
autoevaludrilor sau exercitiilor
aplicate.

Colaborarea in sarcinile de
echipa si prezentarea cu
incredere a punctelor de
vedere personale.

Evaluare continua

20%

Aplicarea corectd a
instrumentelor psihologice
(autotestare, interpretarea
rezultatelor) pentru a dezvolta
profiluri de consumatori sau de
comportament alimentar.
Coerenta, creativitatea si
fundamentarea teoreticd a
proiectului scris.

Capacitatea de a corela teoriile
psihologice cu exemple
practice din domeniile nutritiei
umane si comportamentului
consumatorilor.

Evaluare sumativa: portofoliu

de teme

20%

10.6 Standard minim de performanta

Pentru promovarea examenului la acest curs, studentul trebuie sa demonstreze:

Obtinerea unui punctaj minim de 5 la examenul oral sumativ, prin prezentarea clara si coerentd a conceptelor

fundamentale de psihologie legate de nutritia umana si comportamentul alimentar;

Intelegerea adecvata si aplicarea corecta a conceptelor psihologice predate in cadrul cursului, aplicate in mod

corespunzdtor in contexte simple din domeniul nutritiei umane;

Predarea portofoliului scris pe platforma de e-learning in termenul stabilit;

Crearea unui portofoliu original care sa reflecte integrarea cunostintelor teoretice privind psihologia aplicatd in nutritia

umand, prezentat intr-o manierd structuratd, clard si coerenta.

Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta

Descriere generald

Caracteristici

Excelent (10-9)

Stapaneste integral conceptele; analizele sunt
inovative si exacte

Terminologie perfectd, structurad logica,
autonomie, gandire critica
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, Demonstreaza intelegere solida si aplicare Erori minore, dar coerenta conceptuala
Foarte bine (8) . L
corecta si aplicativa
Bine (7) Tn’gelege conceptele de bazd, dar aplicarea este | Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine s i
partiala incomplete
. Aplicare mecanica a notiunilor, fard reflectie Raspunsuri corecte partial, lacune de
Suficient (6) < ic3
reald logica
- Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite,
Insuficient (<5) L
fundamentale lipsd de argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2025 si aprobata in sedinta
de Consiliu al facultdtii din data de 12.09.2025.

Prof.dr. Vasile PADUREANU Prof. dr. Cristina Maria CANJA

Decan Director de departament
Conf.dr.psih. Laura CISMARU Conf.dr.psih. Laura CISMARU

Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect

Nota'": Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

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 studii de masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii

Inginerie gastronomica (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | TEHNICI GASTRONOMICE

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. ing. Cristina Maria CANJA

2.3 Titularul activitatilor de laborator

Prof. dr. ing. Cristina Maria CANJA

2.4 Anul de studiu | | 2.5 Semestrul | | 2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DF
disciplinei Obligativitate | DOB

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

3.1 Numdr de ore pe saptdamand 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 64

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 36

Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 20

Tutoriat

Examindri

Alte activitati....connnisiniinnnn,

3.7 Total ore de activitate a 124

studentului

3.8 Total ore pe semestru 180

3.9 Numarul de credite” 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum ¢ Cunostinte de baza in domeniul tehnologiei alimentare si al echipamentelor

specifice industriei alimentare

4.2 de competente o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului .

5.2 de desfasurare a .
seminarului/ laboratorului/

proiectului

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii
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Competente profesionale

Cp.3 Dezvolta procese si tehnici pentru productia alimentard sau pentru conservarea alimentelor. Se implica in
proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia
alimentara. La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.3.1 Cunoasca principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inaltd calitate
pentru industria gastronomica;

R..3.2 Identifice metode si tehnologii ecologice de conservare a alimentelor, inclusiv logistica lantului frigorific
si tehnologiile avansate de ambalare;

R.1.3.3 Explice modalitatile de integrare a aprovizionrii durabile si locale in sistemele de productie alimentard,
cu scopul reducerii risipei;

R.1.3.4 Cunoasci principiile de proiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din unitdtile gastronomice;

R..3.5 Cunoascd solutiile moderne de amenajare flexibila a spatiilor pentru productia gastronomica

Abilitati

R.1.3.6 Dezvolte si implementeze procese si tehnici inovatoare pentru obtinerea de produse gastronomice,
asigurand eficienta si coerenta acestora;

R1.3.7 Proiecteze si utilizeze metode de conservare ecologice si eficiente energetic, adaptate specificului
industriei gastronomice;

R..3.8 Proiecteze si gestioneze sisteme de productie alimentara bazate pe o aprovizionare durabila si pe
reducerea risipei;

R.1.3.9 Optimizeze fluxurile de lucru din industria gastronomic&, pentru reducerea pierderilor;

R.1.3.10 Realizeze si adapteze designul unor amenajdri flexibile pentru procesele din industria gastronomica
Responsabilitati si autonomie

R13.11 Asigure functionarea optimd si sustenabild a proceselor de productie alimentard in unitdtile
gastronomice;

R13.12 Organizeze si coordoneze activititile de proiectare, implementare si evaluare a tehnicilor de
conservare si productie;

R13.13 T§i asume responsabilitatea pentru crearea de concepte gastronomice si spatii de servire inovatoare
care imbina calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.

Cp. 4 Efectueazad evaluarea senzoriald a produselor alimentare

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.I. 4.1 Identifice elementele specifice de evaluare a calitdtii senzoriale a unui anumit tip de aliment sau
bautura.

RI.4254 inteleaga metodele si tehnicile de analiza senzoriald a produselor gastronomice.

R.I. 4.3 Cunoasca etapele analizei senzoriale folosind analiza statistica descriptiva

Abilitati

RI. 4.4 Evalueaze calitatea unui anumit tip de aliment sau bauturd, in functie de caracteristicele sale
senzoriale.

R.I. 4.5 Dezvolta propriile teste de discriminare si pentrua aplica proceduri reale de testare a produselor
gastronomice.

R.I. 4.6 Planifice organizarea unei sesiuni de analiza senzoriald, inclusiv alegerea panelului de degustare.

RI. 4.7 Analizeze rezultatele analizei senzoriale in vederea imbunititirii calittii viitoarelor produse
gastronomice.

Responsabilitdti si autonomie

R.l. 4.8 Organizeze si coordoneze o sesiune de analizd senzoriald a produselor gatsronomice.

R.I. 4.9 Asume deciziile referitoare la organizarea unui panel de analizd senzoriald si a testelor utilizate.

R.I. £.10 Asume deciziile referitoare la modificari ale procesului gastronomic in baza rezultatelor unei analize
senzoriale.
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7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei

culinara creativa.

Dezvoltarea competentelor avansate in utilizarea tehnicilor gastronomice
moderne si traditionale, cu accent pe inovatie, sustenabilitate si exprimare

7.2 Obiectivele specifice .

* Utilizeze echipamente de ultimd generatie in gastronomie;

Analizeze principiile stiintifice din spatele tehnicilor gastronomice;

* Aplice tehnici clasice si moderne pentru crearea preparatelor inovative;

* Integreze concepte de sustenabilitate si sandtate in procesul culinar;

* Dezvolte meniuri experimentale bazate pe tendinte gastronomice actuale

8. Continuturi

e Principii de design culinar

e Texturizarea alimentelor: crocant, cremos, spuma, gel

o Estetica vizuald si storytelling-ul culinary

interactive/Invatare
bazatd pe probleme

8.1 Curs Metode de predare Numar de Observatii
ore
1. Introducere in gastronomia moderna Prelegeri 2
Evolutia tehnicilor culinare si impactul inovatiilor tehnologice. interactive/Invatare
Clasificarea echipamentelor utilizate in gastronomia moderna. bazatd pe probleme
Rolul creativitatii si stiintei in dezvoltarea mancarurilor
inovatoare.
2. Principii fundamentale de gatire Prelegeri 2
e Transferul de cdldurd (conductie, convectie, radiatie) interactive/Tnvéyare
e Tehnici de baza: fierbere, coacere, prdjire, sotare, grill, abur | bazata pe probleme
o Controlul temperaturii si al texturii
3. Tehnici clasice si reinterpretdri moderne Prelegeri 2
¢ Bucdtariile-mamd si principiile lor (francezd, italiana, interactive/Tnvéyare
asiaticd) bazatd pe probleme
o Reinterpretarea traditiei prin tehnici contemporane
e Fuzionismul culinar
4. Echipament de bucdtdrie Prelegeri 2
Echipamente clasice interactive/Invatare
Ustensile de bucdatarie bazatd pe probleme
5. Impactul tehnicilor asupra proprietatilor alimentelor Prelegeri 4
Modificarea proprietdtilor organoleptice (texturd, interactive/Tnvéyare
culoare, gust). Efectul tehnicilor moderne asupra bazatd pe probleme
valorii nutritionale. Adaptarea tehnicilor pentru cerinte
dietetice speciale (de exempluy, preparate vegane fara
gluten).
6. Fermentatie, maturare si conservare Prelegeri 2
e Procese naturale de transformare interactive/Invatare
¢ Fermentatii controlate: kombucha, kimchi, miso bazatd pe probleme
Valorizarea alimentelor prin maturare si afumare
7. Texturi si plating creativ Prelegeri 4
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8. Inovatie, sustenabilitate si gastronomie verde Prelegeri 2
e Zero waste si circularitate in gastronomie interactive/Invatare
o Ingrediente alternative: proteine vegetale, insecte, alge bazatd pe probleme
o (atit responsabil si gastronomie de laborator
9. Analiza senzoriald aplicata Prelegeri 2
o Perceptia gustului si a texturii interactive/Invatare
e FEvaluarea senzorialda in gastronomie bazatd pe probleme
o (Corelarea perceptiilor cu tehnicile utilizate
10. Gastronomie regionala si reinterpretare moderna Prelegeri 2
o Tehnici traditionale romanesti actualizate interactive/Invatare
. Studiu de caz: reinterpretarea gastronomiei locale bazatd pe probleme
. Valorificarea produselor de terroir
11. Managementul proceselor culinare Prelegeri 4
o Organizarea fluxului tehnologic interactive/Tnvéyare
o Controlul calitatii si sigurantei alimentare bazatd pe probleme
o Eficientd energetica si managementul resurselor
Bibliografie

Dr. José Miguel Aguilera, Dr. Peter J. Lillford Handbook of Molecular Gastronomy: Principles and Practices”, 2019

Dr. John E. Hall "Cryogenic Applications in Culinary Arts", 2015

Chef Douglas Baldwin, Sous Vide for the Professional Kitchen", 2010

Nathan Myhrvold, Chris Young, Maxime Bilet, "Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking" Editura: The Cooking
Lab, 2011

Hervé This, "Molecular Gastronomy: Exploring the Science of Flavor”, Editura: Columbia University Press, 2006

Lisa Q. Fetterman, Sous Vide at Home: The Modern Technique for Perfectly Cooked Meals", Editura: Ten Speed Press,
2016

James Briscione, The Flavor Matrix: The Art and Science of Pairing Common Ingredients to Create Extraordinary
Dishes", Editura: Houghton Mifflin Harcourt, 2018.

Dr. Stuart Farrimond, The Science of Cooking: Every Question Answered to Perfect Your Cooking", Editura: DK
Publishing, 2018.

Dan C. Vodnar, Stiinta cu sare si piper. Chimia pe care nu o inveti la scoald”, 2024

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare- | Numadr de Observatii
invatare ore
1. NTSM Demonstratii 2
Introducere in laboratorul de gastronomie practice/ateliere
practice
2. Analiza comparativa a tehnicilor traditionale si Demonstratii 2
moderne de gdtire practice/ateliere
practice
3. Aplicarea principiilor de sous-vide in prepararea Demonstratii 2
proteinelor animale practice/ateliere
practice
4. Utilizarea echipamentelor de gastronomie moleculara | Demonstratii 2
pentru crearea texturilor inovatoare practice/ateliere
practice
5. Tehnici avansate de gdtire la temperatura controlata Demonstratii 2
practice/ateliere
practice
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6. Evaluareaimpactului tehnicilor de fermentare asupra Demonstratii 2

calitatii produselor culinare practice/ateliere
practice
7. Utilizarea infuziilor si aromatizdrilor controlate in Demonstratii 2
gastronomie practice/ateliere
practice
8. Aplicarea conceptului de zero waste in bucdtdria Demonstratii 2
modernd practice/ateliere
practice
9. Creareasi evaluarea meniurilor multisenzoriale Demonstratii 2

practice/ateliere

practice
10. Tehnici de regenerare si plating avansat pentru Demonstratii 4
preparate gourmet practice/ateliere
practice
Dezvoltarea unui preparat complet folosind cel putin doua Tnvé’;are bazatd pe 4
tehnici de gatire. proiecte

Documentarea si prezentarea procesului, inclusiv justificarea
alegerilor si evaluarea impactului asupra calitatii alimentelor.

Colocviu de laborator Practicd si evaluare | 2

orald

Bibliografie

Nathan Myhrvold, Chris Young, Maxime Bilet, "Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking" Editura: The Cooking
Lab, 2011

Hervé This, "Molecular Gastronomy: Exploring the Science of Flavor”, Editura: Columbia University Press, 2006

Lisa Q. Fetterman, Sous Vide at Home: The Modern Technique for Perfectly Cooked Meals", Editura: Ten Speed Press,
2016

James Briscione, The Flavor Matrix: The Art and Science of Pairing Common Ingredients to Create Extraordinary
Dishes", Editura: Houghton Mifflin Harcourt, 2018.

Dr. Stuart Farrimond, The Science of Cooking: Every Question Answered to Perfect Your Cooking", Editura: DK
Publishing, 2018.

Dan C. Vodnar, Stiinta cu sare si piper. Chimia pe care nu o inveti la scoald”, 2024

Blumenthal, H. (2019). The Big Fat Duck Cookbook. Bloomsbury.

This, H. (2021). Molecular Gastronomy: Exploring the Science of Flavor. Columbia University Press.

McGee, H. (2020). On Food and Cooking: The Science and Lore of the Kitchen. Scribner.

Myhrvold, N. (2011). Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking. The Cooking Lab.

Ferran Adria & elBullifoundation. (2022). What Is Cooking? Phaidon Press.

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

Cursul "Tehnici gastronomice" se aliniaza cu cerintele pietei muncii prin integrarea tehnicilor culinare de ultima ora,
colaborarea cu asociatii profesionale si comunitati epistemice, accentul pe sustenabilitate si angajamentul cu
potentialii angajatori, asigurandu-se cd studentii sunt echipati cu abilitati de viitor si expertiza globala relevanta pentru
industrie.

10. Evaluare

Tip de activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de
evaluare

10.3 Pondere
din nota finald

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

1¢€




10.4 Curs Tntelegerea principiilor tehnicilor moderne de | Evaluare continua 30%
fabricare a berii (de exemplu, sous-vide,
sferificare).

Explicarea functionarii echipamentelor
inovatoare (de exemplu, termocirculator in
vid, deshidratator).

Capacitatea de a corela tehnicile cu Evaluare sumativa 30%
aplicabilitatea practica si cerintele pietei.
10.5 Seminar/ laborator/ Utilizarea corectd si eficientd a Evaluare orala 20%
proiect echipamentelor gastronomice moderne.

Pregatirea unui preparat in conformitate cu
cerinte tehnice specifice (de exemply,
textura, gustul, aspectul).

Integrarea elementelor de sustenabilitate si | Test 20%
reducerea risipei alimentare in prepararea practic/prezentare
felului de mancare. orald

10.6 Standard minim de performanta

Standard minim de performanta: studentul trebuie sa demonstreze capacitatea de aplicare corecta si creativd a
tehnicilor gastronomice moderne, respectand principiile de sigurantd alimentard, sustenabilitate si estetica culinara.

Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici

Stdpaneste integral regulile de cecetare si redactare Structura, formuldri corecte, claritate,
Excelent (10-9) y '

stiintifica coerentd, gandire critica
) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corectd a Erori minore, dar coerenta conceptuald si
Foarte bine (8) ) ' . o o ' '
regulilor de cercetare si redactare stiintificd aplicativa
. Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este _ oL
Bine (7) e Formulari incomplete, redactare partiala
partiald
Suficient (6) Intelege partial principiile fundamentale ale cercet&rii | Formuldri eronate, redactare stiintifica
uficien
si redactdrii stiintifice, dar nu le aplicd corect deficitard
L. Nu demonstreazd intelegerea principiilor o )
Insuficient (<5) ) Formulari si aplicatii gresite

fundamentale de redactare stiintifica

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025

PROF. DR. VASILE PﬂDUREANU, PROF. DR. CRISTINA MARIA CANJA,
Decan Director de departament

PROF. DR. CRISTINA MARIA CANJA, PROF. DR. CRISTINA MARIA CANJA,
Titular de curs Titular de laborator

Nota™ Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

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 studii de masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii

Inginerie gastronomica (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Evaluarea senzoriald a alimentelor

2.2 Titularul activitatilor de curs

Sef Lucr. Dr.ing Alina MAIER

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ Sef Lucr. Dr.ing Alina MAIER

proiect

2.4 Anuldestudiu | | | 2.5Semestrul | | | 2.6 Tipulde evaluare | E 2.7 Regimul | Continut DS
disciplinei | Opligativitate | DOB

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

3.1 Numdr de ore pe saptamand 3 din care: 3.2 curs 1 3.3 seminar/ laborator/ 0/2/0
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 42 din care: 3.5 curs 14 3.6 seminar/ laborator/ 0/28/0
proiect

Distributia fondului de timp

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 30

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 44

Tutoriat

Examinari 4

Alte activitati....omnnniiiniinnnn,

3.7 Total ore de activitate a 108

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numarul de credite™ 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum °

4.2 de competente o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului e Tehnica de calcul moderna
5.2 de desfasurare a e laborator de analize
seminarului/ laboratorului/ o (Conditii de igiend; halate
proiectului
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6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii

invatarii

7

te sirezultate ale

T

Competen

Cp. 4 Efectueazd evaluarea senzoriald a produselor alimentare

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.I. 4.1 Identifice elementele specifice de evaluare a calitatii senzoriale a unui anumit tip de aliment sau
bautura.

R.. 4.2 Sainteleagd metodele si tehnicile de analizd senzoriald a produselor gastronomice.

R.I. 4.3 Cunoasca etapele analizei senzoriale folosind analiza statistica descriptiva

Abilitati

R.I. 4.4 Evalueaze calitatea unui anumit tip de aliment sau bautura, in functie de caracteristicele sale
senzoriale.

R.I. 4.5 Dezvolta propriile teste de discriminare si pentru a aplica proceduri reale de testare a produselor
gastronomice.

R.I. 4.6 Planifice organizarea unei sesiuni de analiza senzoriald, inclusiv alegerea panelului de degustare.

R.I. 4.7 Analizeze rezultatele analizei senzoriale in vederea imbunatétirii calitatii viitoarelor produse
gastronomice.

Responsabilitdti si autonomie

R.l. 4.8 Organizeze si coordoneze o sesiune de analizd senzoriald a produselor gastronomice.

R.I. 4.9 Asume deciziile referitoare la organizarea unui panel de analiz senzoriald si a testelor utilizate.

R.I. £.10 Asume deciziile referitoare la modificiri ale procesului gastronomic in baza rezultatelor unei analize
senzoriale.

7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei | e Cursurile sunt concepute pentru a oferi studentilor cunostintele si abilitdtile

necesare pentru a deveni profesionisti din punct de vedere senzorial in
productia si controlul calitatii alimentelor.

7.2 Obiectivele specifice e Sddezvolte abilitatile practice necesare pentru a-si configura propriile teste

de discriminare, pentru a crea un protocol de testare, pentru a aplica
proceduri reale de testare si pentru a interpreta rezultatele pentru diferite
produse alimentare.

e S3 deprindd cum sa evalueze calitatea senzoriald a produselor alimentare

folosind analiza statistica descriptiva.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Numadr de ore | Observatii

Teoria perceptiei mirosului si gustului, revizuirea Prelegeri si prezentari 2
elementelor fundamentale plus informatii PowerPoint; Curs interactiv
suplimentare noi, stimuli trigemeni

Prelegerea prezintd mecanismele fiziologice si
psihologice ale perceptiei mirosului si gustului,
revizuind elementele fundamentale si addugand
descoperiri recente privind interactiunea receptorilor.
Sunt explicate rolul stimulilor trigemeniin perceperea
intensitatii si complexitatii aromelor, evidentiind
importanta lor in analiza senzoriald moderna.

Modalitati incrucisate de analizd senzoriald Prelegeri si prezentdri 2
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Prelegerea abordeazd interactiunile intre simturi —
gust, miros, vaz, atingere si auz — in contextul evaluarii
alimentelor si bauturilor. Sunt prezentate tehnici
moderne de analiza senzoriald incrucisata care
evidentiaza cum perceptia unui atribut este influentata
de alti stimuli senzoriali, cu aplicatii in dezvoltarea
produselor premium.

PowerPoint; Curs interactiv

Eliberarea aromei in functie de matricea existenta
Prelegerea analizeazd modul in care compozitia
matricei alimentare influenteaza eliberarea si
perceptia aromelor. Sunt explicate factorii fizico-
chimici si tehnologici care determina volatilitatea
compusilor aromatici, precum si aplicatiile in
dezvoltarea bduturilor premium si a experientelor
senzoriale controlate.

Prelegeri si prezentdri
PowerPoint; Curs interactiv

Dezvoltarea senzorilor de chimie alimentara pentru
.stiinta senzoriald”

Prelegerea exploreaza inovatiile in dezvoltarea
senzorilor chimici utilizati pentru analiza compusilor
aromatici si a profilurilor senzoriale. Sunt discutate
aplicatiile acestora in ,stiinta senzoriald”, de la
evaluarea calitatii si trasabilitatii produselor la
personalizarea experientei consumatorului.

Prelegeri si prezentari
PowerPoint; Curs interactiv

Comparatia dintre analiza senzoriald analitica si
analiza senzoriala hedonica

Prelegerea compara analiza senzoriala analiticd,
orientatd spre obiectivitate si caracterizare detaliata a
produsului, cu analiza senzoriala hedonica, care
urmareste evaluarea preferintelor si satisfactiei
consumatorilor. Sunt evidentiate avantajele, limitdrile
si aplicatiile fiecdrei metode in cercetare si marketing.

Prelegeri si prezentdri
PowerPoint; Curs interactiv

Analiza senzoriald hedonica: metode clasice, dezvoltari
actuale si metode noi

Prelegerea examineaza metodele clasice de evaluare
hedonica, cum ar fi testele cu scale de preferintd, si
prezintd dezvoltdrile actuale care integreaza
tehnologia digitala si neurostiintele. De asemenea,
sunt analizate metodele inovatoare utilizate pentru
intelegerea emotiilor si preferintelor consumatorilor
fata de bduturi si produse premium.

Prelegeri si prezentari
PowerPoint; Curs interactiv

Analiza senzoriald analitica: Metode de determinare a
termenelor de valabilitate, testare descriptiva simpla —
crearea de definitii ca baza pentru testarea profilului,
analiza descriptiva calitativa (testarea profilului),
cartografierea proiectiva

Prelegerea prezinta principalele metode analitice
utilizate in analiza senzorialg, de la determinarea
termenului de valabilitate si testarea descriptiva
simpld pana la analiza descriptiva calitativa si

Prelegeri si prezentdri
PowerPoint; Curs interactiv
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cartografierea proiectiva. Sunt explicate aplicatiile
acestorain caracterizarea profilului senzorial al
produselor si in optimizarea dezvoltarii alimentelor si
bduturilor premium.

Gail Vance Civille, B. Thomas Carr, Katie E. Osdoba, Sensory Evaluation Techniques, CRC Press, 2024
Herbert Stone, Rebecca N. Bleibaum, Heather A. Thomas, Sensory Evaluation Practices, Academic Press,

Hildegarde Heymann, Harry T. Lawless, Sensory Evaluation of Food: Principles and Practices, Springer
Sensory Analysis for Food and Beverage Quality Control. A Practical Guide. A volume in Woodhead

The Stability and Shelf Life of Food. A volume in Woodhead Publishing Series in Food Science, Technology
F. Sinesio, SENSORY EVALUATION, Editor(s): Paul Worsfold, Alan Townshend, Colin Poole, Encyclopedia of
Analytical Science (Second Edition), Elsevier, 2005, Pages 283-290, ISBN 9780123693976

Food & Beverage Tomorrow: Why are luxe brands embracing food and drink concepts, Insights, 2023,

https://www.cbre.com/insights/articles/food-and-beverage-tomorrow-why-are-luxe-brands-

Rodriguez-Sanchez, Carla & Sellers-Rubio, Ricardo. (2020). Sustainability in the Beverage Industry: A
Research Agenda from the Demand Side. Sustainability. 13. 186. 10.3390/su13010186.

Bibliografie
1.
2.
2020
3.
Science & Business Media, 2013
4,
Publishing Series in Food Science, Technology and Nutrition. Book B 2010
5.
and Nutrition. Book B Second Edition B 2016
6.
7.
embracing-food-and-drink-concepts
8.
9.

Falcé, J. M., Sanchez-Garcig, E., Marco-Lajara, B., Millan-Tudela, L. A., & Popescy, C. R. (2024). Exploring
Eco-Friendly Approaches: Case Studies of Environmental Management in Wineries. In C. Popescu, J.
Martinez-Falcé, B. Marco-Lajara, E. Sanchez-Garcia, & L. Millan-Tudela (Eds.), Building Sustainable Human
Resources Management Practices for Businesses (pp. 74-91). 1Gl Global Scientific Publishing.
https://doi.org/10.4018/979-8-3693-1994-9.ch005

8.2 Seminar/ laborator/ proiect

Metode de predare-invdtare

Numar de ore

Observatii

Tehnici de baza de degustare si concentrare pe
recunoasterea aromelor

Seminarul ii familiarizeaza pe studenti cu tehnicile
fundamentale de degustare, dezvoltand capacitatea de
identificare si recunoastere a aromelor in bauturi si
alimente premium eco-luxury. Activitatea include
exercitii practice pe profiluri aromatice specifice si
discutarea factorilor care influenteaza perceptia

Studii de caz. Aplicatii

2

senzoriala.

Tehnici de baza de degustare si concentrare pe Studii de caz. Aplicatii 2
evaluarea de rang

Studentii invata sd clasifice produsele pe baza calitatii

senzoriale, utilizand metode de evaluare de rang. Sunt

analizate criterii precum intensitatea aromei, echilibrul

gustului si complexitatea perceputd, cu aplicatii directe

pentru bduturi si produse alimentare premium.

Instruire avansata cu accent pe degustare descriptiva | Studii de caz. Aplicatii 2

Seminarul oferd studentilor o abordare avansata a
degustarii, concentrandu-se pe descrierea detaliatd a
profilului senzorial. Sunt utilizate tehnici moderne
pentru identificarea nuantelor aromatice subtile si
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construirea vocabularului descriptiv specific
segmentului eco-luxury.

Instruire de baza pentru evaluarea profesionald
Studentii sunt introdusi in principiile evaluarii
profesionale a alimentelor si bauturilor, invatand sa
aplice scoruri standardizate si sa interpreteze date
senzoriale. Seminarul include exemple practice din
industria premium si ecologica.

Studii de caz. Aplicatii

Antrenament senzorial specific pentru alimente
Seminarul dezvolta abilitdtile senzoriale ale studentilor
pentru evaluarea aromelor si texturilor din diferite
categorii de alimente. Sunt utilizate probe eco-luxury si
se discuta rolul ingredientelor sustenabile in crearea
profilurilor unice.

Studii de caz. Aplicatii

Antrenament concentrat pe principalele arome
Studentii exploreaza principalele categorii de arome
intalnite in bauturi si alimente premium, invdtand sa le
identifice, clasifice si descrie corect. Activitatea include
teste senzoriale practice si comparatii intre produse
sustenabile si conventionale.

Studii de caz. Aplicatii

Instruire asupra aromelor nepldcute care apar dupa
productie

Seminarul abordeaza defectele de aroma ce pot
apdrea in alimente si bauturi premium dupd procesul
de productie. Studentii analizeaza cauzele aparitiei
acestora, metodele de prevenire si impactul asupra
perceptiei consumatorilor.

Studii de caz. Aplicatii

Instruire asupra aromelor care fac un produs special
Studentii invatd sd identifice aromele semndtura care
diferentiaza produsele eco-luxury pe piata. Sunt
prezentate exemple de profiluri aromatice complexe si
metode de evidentiere a acestora in degustari
profesionale.

Studii de caz. Aplicatii

Informatii de baza despre problema defectelor de
aroma

Seminarul oferd o introducere in cauzele defectelor
senzoriale, abordand atat factorii tehnologici, cat si cei
de stocare. Studentii descopera impactul acestor
defecte asupra calitatii percepute si strategiile de
remediere.

Studii de caz. Aplicatii

Defectele comune de aroma in diferite alimente si
produse alimentare

Seminarul aprofundeaza defectele aromatice
frecvente din diferite categorii alimentare si bauturi, cu
accent pe produsele premium. Sunt analizate studii de
caz si se fac degustari comparative pentru
identificarea acestor defecte.

Studii de caz. Aplicatii

Terminologia descriptivd a aromelor si masurarea

Studii de caz. Aplicatii
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intensitatii in timp. Sunt abordate diferite profiluri de
arome, metode, terminologie descriptiva diferita si
modul in care aroma este imbunadtatitd de mediu.

Aplicarea practicd de tehnici comune de analiza
senzorialda

Studentii punin practica tehnici senzoriale standard
pentru evaluarea calitdtii alimentelor si bauturilor.
Seminarul include exercitii comparative intre produse
eco-luxury si conventionale, dezvoltand abilitdti de
analiza obiectiva.

Studii de caz. Aplicatii

Aplicarea de tehnici de analizd senzoriald pentru a
determina durata de valabilitate a unui produs
alimentar

Seminarul demonstreaza cum analiza senzoriald poate
fi utilizata pentru a estima durata de valabilitate a
alimentelor si bauturilor premium. Studentii participa
la simuldri practice si invata sd coreleze datele
senzoriale cu stabilitatea produsului.

Studii de caz. Aplicatii

Proiectarea experimentelor de analizd senzoriala
pentru a atinge un anumit scop.

Studentii invatd sd proiecteze experimente senzoriale
eficiente, adaptate unor obiective specifice precum
testarea noilor produse sau evaluarea preferintelor
consumatorilor. Activitatea combina teorie, studii de
caz si aplicatii practice relevante pentru segmentul

Studii de caz. Aplicatii

eco-luxury.
Bibliografie
1. Gail Vance Civille, B. Thomas Carr, Katie E. Osdoba, Sensory Evaluation Techniques, CRC Press, 2024
2. Herbert Stone, Rebecca N. Bleibaum, Heather A. Thomas, Sensory Evaluation Practices, Academic Press,
2020
3. Hildegarde Heymann, Harry T. Lawless, Sensory Evaluation of Food: Principles and Practices, Springer
Science & Business Media, 2013
4. Sensory Analysis for Food and Beverage Quality Control. A Practical Guide. A volume in Woodhead
Publishing Series in Food Science, Technology and Nutrition. Book B 2010
5. The Stability and Shelf Life of Food. A volume in Woodhead Publishing Series in Food Science, Technology
and Nutrition. Book B Second Edition B 2016
6. F.Sinesio, SENSORY EVALUATION, Editor(s): Paul Worsfold, Alan Townshend, Colin Poole, Encyclopedia of
Analytical Science (Second Edition), Elsevier, 2005, Pages 283-290, ISBN 9780123693976
7. Food & Beverage Tomorrow: Why are luxe brands embracing food and drink concepts, Insights, 2023,
https://www.cbre.com/insights/articles/food-and-beverage-tomorrow-why-are-luxe-brands-
embracing-food-and-drink-concepts
8. Rodriguez-Sanchez, Carla & Sellers-Rubio, Ricardo. (2020). Sustainability in the Beverage Industry: A
Research Agenda from the Demand Side. Sustainability. 13. 186. 10.3390/su13010186.
9. Falcd, J. M, Sanchez-Garcia, E., Marco-Lajara, B., Millan-Tudela, L. A., & Popescy, C. R. (2024). Exploring

Eco-Friendly Approaches: Case Studies of Environmental Management in Wineries. In C. Popescu, J.
Martinez-Falco, B. Marco-Lajara, E. Sanchez-Garcia, & L. Millan-Tudela (Eds.), Building Sustainable Human
Resources Management Practices for Businesses (pp. 74-91). IGl Global Scientific Publishing.
https://doi.org/10.4018/979-8-3693-1994-9.ch005
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor profesionale si ale
angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respectd tendintele academice actuale si asigura o relevantd ridicatd a competentelor transmise cdtre studenti.
Continutul reflectd metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintificd si sunt in consonanta cu abordarile actuale, permitandu-
le studentilor sa isi formeze o baza stiintificd solidd si actualizatd. De asemenea, subiectele si temele abordate in cadrul cursului si
activitatilor aplicative le oferd studentilor cadru pentru cercetarea ulterioara a domeniului.

10. Evaluare
Tip de 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de | 10.3 Pondere
activitate evaluare din nota finala
10.4 Curs Studentii demonstreaza intelegerea corectd a conceptelor si teoriilor. Examen oral 45%
Capacitatea de a explica si de a face conexiuni intre concepte.
Construirea unor raspunsuri logice si sustinerea acestora cu dovezi.
Abilitatea de a propune solutii eficiente pentru situatii complexe.
Acoperirea cerintelor si oferirea de raspunsuri corecte.
Activitate continud si participare la curs Evaluare pe 15%
e  prezentd activd si interventii argumentate; parcurs
e integrarea cunostintelor teoretice in discutii;
e demonstrarea unei gandiri reflexive asupra teoriilor discutate.
10.5 e (apacitatea de a utiliza conceptele teoretice in rezolvarea problemelor Activitatea la 40%
Seminar/ practice. laboratoare
laborator/ e Utilizarea eficientd a instrumentelor si tehnologiilor specifice domeniului.
proiect e Participarea activa in activitati interactive, intrebari, comentarii.
e Realizarea sarcinilor de lucru

10.6 Standard minim de performantd

¢ Cunoasterea cunostintelor fundamentale aferente domeniului;
e Examenul se promoveazd cu nota minima 5 atat pentru curs cat si pentru activitatea la laboratoare; realizarea sarcinilor de lucru
este obligatorie.

Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici

Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logicd,

Excelent (10-9)

inovative si exacte autonomie, gandire critica

Erori minore, dar coerentd conceptuald si

Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corectd L
aplicativa
Bine (7) Tn',(elege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine
partiald incomplete

Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reald Rdspunsuri corecte partial, lacune de logicd

- Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)

fundamentale

argumentare

Prezenta Fisa de disciplina a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2025 si aprobata in sedinta
de Consiliu al facultatii din data de 12.09.2025.

Prof.dr. Vasile PADUREANU
Decan

Prof. dr. Cristina Maria CANJA
Director de departament

Sef Lucr. Dr.ing Alina MAIER Sef Lucr. Dr.ing Alina MAIER

Titular de curs

Titular de seminar/ laborator/ proiect

Nota™: Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

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 studii de masterat Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Master

1.6 Programul de studii Inginerie gastronomica (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | POLITICI SI STRATEGII ALIMENTARE IN UNIUNEA EUROPEANA

2.2 Titularul activitatilor de curs Sef lucr. dr. med. vet. Geronimo Rdducu BRANESCU

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ Sef lucr. dr. med. vet. Geronimo R&ducu BRANESCU

proiect

2.4 Anuldestudiu | | | 2.5Semestrul | | | 2.6 Tipuldeevaluare |V | 2.7 Regimul | Continut DS

disciplinei Obligativitate | DOB

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

3.1 Numadr de ore pe saptamand 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar 1

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar 14

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 48

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 36

Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 20

Tutoriat

Examindri

Alte activitati....cvnnniiniiinins

3.7 Total ore de activitate a 108

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numarul de credite™ 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum ¢ Cunostinte de baza in domeniul tehnologiei alimentare si al echipamentelor
specifice industriei alimentare

4.2 de competente o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului .

5.2 de desfasurare a .
seminarului/ laboratorului/
proiectului

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii
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Competente profesionale

Cp.3 Dezvolta procese si tehnici pentru productia alimentard sau pentru conservarea alimentelor. Se implica in
proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia
alimentara. La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.3.1 Cunoasca principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inaltd calitate
pentru industria gastronomica;

R..3.2 Identifice metode si tehnologii ecologice de conservare a alimentelor, inclusiv logistica lantului frigorific
si tehnologiile avansate de ambalare;

R.1.3.3 Explice modalitatile de integrare a aprovizionrii durabile si locale in sistemele de productie alimentard,
cu scopul reducerii risipei;

R.1.3.4 Cunoasci principiile de proiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din unitdtile gastronomice;

R..3.5 Cunoascd solutiile moderne de amenajare flexibila a spatiilor pentru productia gastronomica

Abilitati

R.1.3.6 Dezvolte si implementeze procese si tehnici inovatoare pentru obtinerea de produse gastronomice,
asigurand eficienta si coerenta acestora;

R1.3.7 Proiecteze si utilizeze metode de conservare ecologice si eficiente energetic, adaptate specificului
industriei gastronomice;

R..3.8 Proiecteze si gestioneze sisteme de productie alimentara bazate pe o aprovizionare durabila si pe
reducerea risipei;

R.1.3.9 Optimizeze fluxurile de lucru din industria gastronomic&, pentru reducerea pierderilor;

R.1.3.10 Realizeze si adapteze designul unor amenajdri flexibile pentru procesele din industria gastronomica
Responsabilitati si autonomie

R13.11 Asigure functionarea optimd si sustenabild a proceselor de productie alimentard in unitdtile
gastronomice;

R13.12 Organizeze si coordoneze activititile de proiectare, implementare si evaluare a tehnicilor de
conservare si productie;

R13.13 T§i asume responsabilitatea pentru crearea de concepte gastronomice si spatii de servire inovatoare
care imbina calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.

Cp. 4 Efectueazad evaluarea senzoriald a produselor alimentare

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.I. 4.1 Identifice elementele specifice de evaluare a calitdtii senzoriale a unui anumit tip de aliment sau
bautura.

RI.4254 inteleaga metodele si tehnicile de analiza senzoriald a produselor gastronomice.

R.I. 4.3 Cunoasca etapele analizei senzoriale folosind analiza statistica descriptiva

Abilitati

RI. 4.4 Evalueaze calitatea unui anumit tip de aliment sau bauturd, in functie de caracteristicele sale
senzoriale.

R.I. 4.5 Dezvolta propriile teste de discriminare si pentrua aplica proceduri reale de testare a produselor
gastronomice.

R.I. 4.6 Planifice organizarea unei sesiuni de analiza senzoriald, inclusiv alegerea panelului de degustare.

RI. 4.7 Analizeze rezultatele analizei senzoriale in vederea imbunitatirii calititii viitoarelor produse
gastronomice.

Responsabilitdti si autonomie

R.l. 4.8 Organizeze si coordoneze o sesiune de analizd senzoriald a produselor gatsronomice.

R.I. 4.9 Asume deciziile referitoare la organizarea unui panel de analizd senzoriald si a testelor utilizate.

R.I. £.10 Asume deciziile referitoare la modificari ale procesului gastronomic in baza rezultatelor unei analize
senzoriale.
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7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Disciplina urmdreste dezvoltarea unei perspective integrate asupra politicilor
alimentare europene, oferind masteranzilor cunostinte teoretice si abilitati
practice pentru analiza, formularea si implementarea strategiilor alimentare

sustenabile in contextul Uniunii Europene.

7.2 Obiectivele specifice .
aferente.

consumatorului.

durabila.

europene.

membre.

+  Sd propund solutii inovative de adaptare |a cerintele politicilor

Sd identifice principalele politici alimentare europene si instrumentele
* Sdanalizeze impactul politicilor agricole si alimentare asupra pietei si

* Sdcoreleze strategiile alimentare europene cu obiectivele de dezvoltare

*  Saevalueze eficienta strategiilor alimentare implementate in statele

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numar de Observatii
ore
1. Conceptul de politicd alimentard in Uniunea Europeana Prelegeri 2
Definitii, obiective si principii ale politicilor alimentare interactive/invitare
Interdependenta dintre politici alimentare, agricole si de bazatd pe probleme
sdnatate publica
2. Cadrul institutional si legislativ al Uniunii Europenein Prelegeri 2
domeniul alimentar interactive/Invtare
Rolul institutiilor europene (Comisia Europeand, Consiliul, bazatd pe probleme
Parlamentul European)
Principalele reglementdri si directive alimentare ale UE
3. Politica Agricola Comund (PAC): evolutie si componente | Prelegeri 2
o Pilonii PAC si mecanismele de sprijin pentru sectorul interactive/Tnvé’;are
agroalimentar bazatd pe probleme
o Reformele PAC post-2020 si obiectivele pentru
sustenabilitate
4. Strategia ,De la ferma la consumator” (Farm to Fork Prelegeri 2
Strategy) interactive/Tnvétare
e  Obiective strategice si planuri de actiune ale F2F bazatd pe probleme
e Masuri pentru reducerea impactului asupra mediului si
sandtatii publice
5. Pactul Verde European si relatia cu sectorul alimentar Prelegeri 2
o Politici de reducere a emisiilor de carbon in lantul interactive/invitare
alimentar bazatd pe probleme
e Tranzitia ecologica si implicatiile pentru producatori si
consumatori
6. Siguranta alimentara si sandtatea publica in Uniunea Prelegeri 2
Europeana interactive/Invtare
e Sistemul european de sigurantd alimentara (EFSA si bazatd pe probleme
RASFF)
o Evaluarea riscurilor si prevenirea crizelor alimentare
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7. Politici pentru sustenabilitatea productiei si consumului | Prelegeri 2
alimentar interactive/invitare
e Modele de economie circulara aplicate in industria bazatd pe probleme
alimentara
o Consumul responsabil si educatia alimentara la nivel
european
8. Politici de reducere arisipei alimentare Prelegeri 2
o Strategii si obiective europene pentru reducerea interactive/Tnvétare
pierderilor alimentare bazatd pe probleme
¢ |Initiative locale si bune practici in managementul
deseurilor alimentare
9. Etichetarea si trasabilitatea produselor alimentare Prelegeri 2
o Reglementdri europene privind informarea interactive/Tnvé’;are
consumatorului bazatd pe probleme
o Trasabilitatea si digitalizarea lantului de aprovizionare
10. Inovatie si digitalizare in sectorul alimentar european Prelegeri 2
e Tehnologii emergente: blockchain, inteligentd artificiald, interactive/Tnvétare
Internet of Things bazatd pe probleme
e Programe europene de sprijin pentru digitalizarea
sistemului alimentar
11. Implementarea politicilor alimentare in statele membre | Prelegeri 2
o Modele nationale de adaptare a strategiilor europene interactive/Invtare
e Analiza comparativa: Romania vs. alte state membre bazatd pe probleme
12. Mecanisme de finantare si instrumente de sprijin Prelegeri 2
o Fonduri europene dedicate dezvoltarii rurale si interactive/Invtare
alimentare bazatd pe probleme
o Programe Horizon Europe, LIFE, FEADR si alte surse de
finantare
13. Evaluarea performantei politicilor alimentare Prelegeri 2
¢ Indicatori de eficienta si sustenabilitate in politicile interactive/Invtare
alimentare bazatd pe probleme
o Metode de analiza si raportare a impactului politicilor
publice
14. Elaborarea unei strategii alimentare nationale sau Prelegeri 2
regionale interactive/invitare
o Elemente de continut ale unei strategii alimentare bazatd pe probleme
e Studiu de caz aplicat: proiectarea unei strategii pentru
Romania
Bibliografie
8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare- Numadr de Observatii
invatare ore
Analiza comparativa a politicilor alimentare europene / Demonstratii 4
Comparative Analysis of European Food Policies practice/ateliere
e Studiu de caz: Franta, Germania, Romania / Case practice
study: France, Germany, Romania
Implementarea Strategiei ,De la ferma la consumator” / Demonstratii 2

Implementation of the Farm to Fork Strategy

practice/ateliere
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¢ Analiza documentului oficial si elaborarea unui plan practice
local / Analyze the official EU document and draft a

local plan
Politica Agricola Comunad si sustenabilitatea / The Common Demonstratii 2
Agricultural Policy and Sustainability practice/ateliere
e Discutie privind pilonii PAC si aplicarea in Romania / practice
Discussion on CAP pillars and implementation in
Romania
Reducerearisipei alimentare si economia circulard / Reducing | Demonstratii 2
Food Waste and Circular Economy practice/ateliere
e Propuneri de solutii sustenabile pentru reducerea practice

pierderilor / Proposals for sustainable solutions to
reduce food loss

Siguranta alimentara si sistemul de alertd rapidd / Food Safety | Demonstratii 2
and the RASFF System practice/ateliere

e Analiza unui caz real de alertd alimentara / Analysis of | practice
areal food safety alert case

Colocviu de laborator Practica si evaluare 2
orala

Bibliografie

European Commission. (2020). A Farm to Fork Strategy for a fair, healthy and environmentally-friendly food system.
Brussels.

European Commission. (2019). 7he European Green Deal. Brussels.

European Food Safety Authority (EFSA). (2023). Annual Report on Food Safety in the European Union. Parma.

Lang, T., & Heasman, M. (2015). Food Wars: The Global Battle for Mouths, Minds and Markets(2nd ed.). Routledge.
Sonnino, R., Moragues-Faus, A., & Maggio, A. (2019). Sustainable Food Systems in Europe: Governance, Policy, and
Transformation. Sustainability, 77(13), 3798.

Branescu, G. R. (2024). Strategii alimentare si sigurantd alimentara — Note de curs

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului
Cursul " POLITICI SI STRATEGII ALIMENTARE N UNIUNEA EUROPEANA " se aliniazi cu cerintele pietei muncii prin
integrarea tehnicilor culinare de ultima ora, colaborarea cu asociatii profesionale si comunitati epistemice, accentul pe

sustenabilitate si angajamentul cu potentialii angajatori, asigurandu-se cd studentii sunt echipati cu abilitati de viitor si
expertiza globala relevanta pentru industrie.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Curs Tntelegerea principiilor Evaluare continud 30%

tehnicilor moderne de
fabricare a berii (de exempluy,
sous-vide, sferificare).
Explicarea functiondrii
echipamentelor inovatoare (de
exempluy, termocirculator in
vid, deshidratator).

Capacitatea de a corela Evaluare sumativa 30%
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tehnicile cu aplicabilitatea
practica si cerintele pietei.

10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Utilizarea corectd si eficientd a | Evaluare orala 20%
echipamentelor gastronomice
moderne.

Pregatirea unui preparat in
conformitate cu cerinte tehnice
specifice (de exemplu, textura,
gustul, aspectul).

Integrarea elementelor de Test practic/prezentare orald 20%
sustenabilitate si reducerea
risipei alimentare in prepararea

felului de mancare.

10.6 Standard minim de performanta

Demonstrati o intelegere fundamentald a principiilor teoretice ale tehnicilor gastronomice inovatoare, utilizarea corecta
a echipamentelor moderne intr-un context practic si creati un preparat care demonstreazd aplicarea coerenta a unei
tehnici inovatoare, respectand in acelasi timp siguranta alimentard si prezentarea profesionald.

Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici

Stdpaneste integral regulile de cecetare si redactare Structura, formuldri corecte, claritate,
Excelent (10-9) y '

stiintifica coerentd, gandire critica
. Demonstreazad intelegere solida si aplicare corectda | Erori minore, dar coerentd conceptuald si
Foarte bine (8) . ) . o
regulilor de cercetare si redactare stiintificd aplicativd
. Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este e e
Bine (7) o Formulari incomplete, redactare partiala
partiald '
Suficient (6) intelege partial principiile fundamentale ale cercetérii | Formuliri eronate, redactare stiintifica
uficien
si redactdrii stiintifice, dar nu le aplicd corect deficitard
L. Nu demonstreazd intelegerea principiilor o )
Insuficient (<5) ) Formulari si aplicatii gresite

fundamentale de redactare stiintifica

Prezenta Fisd de disciplina a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobata in
sedinta de Consiliu al facultdtii din data de 12/09/2025

PROF. DR. VASILE PﬂDUREANU, PROF. DR. CRISTINA MARIA CANJA,

Decan Director de departament

Sef lucr. dr. med. vet. Geronimo Raducu BRANESCU, Sef lucr. dr. med. vet. Geronimo Raducu BRANESCU,
Titular de curs Titular de laborator

Nota'": Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

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 studii de masterat Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii Master

1.6 Programul de studii/Calificarea Inginerie gastronomica (in limba englezd)

2. Date despre disciplind

2.1 Denumirea disciplinei  |Practicd profesionald |

2.2 Titularul activitdtilor de curs -

2.3 Titularul activitatilor de laborator

Prof. dr. hab. Florentina MATEI

2.4 Anulde studiu | [2.5Semestrul | 2.6 Tipuldeevaluare N 2.7 Regimul |Continut PS
disciplinei Obligativitate  |DOB

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

3.1 Numdr de ore pe sdptamana 12 | 3.2din care: curs 3.3 laborator 12

3.4 Total ore din planul de invdtamant 168 | 3.5din care: curs 3.6 laborator 168

Distributia fondului de timp

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10

Pregatire seminar, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutoriat

Examindri - Verificare 2

Alte activitati: -

3.7 Total ore de activitate a studentului 12

3.8 Total ore pe semestru 180

3.9 Numadrul de credite’ 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Nuseaplicd

4.2 de competente e Nuseaplicd

5. Conditii (acolo unde este cazul)

‘5.1 de desfdsurare a laboratorului | o Nuseaplica
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6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii

CP.1 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

La finalizarea programului de masterat, absolventul va puteasa:

Competente

R.1.1.1 Cunoasca operatiunile precise de prelucrare a alimentelor acordand o atentie deosebitd tuturor etapelor
credrii unui produs calitativ.

RI1.2 Tnyeleagé procesul de monitorizare al parametrilor corelat icu operatiunile de prelucrare a alimentelor
R.1.1.3 Cunoasca reglementari specifice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

Abilitati

R.J.1.4 Efectueaza operatiuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebitd tuturor etapelor
credrii unui produs calitativ.

R.1.1.5 Filtreaza alimente lichide pentru a elimina oricereziduu solid.

R.1.1.6 Introduc alimentele lichide filtrate indiferite recipiente.

R.1.1.7 Monitorizeze parametrii in decursul procesului de fabricare a alimentelor si a bduturilor

R.1.1.8 Aplicd reglementari specifice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

Responsabilitati si autonomie

R11.9 T$i asume responsabilitatea siraspunderea pentru propriile decizii si actiuni profesionale sau pentru cele
delegate altorain procesul de preparare a lalimentelor.

R.1.1.10 Demonstreaza disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezult din activititile profesionale.
R.1.1.11 Planifice si implementeze strategii sustenabile pentru imbunatdtirea performantei productiei, integrand
solutii inovatoare;

C.P.3 Dezvoltd procese si tehnici pentru productia alimentard sau pentru conservarea alimentelor.Se implica in
proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia
alimentara. Lafinalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.3.1 Cunoasca principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inaltd calitate pentru
industria gastronomica;

R.1.3.2 Identifice metode si tehnologii ecologice de conservare a alimentelor,inclusiv logistica lantului frigorific si
tehnologiile avansate de ambalare;

R.1.3.3 Explice modalitétile de integrare a aprovizionri idurabile si locale in sistemele de productie alimentara,cu
scopul reducerii risipei;

R.I.3.4 Cunoasci principiile de proiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din unitdtile gastronomice;

R.J.3.5 Cunoascd solutiile moderne de amenajare flexibild a spatiilor pentru productia gastronomica.

Abilitati

R.1.3.6 Dezvolte si implementeze procese si tehnici inovatoare pentru obtinerea de produse gastronomice,
asigurand eficienta si coerenta acestora;

R.1.3.7 Proiecteze si utilizeze metode de conservare ecologice si eficiente energetic, adaptate specificului
industriei gastronomice;

R.1.3.8 Proiecteze si gestioneze sisteme de productie alimentard bazate pe o aprovizionare durabild si pe
reducerea risipei;

R.1.3.9 Optimizeze fluxurile de lucru din industria gastronomic&, pentru reducerea pierderilor;

R.1.3.10 Realizeze si adapteze designul unor amenajdri flexibile pentru procesele din industria gastronomica
Responsabilitati si autonomie

Competente profesionale

R.1.3.11 Asigure functionarea optima si sustenabild a proceselor de productie alimentara in unit&tile
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gastronomice;

R..3.12 Organizeze si coordoneze activititile de proiectare, implementare si evaluare a tehnicilor de conservare
si productie;

R13.13 T§i asume responsabilitatea pentru crearea de concepte gastronomice si spatii de servire inovatoare care
imbind calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.

C.P.5 Efectueazad controlul de calitate asupra prelucrdrii alimentelor

La finalizarea programului de masterat, absolventul va puteasa:

Competente

R.1.5.1 Inteleagé conceptele specifice managementului calitétii si securitatii alimentare in gastronomie

R.1.5.2 Cunoasc& metodele si procedurile de testare si analiza sistematica pentru evaluarea produselor
gastronomice

R.15.3 Tn'geleagé criteriile de calitate specifice prelucrarii alimentelor si mecanismele de feedback asociate
acestora;

R.1.5.4 Cunoasca sortimente lor de preparate culinare si si inteleagd transformarile suferite de alimente in cursul
prelucrdrii primare si termice.

Abilitati

R.1.5.5 Realizeze teste si analize standard pentru evaluarea calitatii produselor gastronomice.

R.1.5.6 Inspecteze si monitorizeze procesele de productie si fluxurile gastronomice pentru a identifica
neconformitdti si oportunitati de imbunatdtire;

R.1.5.7 Verifice conformitatea proceselor si produselor din gastronomie

Responsabilitati si autonomie

R.1.5.8 Asigure cadrul necesar pentru desfdsurarea inspectiilor si testelor de calitate in unit&tile gastronomice
R..5.9 Organizeze si coordoneze activititile de monitorizare si control al proceselor si produselor gastronomice
R.1.5.10 Planifice si supravegheze implementarea standardelor culinare, de siguranta si de sustenabilitate in
unitatile cu profil gastronomic

R.1.5.11 T§i asume responsabilitatea pentru validarea finala a calitatii produselor gastronomice.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei Tntelegerea conceptelor operatiunilor de procesare a alimentelor, intelegerea

principiilor si tehnologiilor aplicabile in alimentele de inalta calitate, dar sia
conceptelor de management al calitatii si sigurantd alimentara si aplicabilitatea
acestora in gastronomie

7.2 Obiectivele specifice . Tnsu§irea conceptelor specifice legate de toate etapele credrii unui

produs de calitate
e Integrarea principiului inovatiei in tehnologia alimentara de inalta calitate
e Aplicarea conceptelor de management al calitatii si siguranta alimentara
n gastronomie

8. Continuturi

8.1 Laborator Metode de predare Numar deore  [Observatii

Practica de specialitate 168

Bibliografie

Rothbaum N., Wondrich D. (2021).The Oxford Companion toSpiritsandCocktails. Oxford University Press. ISBN 9780199311132
Galanakis, C.M. (eds.) (2020) GastronomyandFoodScience. Academic Press, ISBN 978-0-12-820057-5

Shimmura, T., Nonaka, T., Kunieda, S. (eds.) (2020) Service Engineering for Gastronomic Sciences. An InterdisciplinaryApproach
for FoodStudy, Springer Singapore, ISBN 978-981-15-5320-2
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitatilor episternice, ale asociatilor profesionale si
ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei rdspunde tendintelor actuale din industria gastronomiei si oferd studentilor un cadru aplicabil, in
conformitate cu standardele academice si cerintele angajatorilor. Punand accent pe formarea si dezvoltarea capacitatii de
cunoastere a studentilor masteranzi, dar si a gandirii lor critice si inovatoare, aceasta practicd profesionald in domeniul
gastronomiei reprezinta o zona de granitd intre alimentatie, ospitalitate si turism. Activitdtile practice permit studentilor
sa dezvolte abilitati de lucru reale, asigurandu-le contributia la inovarea productiei alimentare in gastronomie, in

conformitate cu tendintele actuale in domeniul alimentatiei si ospitalitatii.

10. Evaluare

Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Laborator Nivelul de dobandire a Prezentarea caietului/rapoartelor|100%

cunostintelor pentru redactarea |de practica

caietului/rapoartelor de practicad

10.5 Standard minim de performanta

e Redactarea unui caiet de practica profesionald complet este obligatorie

e Obtinerea notei minime 5 la evaluarea caietului de practica

Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd | Descriere generald Caracteristici

Stapaneste integral regulile de cecetare si Structurd, formulari corecte, claritate,

Excelent (10-9) . e e
redactare stiintifica coerentd, gandire critica

Demonstreazd intelegere solida si aplicare o . .
Erori minore, dar coerentd conceptuald

Foarte bine (8) corectd a regulilor de cercetare si redactare o
L si aplicativa
stiintifica
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Formuldriincomplete, redactare
ine

partiala partiald

Intelege partial principiile fundamentale ale L. .
. . o . _ | Formulari eronate, redactare stiintifica
Suficient (6) cercetdrii si redactarii stiintifice, dar nu le aplica . o

; deficitara
corec

Nu demonstreaza intelegerea principiilor

Insuficient (<5) Formuldri si aplicatii gresite

fundamentale de redactare stiintifica

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobatd insedinta
de Consiliu al facultdtii din data de 12/09/2025.

Prof. dr. ing. Vasile PADUREANU Prof. dr. ing. Cristina-Maria CANJA
Decan Director de departament

Prof. dr. hab. Florentina MATEI
Titular de laborator

Nota'": Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

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 studii de masterat Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Master

1.6 Programul de studii Inginerie gastronomica (in limba englezd)

2. Date despre disciplind

2.1 Denumirea disciplinei | Inovarein aditivi si ingrediente alimentare

2.2 Titularul activitdtilor de curs Profesor dr. ing. Mirabela loana LUPU
2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Prof. dr. ing. Mirabela loana LUPU
proiect

2.4 Anul de studiu 2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipuldeevaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DS

disciplinei | Opligativitate | DOB

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

3.1 Numdr de ore pe saptamand 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/2/0
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 | din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 0/28/0
proiect

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 36

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 31

Tutoriat 10

Examinari 2

Alte activitati....connnisiniinnnn,

3.7 Total ore de activitate a 94

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numarul de credite™ 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Tehnologii generale in industria alimentara, Biotehnologii, Chimia alimentului
4.2 de competente o l|dentificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specifice stiintei
alimentului

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului e Salade curs dotatd cu sistem de proiectie; conexiune internet

5.2 de desfdsurare a e Materii prime si auxiliare, scheme tehnologice, halate, aparatura specifica
seminarului/ laboratorului/

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

invatarii

7

te si rezultate ale

Competen

Cp.1 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.. 1.1 Cunoasca operatiunile precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita

tuturor etapelor credrii unui produs calitativ.

RI.1.2 Tnteleagé procesul de monitorizare al parametrilor corelati cu operatiunile de prelucrare a alimentelor

R.1.1.3 Cunoascé reglementari specifice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

Abilitati

R 1.4 Efectueaza operatiuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita tuturor etapelor credrii
unui produs calitativ.

R.I. 1.5 Filtreaza alimente lichide pentru a elimina orice reziduu solid.

R.J. 1.6 Introducé alimentele lichide filtrate in diferite recipiente.

R.I. 1.7 Monitorizeaza parametrii in decursul procesului de fabricare a alimentelor si a bauturilor

R.I. 1.8 Aplica reglementari specifice referitoare la fabricarea alimentelor si a bduturilor

Responsabilitdti si autonomie

Ri.1.9 Tgi asume responsabilitatea si raspunderea pentru propriile decizii si actiuni profesionale sau pentru cele

delegate altora in procesul de preparare al alimentelor.

R.I. 1.10 Demonstreazi disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezultd din activitatile profesionale.

R.I. 1.11 Planifice si implementeze strategii sustenabile pentru imbunatatirea performantei productiei, integrand solutii
inovatoare;

Cp.3 Dezvoltd procese si tehnici pentru productia alimentard sau pentru conservarea alimentelor. Se implicd in proiectarea,
dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia

alimentara.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.3.1 Cunoasca principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inaltd calitate pentru industria
gastronomica;

R.1.3.2 Identifice metode si tehnologii ecologice de conservare a alimentelor, inclusiv logistica lantului frigorific si
tehnologiile avansate de ambalare;

R.J.3.3 Explice modalitatile de integrare a aproviziondrii durabile si locale in sistemele de productie alimentard, cu scopul
reducerii risipei;

R.1.3.4 Cunoasca principiile de proiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din unitdtile gastronomice;

R.J.3.5 Cunoasca solutiile moderne de amenajare flexibild a spatiilor pentru productia gastronomica

Abilitati

R..3.6 Dezvolte si implementeze procese si tehnici inovatoare pentru obtinerea de produse gastronomice,

asigurand eficienta si coerenta acestora;

R.1.3.7 Proiecteze si utilizeze metode de conservare ecologice si eficiente energetic, adaptate specificului

industriei gastronomice;

R..3.8 Proiecteze si gestioneze sisteme de productie alimentara bazate pe o aprovizionare durabild si pe

reducerea risipei;

R.1.3.9 Optimizeze fluxurile de lucru din industria gastronomica, pentru reducerea pierderilor;

R.1.3.10 Realizeze si adapteze designul unor amenajari flexibile pentru procesele din industria gastronomica
Responsabilitdti si autonomie

R.1.3.11 Asigure functionarea optima si sustenabild a proceselor de productie alimentard in unititile

gastronomice;

R.1.3.12 Organizeze si coordoneze activitétile de proiectare, implementare si evaluare a tehnicilor de conservare

si productie;

R13.13 Tg,i asume responsabilitatea pentru crearea de concepte gastronomice si spatii de servire inovatoare care imbind
calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)
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7.1 Obiectivul general al disciplinei

Tn'gelegerea principiilor fundamentale ale utilizarii aditivilor si ingredientelor
inovative in industria alimentara.

Dobandirea cunostintelor despre clasificarea, caracteristicile si utilizdrile
aditivilor alimentari.

Dezvoltarea competentelor de evaluare a impactului aditivilor asupra
calitatii si sigurantei alimentelor.

Stimularea gandirii inovative pentru crearea unor retete alimentare

sustenabile si sdnatoase folosind ingrediente moderne

7.2 Obiectivele specifice .

alimentare.

consumatorilor

alimentare noi.

e Analiza impactului functional si

nutritional  al

de cerintele pietei si de reglementdrile legislative.

Analiza critica a functiilor aditivilor alimentari in retetele moderne.
e Selectarea aditivilor adecvati pentru diferite produse alimentare, in functie

e Dezvoltarea unor solutii inovative pentru imbundtdtirea calitatii produselor
ingredientelor asupra

e Utilizarea tehnologiilor avansate pentru validarea eficientei ingredientelor

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Numdr de ore

Observatii

1. Introducere in inovatiile din domeniul aditivilor alimentari si Prelegere, 2
ingredientelor inovative prezentare, dialog,
Cursul ofera o analiza comprehensiva a conceptelor dezbatere
fundamentale, a progreselor recente si a directiilor

emergente in domeniul aditivilor alimentari si al

ingredientelor inovative, evidentiind impactul acestora asupra

calitatii, sigurantei si functionalitatii produselor alimentare.

2. Legislatie si reglementari in utilizarea aditivilor si a Prelegere, 2
ingredientelor inovative prezentare, dialog,

Se examineaza cadrul legislativ national, european si dezbatere
international privind autorizarea, utilizarea si etichetarea

aditivilor si ingredientelor inovative, cu accent pe

conformitatea normativa si protectia consumatorului.

3. Conservanti alimentari si alternative naturale Prelegere, 2
Cursul exploreaza mecanismele biochimice de actiune ale prezentare, dialog,
conservantilor, strategiile de inhibare a dezvoltdrii microbiene dezbatere

si alternativele naturale cu rol de prelungire a duratei de

valabilitate a produselor alimentare.

4, Coloranti alimentari: naturali vs. sintetici Prelegere, 2
Se analizeaza caracteristicile fizico-chimice, stabilitatea, prezentare, dialog,
biodisponibilitatea si implicatiile toxicologice ale colorantilor dezbatere

naturali si sintetici, in corelatie cu cerintele de reglementare si

preferintele consumatorilor.

5. Arome si potentiatori de gust: inovare si tendinte actuale Prelegere, 2

Cursul prezinta principiile de formulare si aplicare a aromelor
si potentiatorilor de gust, precum si tendintele actuale de

dezvoltare a compusilor volatili si a alternativelor naturale

prezentare, dialog,
dezbatere
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pentru optimizarea profilului senzorial al alimentelor.

6. Indulcitori naturali si artificiali: aplicatii si impact asupra

Prelegere,

sanatatii prezentare, dialog,
Se investigheaza proprietatile functionale, stabilitatea si dezbatere
efectele fiziologice ale indulcitorilor naturali si sintetici,

evaluandu-se aplicabilitatea lor tehnologicd si implicatiile

asupra sdnatdtii publice.

7. Texturizanti si agenti de ingrosare: aplicatii in industria Prelegere,

alimentara prezentare, dialog,
Cursul abordeaza structura, mecanismele de actiune sirolul dezbatere
functional al texturizantilor si agentilor de ingrosare in

obtinerea proprietatilor reologice, senzoriale si de stabilitate

dorite in diferite matrice alimentare.

8. Aditiviin produsele fard gluten si fard zahar Prelegere,

Se studiaza rolul aditivilor in formularea alimentelor destinate

prezentare, dialog,

dietelor speciale, cu accent pe optimizarea texturii, stabilitatii dezbatere
si acceptabilitatii senzoriale in absenta componentelor

traditionale precum glutenul si zaharul.

9. Ingrediente functionale pentru sandtate Prelegere,

Cursul examineaza sursele, mecanismele de actiune si

prezentare, dialog,

efectele fiziologice ale ingredientelor bioactive, evidentiind dezbatere
utilizarea lor in dezvoltarea alimentelor functionale cu valoare

addugata.

10. Ingrediente pentru produse fara gluten si alimente Prelegere,

speciale prezentare, dialog,
Se analizeaza proprietdtile fizico-chimice si nutritionale ale dezbatere
ingredientelor alternative utilizate in formularea alimentelor

pentru persoane cu intolerante alimentare, cerinte

nutritionale specifice sau preferinte dietetice particulare.

11. Tehnologii avansate pentru dezvoltarea aditivilor si a Prelegere,

ingredientelor inovative

prezentare, dialog,

Cursul investigheazad aplicarea biotehnologiilor, dezbatere
nanotehnologiilor si tehnologiilor verziin proiectarea si

obtinerea aditivilor si ingredientelor inovative, in concordanta

cu principiile sustenabilitatii si eficientei tehnologice.

12.Antioxidanti naturali: prevenirea oxidarii si imbundtdtirea Prelegere,

stabilitatii alimentelor

prezentare, dialog,

Se aprofundeaza mecanismele de actiune ale antioxidantilor dezbatere
naturaliin inhibarea proceselor oxidative, cu accent pe rolul

acestorain mentinerea calitatii, stabilitatii si valorii

nutritionale a produselor alimentare.

13. Tendinte viitoare in utilizarea aditivilor si ingredientelor Prelegere,

alimentare

Cursul ofera o perspectiva prospectivd asupra directiilor de
cercetare si dezvoltare in domeniul aditivilor si ingredientelor
inovative, avand in vedere sustenabilitatea, sdnatatea
consumatorului si evolutia cerintelor pietei alimentare
globale.

prezentare, dialog,
dezbatere
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8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de Numar de ore Observatii
predare-invatare

1. Identificarea si determinarea conservantilor intr-un aliment | Prelegere, aplicatii | 2

Lucrarea urmadreste recunoasterea principalelor tipuri de practice, lucruin

conservanti utilizati in industria alimentara si determinarea echipa

concentratiei acestora prin metode spectrofotometrice si

titrimetrice, evaluand respectarea limitelor admise de

legislatia in vigoare.

2. Analiza colorantilor alimentari Prelegere, aplicatii | 2

Activitatea are ca scop identificarea colorantilor naturali si practice, lucruin

sintetici din diverse produse alimentare si evaluarea echipa

stabilitatii acestora in functie de pH, lumina si temperatura.

3. Evaluarea proprietatilor reologice ale agentilor de textura Prelegere, aplicatii | 2

Lucrarea urmdreste determinarea comportamentului reologic | practice, lucruin

(vascozitate, si comportament elasto-plastic) al agentilor de echipa

texturd precum gumele, amidonurile modificate sau

proteinele, pentru a evalua impactul acestora asupra

consistentei si stabilitatii produselor alimentare.

4. Analiza proprietatilor functionale ale ingredientelor Prelegere, aplicatii | &

bioactive practice, lucruin

Scopul este de a evalua solubilitatea, capacitatea echipa

antioxidantd si activitatea de legare a apei sau a uleiului

pentru diferite ingrediente bioactive (polifenoli, fibre, proteine

vegetale), in vederea aprecierii potentialului lor nutritional si

functional.

5. Stabilitatea aditivilor in timpul procesarii termice Prelegere, aplicatii | 2

Lucrarea vizeaza analiza modificdrilor structurale si practice, lucruin

functionale ale aditivilor (coloranti, arome, antioxidanti) echipa

supusi tratamentelor termice, determinand pierderile de

activitate si posibilele reactii de degradare.

6. Dezvoltarea unei retete alimentare cu aditivi inovativi Elaborare, 2

Studentii vor elabora o formulare experimentald a unui prezentare,

produs alimentar, selectand si dozand aditivi inovativi Discutii

(stabilizatori naturali, emulgatori sau extracte vegetale

functionale), urmdrind optimizarea texturii, gustului si

stabilitatii produsului final.
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7. Testarea senzoriald a produselor cu si fara aditivi Prelegere, aplicatii | 2
Lucrarea presupune compararea perceptiei senzoriale practice, lucruin
(culoare, aromd, gust, texturd) pentru produse alimentare echipa
formulate cu si fara aditivi, utilizand teste hedonic-subiective
si metode descriptive cantitative.

8. Compararea eficientei indulcitorilor in bauturi si produse de | Prelegere, aplicatii | 2
patiserie practice, lucruin
Scopul lucrdrii este de a analiza intensitatea gustului dulce si | echipa
comportamentul tehnologic al diferitilor indulcitori (naturali si
artificiali), evaluand efectele asupra aromei, texturii si valorii
energetice a produselor.

9. Identificarea proprietatilor fizico-chimice ale ingredientelor | Prelegere, aplicatii | &4
inovative practice, lucruin
Lucrarea urmdreste caracterizarea ingredientelor inovative echipa

prin determinarea umiditatii, densitatii, capacitatii de
hidratare si comportamentului termic, in vederea stabilirii
compatibilitatii acestora cu alte componente alimentare.

10. Dezvoltarea unui produs cu probiotice Elaborare, 2
Activitatea consta in formularea si evaluarea unui produs prezentare,
alimentar probiotic, cu accent pe selectia tulpinilor viabile, Discutii

compatibilitatea acestora cu matricea alimentara si
mentinerea activitatii biologice pe durata depozitarii.

11. Formularea si evaluarea alimentelor fara gluten Elaborare, 2
Lucrarea are ca obiectiv crearea unui produs alimentar prezentare,
destinat persoanelor cu intoleranta la gluten, utilizand surse | Discutii
alternative de amidon si proteine, si evaluarea proprietatilor
reologice, senzoriale si nutritionale ale acestuia.

12. Proiect final: formularea unui produs inovativ folosind Elaborare, 2
aditivi si ingrediente functionale. prezentare,
In cadrul proiectului final, studentii vor aplica cunostintele Discutii

acumulate pentru a concepe un produs alimentar inovativ,
integrand aditivi naturali, ingrediente functionale si tehnologii
moderne de procesare, cu accent pe sigurantd, calitate si

valoare addugata.
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului
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Continutul disciplinei respectd tendintele academice actuale si asigura o relevanta ridicata a competentelor transmise
cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintifica si sunt in consonantd cu
abordarile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica solidd si actualizatd. De asemenea,
subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitatilor aplicative le ofera studentilor cadru pentru cercetarea
ulterioara a domeniului.

10. Evaluare

Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode 10.3 Pondere din
de evaluare nota finald

10.4 Curs e Evaluarea capacitatii studentului de a intelege si explica | Examen oral 50%
conceptele fundamentale, teoriile si principiile de inovare
aplicate in domeniul aditivilor si ingredientelor alimentare.

e Studentul formuleaza raspunsuri logice, bine structurate, si le
sustine cu argumente stiintifice relevante.

e Studentul raspunde complet cerintelor de evaluare si ofera
explicatii corecte, coerente si bine fundamentate.

e Studentul participd constant la activitatile didactice, | Evaluare 20%
contribuind activ prin intrebdri, observatii si comentarii | continud
relevante.

e Demonstreazad capacitatea de a corela notiunile teoretice
studiate cu situatii practice sau studii de caz discutate la curs.
¢ Studentul analizeaza conceptele discutate dintr-o perspectiva

personald, criticd si bine argumentata.

10.5 Seminar/ e Studentul contribuie activ la desfasurarea lucrarilor de | Activitdti de 30%
laborator/ proiect | laborator, implicandu-se in discutii, clarificdri si activitati de | laborator
echipa.

e Realizarea unui produs: formularea unui produs inovativ
folosind aditivi si ingrediente functionale in cadrul

laboratorului.

10.6 Standard minim de performanta

e Realizarea unui produs: formularea unui produs inovativ folosind aditivi si ingrediente functionale in cadrul laboratorului.
¢ Cunoasterea notiunilor fundamentale urmadrite de curs.

e Studentul trebuie sa poata exprima ideile intr-un mod coerent si logic.

e Atingerea fiecdrui subpunct din subiectul de examen si promovarea acestora cu nota minima.

Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd Descriere generala Caracteristici
Excelent (10-9) Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logicd,
xcelen - . . . A A
inovative si exacte autonomie, gandire critica
. - o . Erori minore, dar coerentd conceptuald si
Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta .
aplicativa
Bine (7) Tni;elege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine ik i
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd
L Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplina a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2025 si aprobata in sedinta
de Consiliu al facultdtii din data de 12.09.2025.
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Semnaturad),

Decan
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Prof dr. ing. Mirabela loana LUPU
Titular de curs

Prof. dr. ing. Mirabela loana LUPU
Titular de laborator

Nota': Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

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 studii de masterat Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Master

1.6 Programul de studii Inginerie gastronomica (in limba englezd)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | PLANIFICAREA SI DESIGNUL SPATIILOR DIN DOMENIUL CULINAR

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof. dr. arh. Teofil MIHAILESCU
2.3 Titularul activit&tilor de seminar/ laborator/ proiect | Prof. dr. arh. Teofil MIHAILESCU
2.4 Anuldestudiu | I | 2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipulde E 2.7 Regimul | Continut DS
evaluare disciplinei Obligativitate DOB
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe sdptamana 4 dincare: 3.2 curs | 2 3.3 seminar / laborator / proiect | 2
3.4 Total ore din planul de invdtdamant | 56 dincare:3.5curs | 28 | 3.6 seminar/ laborator / proiect | 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 26
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 26
Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 26
Tutoriat -
Examindri 2
Alte activitati: Explorarea practica de solutii principiale de design/arhitectura de interior pentru unitati de 14
alimentatie publica (restaurante, cafenele, baruri, cofetdrii, braserii etc) si unitdti hoteliere.
3.7 Total ore de activitate a 94
studentului
3.8 Total ore pe semestru 150
3.9 Numadrul de credite” 5
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum Familiarizarea cu fenomenul arhitectural-urbanistic, interes pentru istoria, teoria si
practica de arhitecturd, precum si pentru arte vizuale, fotografie.
4.2 de competente Utilizarea in comunicarea profesionald a cunostintelor dobandite in specialitatea
absolvitd in vederea cristalizarii conexiunilor cu domeniul arhitecturii.
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1 de desfdsurare a cursului Sald cu mobilier adecvat, whiteboard si watermarker, eventual tabla si cretd,

videoproiector si acces la internet.

5.2 de desfdsurare a seminarului / | Sala cu mobilier adecvat, whiteboard si watermarker, eventual tabla si creta,

laboratorului / proiectului videoproiector si acces la internet.
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6. Competente si rezultate ale invatarii

Competente profesionale

Cp.3 Dezvolta procese si tehnici pentru productia alimentara sau pentru conservarea alimentelor. Se implicd in
proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia alimentara.
La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.3.1 Cunoasca principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inalta calitate pentru
industria gastronomica;

R.1.3.4 Cunoasci principiile de proiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din unitatile gastronomice;

R.1.3.5 Cunoasca solutiile moderne de amenajare flexibila a spatiilor pentru productia gastronomica

Abilitati

R.1.3.8 Proiecteze si gestioneze sisteme de productie alimentara bazate pe o aprovizionare durabild si pe
reducerea risipei;

R.1.3.9 Optimizeze fluxurile de lucru din industria gastronomic&, pentru reducerea pierderilor;

R.1.3.10 Realizeze si adapteze designul unor amenajdri flexibile pentru procesele din industria gastronomica
Responsabilitdti si autonomie

R.1.3.11 Asigure functionarea optima si sustenabild a proceselor de productie alimentar& in unitétile
gastronomice;

R..3.12 Organizeze si coordoneze activitétile de proiectare, implementare si evaluare a tehnicilor de conservare
si productie;

R13.13 T§i asume responsabilitatea pentru crearea de concepte gastronomice si spatii de servire inovatoare care
imbind calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.

7. Obiectivele disciplinei (reiegind din competentele specifice acumulate)

7.1

Cunostinte de bazad privind proiectarea structurald, functionald, estetica in arhitecturs, in vederea

Obiectivul familiarizarii cu fenomenul arhitectural si cu problematica design-ului. Dezvoltarea deprinderilor de a

general al observa/analiza/interpreta spatiile arhitecturale pentru intelegerea si utilizarea potentialului expresiv al

disciplinei formei arhitecturale din punct de vedere al semnificatiilor primare (structurale, senzorial-spatiale),

functionale (utilitare) si cultural-simbolice (estetice). Provocarea la interactivitate prin proiectarea unor
situatii variate de predare-invdtare folosind strategii de tip activ-participativ urmarind familiarizarea cu
contextul proiectadrii, design-ului si arhitecturii.

Dezvoltarea capacitdtii de abordare sistemica a disciplinei prin evidentierea legdturilor intre domenii
precum arhitecturd, design, ergonomie, estetica, teoria culorii, arte si ingineria si managementul in
alimentatie si turism si prezentarea sinteticd a principalelor directii/concepte/teorii ale domeniului
arhitecturii, insistand asupra situatiilor/pretextelor care argumenteaza ideea unei invatari active.
Dezvoltarea abilitdtilor de comunicare, dialog, lucru in echipa, explorare si comunicare inter-, trans-,
multi- si pluridisciplinard si utilizarea de criterii profesionale/metode de evaluare in interpretarea
spatiului arhitectural, in vederea cristalizarii unor solutii pentru adaptarea acestuia |a tipuri diferite de
nevoi de planificare si design al spatiilor din domeniul culinar.

Set de cunostinte generale in vederea cristalizarii unei capacitdti de analizd a unui context arhitectural
si a capacitatii formuldrii unor concluzii si optiuni specifice realiste privind habitatul uman, in vederea
indeplinirii cerintelor culturale, functionale, estetice, de confort si siguranta ale acestuia in corelatie cu
parametrii de referintd din domeniu.

Dezvoltarea culturii vizuale si profesionale si a deprinderilor de a analiza, interpreta si crea entitati
artistice in relatie cu universul spatiilor din domeniul culinar, in vederea identificdrii calitatilor si
caracteristicilor care sd le confere potential si sd le aducd valoare adaugatd din punct de vedere
arhitectural, ergonomic, estetic, artistic.

7.2

Capacitatea de a observa, intelege si interpreta in mod creativ-inovativ spatiul arhitectural in matricea

Obiectivele realitate-imagine-imaginar. Abilitatea de exprimare/intelegere a conceptelor/proiectelor din domeniul
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specifice

arhitecturii si design-ului, in vederea raportdrii aplicate la acestea. Abordarea realista si responsabila a
situatiilor concrete de observare, analizd si conceptie in practicd in vederea solutiondrii eficiente a
problemelor specifice planificdrii si design-ului.

Cristalizarea unor abilitati cognitive, aplicativ-profesionale si afectiv-valorice ca matrice de referinta
pentru abordarea situatiilor practice din sfera arhitecturii, precum si dezvoltarea/cultivarea unui interes
specific pentru domeniul design-ului i arhitecturii. Cristalizarea unei minime culturi vizuale si a unui
limbaj de specialitate. Dezvoltarea unor abilitdti de comunicare si de lucru in echipa in context
profesional, de intelegere a temelor specifice si de a le rdspunde in mod creativ-inovativ, pentru
crearea premizelor pentru un dialog optim intre specialisti in practica de specialitate.

Provocarea la interactivitate prin proiectarea unor situatii variate de predare/invdtare/aplicare in
practica, folosind strategii de tip activ-participativ urmarind familiarizarea cu problematica proiectarii si
design-ului in relatie cu domeniul specific industriei de profil. Cristalizarea unui spirit creativ in
rezolvarea problemelor de specialitate privind culoarea, textura, forma, suprafata, volumul, in relatie
planificarea si design-ul spatiilor din domeniul culinar in context inter-/pluri-/trans-/multi-disciplinar.
Utilizarea eficientd a surselor informationale si a resurselor de comunicare si formare profesionala
asistatd (portaluri, internet, aplicatii software-uri de specialitate, baze de date, cursuri on-line etc).

8. Continuturi

8.1 Curs

Precizari generale. Profesorul are drept de proprietate intelectuald asupra predare de ore

Metode de Numar | Obs.

materialelor, creatiilor si continuturilor profesionale si artistice al caror autor este,
prezentate la cursuri, seminarii si/sau examene sub forma de slide-uri, materiale
audio-video si materiale didactice specifice (machete, lucrari artistice, subiecte de
examen, grile etc.), precum si dreptul la gestionarea propriei imagini in orice
media, garantate de legislatia specificd in vigoare din Romania. Prin urmare, fara
acordul prealabil in scris al profesorului si in lumina legislatiei in vigoare, sunt
interzise fotografierea, filmarea si/sau inregistrarea audio-video prin orice
mijloace, partial si/sau in totalitate: i) a activitatilor desfasurate la cursuri,
seminarii, sustineri de lucrdri, examene etc, ii) a continuturilor, slide-urilor,
materialelor didactice etc prezentate la cursuri, seminarii etc, precum si a
continuturilor desenate direct pe tabla sau pe alte suporturi de cdtre profesor
si/sau iii) a profesorului (imagine si/sau voce, integral sau partial) la cursuri,
seminarii, sustineri de lucrdri, examene etc. ince priveste relatia profesor-
student, desfasurata strict in cadrul prevederilor regulamentelor in vigoare in
UniTBv precum si a respectului reciproc, bunei credinte si bunului simt, profesorul:
i) acceptad exclusiv comunicarea in scris si doar cu studen ii care sunt titulari de
drept a unei adrese de email institutionale a UniTBy, ii) raspunde oricaror chestiuni
in limita competentelor si obligatiilor prevazute in regulamentele carei se aplicd,
iii) 1si rezerva dreptul de a nu rdspunde la email-uri in afara orelor de program /
week-end-uri / zilele libere legale / concediul de odihnd sau medical sau in situatii
care pot fi interpretate ca intimidari, insulte, incercdri de frauda, minciuni
prezentate ca adevdr, manipulare etc, iv) nu intermediaza in niciun fel relatia
studen ilor cu secretariatul sau alte entitdti din cadrul UniTBv si v) pentru
folosirea eficientd a timpului dedicat procesului educational, isi rezerva dreptul de
a nu raspunde intrebdrilor care deja isi au rdspunsul in documentele .pdf incdrcate
pe platforma E-learning a UniTBv la disciplina aferenta, accesibile tuturor
studentilor inrolati.

Introducere in arhitectura — concepte, terminologie, limbaj de specialitate,
problematica, definirea termenilor, misiune. Despre triada initiere-cautare-

Prelegere pe
baza de

4h
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devenire/pragma si relatia structura-stil-simbol in arhitecturd si design: despre
genul proxim si diferenta specifica - structura, morfologie, forma, volumetrie,
suprafatd, texturi, legi de compozitie, culoare.

Atributele Vitruviene: Stabilitas/Firmitas (rezistentd, siguranta, semnificatii) -
Utilitas (functiune, semnificatii) - Venustas (expresivitate, frumusete, armonie,
kitsch; semnificatii). Elemente de analizd compozitionald diagramatica: linie-plan-
volum-modul-reper-ritm-ierarhie. Dihotomia /ow-tech / high-tech; semnificatii
asociate.

Explorarea relatiei materiale de constructie/sisteme structurale —
destinatie/functie/ergonomie - formd/expresie in design/arhitectura. Perceptia
obiectelor de arhitectura/spatiului: repetitie, ritm, ierarhie, contrast, simetrie,
asimetrie, perspectivd, proportii, armonie, esteticd, efecte spatiale, iluminat,
materiale si texturi, culoare, efecte optice, sectiunea de aur. Aplicatii in
planificarea si design-ul spatiilor din domeniul culinar.

Elemente fundamentale de functiune/ergonomie in planificarea si designul
spatiilor din domeniul culinar: bucataria, circulatiile, spatiile sanitare, anexele,
fluxuri si circulatii, conditiondri tehnice/sanitare/legale/ale echipamentelor
specifice. Aplicatii in planificarea si design-ul spatiilor din domeniul culinar.

Elemente fundamentale privind mobilarea si echiparea pentru ergonomia spatiilor
din domeniul culinar. Principii de mobilare in raport cu destinatia si caracteristicile
spatiilor specifice.

Elemente fundamentale privind iluminatul in planificarea si designul spatiilor din
domeniul culinar. Lumina: natura, legi de propagare, clasificare, fenomene
explicate pe baza legilor opticii geometrice (reflexia, refractia, difuzia, difractia,
dispersia) in raport cu tipurile de spatii, mobilierul specific, caracteristicile
contextului. lluminat tehnic/de atmosferd. Corpul de iluminat: tipologie, destinatii,
elemente de design, criterii de alegere. Lumina naturald/artificiala ca parametru
creativ in design.

Elemente fundamentale de teoria culorii. Relatiile dintre proprietdtile luminii si
caracteristicile culorii, culoarea ca senzatie. Relatiile: lungime de unda - culoare,
incdrcatura energeticd — luminozitate si compozitie spectrald - saturatie.
Complexitatea culorii si complexitatea comunicarii in universul cromatic.
lluminarea. Senzatiile i perceptiile in raport cu universul cromatic. Legile
fundamentale ale perceptiei. Sisteme de reprezentare a culorilor (spatiul
cromatic/planul cromatic, modele de culoare). Fenomene subiective ale vederii
umane: iluziile optice si corectiile optice - aplicatii specifice in design-ul spatiilor
din domeniul culinar. Despre fenomenul cromatic: culori lumind/pigmentare,
sinteza cromatica (aditivd/substractivd), caracteristicile culorii (parametri
subiectivi/obiectivi), contrastele. Dihotomii: senzatii-perceptii, vedere-privire.

proiectie de
imagini, studii
de caz,
dezbatere
interactiva si
multimedia.

6h

4h

4h

2h

2h

6h

Total ore curs=28h

Bibliografie:
.ARNHEIM, R., Arta si perceptia vizuala, Ed. Meridiane, Bucuresti, 1979;

. CALEFATO, P., Moda, corpo, mito. Storia, mitologia e ossessione del corpo vestito, Ed. Castelvecchi, 1999;

.CERVER F. A., Habitat et Decoration, Ed. Konemann, 2000;
. CONSTANTIN, P., Culoare, arta, ambient, Ed. Meridiane, 1979;

.CURL, ). S., Dictionary of Architecture, Oxford University Press, Oxford, 1999;
.DITTMAN, L., S/, simbol, structura, Ed. Meridiane, Bucuresti, 1988;

1
2
3
A
5. CUNLIFE,S.,LOUSSIER,)., Architecture Styles.From classical temples to soaring skyscrapers,Thunder Bay, 2006;
6
7
8

.ECO, U., Istoria frumusetii; 2005; /storia urdtu/ui, 2007, Ed. Enciclopedia RAO, Bucuresti;
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9. GLANCEY, )., The Story of Architecture, DK Londra, 2000;

10. HACKING, J. (coord), Fotografia. La storia completa, Atlante, Bologna, 2013;

11. HALLER, K., Psihiologia culorilor. Fascinatia culorilor de la Cro-Magnon la Michelangelo, Baroque Books&Arts, 2019;
12.10NESCU, |, Lumind si culoare (pentru arhitecti si designeri), Ed. Univ. "lon Mincu", Bucuresti, 2013;

13.JANSON, H. W., JANSON, A. F., History of Art, Harry N. Abrams, Inc., Publishers, New York, 2001;

14. KASTAN, D. S., FARTHING, S., Culorile. Pasiune si mister, Ed. Baroque Books&Arts, 2020;

15. LIVIO, M., Sectiunea de aur. Povestea lui phy, cel mai uimitor nurmdr, Ed. Humanitas, Bucuresti, 2012;

16. MIHAILESCU,T., Standard economic bioclimatic solar individual houses, (IOP Publishing), 2017;

17. MIHAILESCU, T., Elemente de geometrie descriptiva, Ed. Univ. /on Mincu, Bucuresti, 2025;

18. MIHAILESCU, 1.(coord); I0AN,A., GHEORGHE, M., MORUZI,D,, MIHAIL,H.,BEBESELEA, G,MUNTEAN, C., PESCARUQ,, CISARM., Roménia paralels. Alienare si kitsch in arhitecturd si spatiul

public, Ed. UniTBv, 2016;
18. NEUFERT, E., Manualul arhitectului. Elemente de proiectare si constructie. Ed. Alutus, 2004;

19. PACURARU, D., Arce stilistice sau despre stiluri si dinamica /lor, Ed. Albatros, Bucuresti, 1987;

RHURBERG, K., SCHNECKENBURGER, M., FRICKE, Ch., HONNEF, K., Art of the 20" Century, Taschen, 2000;

20. TRACHTENBERG,M.; HYMAN,I.,Architecture from Prehistory to Postmodernity, H. N. Abrams Inc., NY, 2002;
21.*, Functiune sf forma, Ed. Meridiane, Bucuresti, 1989;

22. Reviste de specialitate: Zeppelin, Arhitext Design, lgloo, Domus, Arhitectura etc; Internet.

8.2 Seminar / laborator / proiect Metode de Numar | Obs.
Precizari generale. Profesorul are drept de proprietate intelectuald asupra predare- deore |-
materialelor, creatiilor si continuturilor profesionale si artistice al caror autor este, | invdtare
prezentate la cursuri, seminarii si/sau examene sub forma de slide-uri, materiale
audio-video si materiale didactice specifice (machete, lucrdri artistice, subiecte de
examen, grile etc.), precum si dreptul la gestionarea propriei imagini in orice
media, garantate de legislatia specificd in vigoare din Romania. Prin urmare, fara
acordul prealabil in scris al profesorului si in lumina legislatiei in vigoare, sunt
interzise fotografierea, filmarea si/sau inregistrarea audio-video prin orice
mijloace, partial si/sau in totalitate: i) a activitatilor desfasurate la cursuri,
seminarii, sustineri de lucrdri, examene etc, ii) a continuturilor, slide-urilor,
materialelor didactice etc prezentate la cursuri, seminarii etc, precum si a
continuturilor desenate direct pe tabld sau pe alte suporturi de cdtre profesor
si/sau iii) a profesorului (imagine si/sau voce, integral sau partial) la cursuri,
seminarii, sustineri de lucrdri, examene etc. ince priveste relatia profesor-
student, desfasuratd strict in cadrul prevederilor regulamentelor in vigoare in
UniTBv precum si a respectului reciproc, bunei credinte si bunului simt, profesorul:
i) accepta exclusiv comunicarea in scris si doar cu studen ii care sunt titulari de
drept a unei adrese de email institutionale a UniTBy, ii) raspunde oricaror chestiuni
in limita competentelor si obligatiilor prevazute in regulamentele carei se aplicd,
iii) 7si rezerva dreptul de a nu rdspunde la email-uri in afara orelor de program /
week-end-uri / zilele libere legale / concediul de odihnd sau medical sau in situatii
care pot fi interpretate ca intimidari, insulte, incercdri de frauda, minciuni
prezentate ca adevdr, manipulare etc, iv) nu intermediaza in niciun fel relatia
studen ilor cu secretariatul sau alte entitati din cadrul UniTBv si v) pentru
folosirea eficientd a timpului dedicat procesului educational, isi rezerva dreptul de
a nu raspunde intrebdrilor care deja isi au rdspunsul in documentele .pdf incdrcate
pe platforma E-learning a UniTBv la disciplina aferenta, accesibile tuturor
studentilor inrolati.

Proiect 1. Studentii vor identifica, obiectiva si descrie o experientd personald Activitate 8h
semnificativa avutd in relatie cu un spatiu relevant din domeniul culinar (in practica,

principal un restaurant sau un spatiu gastronomic dedicate; nu bar, cafenea, corecturi,

terasa etc), oricand de la absovirea universitatii si pand in prezent, din Romania discutii
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sau de oriunde din strdindtate. Tema propune o explorare constientd, asumats, a
spatiului arhitectural si este destinata cristalizarii relatiei studentilor cu universul
construit dedicat gastronomiei in primul rand in ipostaza acestora de “clienti”.
Experienta va fi materializatd intr-un proiect-eseu-exercitiu personal, de ~1000
de cuvinte. Lucrdrile vor contine: i) motivul alegerii locatiei (intamplator, reclams,
recomandare, specific gastronomic, calitati arhitecturale etc), ii) descrierea
exteriorului locatiei (volumetrie, caracteristici, esteticd, relatia cu vecindtdtile,
dotari exterioare, cromatica, finisaje, atmosfera, particularitati, impresie personala
etc), iii) descrierea interiorului locatiei (ambiantd, atmosferd, cromaticd,
sonorizare, servicii, ergonomia spatiului i a mobilierului, curatenie, calitatea
servirii si interactiunii cu personalul, materiale, finisaje, texturi, particularitati,
elemente de originalitate din perspective studentului, legatura conceptului de
amenajare de interior cu specificul gastronomic etc), si iv) mdsura legdturii intre
caracteristicile arhitecturale, conceptul de design interior, numele, contextul si
specificul locatiei. in cadrul lucrarii studentii trebuie s& includd si oricate imagini
considerd cd sunt necesare in sustinerea opiniilor personale (fotografii, schite etc).

Proiect 2. Studentii vor identifica, obiectiva si documenta un spatiu existent
cosiderat la nivel personal ca ideal pentru un anume specific din domeniul culinar
(in principal un restaurant sau un spatiu gastronomic dedicate; nu bar, cafenea,
terasa etc), realizat dupd anul 2000, din Romania sau strdindtate, indiferent daca
au avut si o experientd gastronomic in acel spatiu sau nu, dar I-au descoperit in
internet, carti, reviste etc). Tema propune gasirea, in urma documentarii, a unei
locatii gastronomice considerate de catre fiecare student ca ideald dupa gustul
sdu si in lumina experientelor in spatii similare si a cunostintelor sale de pandin
prezent, si este destinatd cristalizarii relatiei studentilor cu universul construit
dedicat gastronomiei in ipostaza de potentiali investitori intr-un spatiu de tip
gastronomic, sens in care documentarea si experienta personale sunt extrem de
importante. Lucrarea va contine: i) imagini relevante, ii) informatii despre locatie
(dupa caz: arhitect, tara/regiune/zona/localitate, perioada construirii, alcdtuire
constructiva etc, iii) planuri, sectiuni, fatade, volumetrii, schite si iv) impresia
personald si motivatia alegerii intr-un text personal de ~1000 cuvinte).

Proiect 3. Tema invita studentul la un exercitiu de imaginatie prin raspunsul la
intrebarea "cum aratd spatiul meu gastronomic ideal”? Tema continud si foloseste
experientele proiectelor 1 si 2 si va fi materializatd intr-un proiect continand un
colaj de idei, imagini, schite personale etc, cu care, ipotetic, studentul in ipostaza
de investitor in afacerea ideala din domeniul gastronomic (restaurant etc) s-ar
prezenta la un arhitect pentru a-I face pe acesta sd le transforme in realitate un
vis in legdturd cu un concept si un specific de spatiu, facandu-I pe acesta sd
inteleagd ce anume doresc. Proiectul va include orice tip de informatii si alegeri
privind cat mai multe amanunte care, impreund, ar alcdtui spatiul cu destinatie
gastronomicd idealdin perspectiva fiecarui student si va contine imagini cu: i)
contextul dorit (amplasamentul ideal rural / urban, in naturd sau nu, la munte /
intre dealuri / la campie / la mare, in tara sau in strdindtate etc), ii) stilul preferat
de arhitectura, iii) conceptul de amenajare interioara dorit (stil, atmosfera,
particularitati, texturi, materiale, mobilier dedicat, tip de relatie cu bucataria,
corpuri de iluminat, pardoseli, tampldrii, feronerii, perdele etc) si iv) un eseu
personal de ~1000 de cuvinte descriind conceptul si visul dorit.

interactive,
lucru in echipg,
indrumare,
documentare si
cercetare,
analiza de
imagini si
raportarea la
teme specifice,
analiza si
dezbatere a
ideilor si
viziunilor,
brainstorming,
explordri
tehnice.

10h

10h

Total ore seminarii=28h

Bibliografie:
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.ARNHEIM, R., Arta si perceptia vizuala, Ed. Meridiane, Bucuresti, 1979;

. CALEFATO, P., Moda, corpo, mito. Storia, mitologia e ossessione del corpo vestito, Ed. Castelvecchi, 1999;
.CERVER F. A., Habitat et Decoration, Ed. Konemann, 2000;

. CONSTANTIN, P., Culoare, arts, ambient, Ed. Meridiane, 1979;

. CUNLIFE,S.,LOUSSIER,)., Architecture Styles.From classical temples to soaring skyscrapers, Thunder Bay, 2006;
.CURL, ). S., Dictionary of Architecture, Oxford University Press, Oxford, 1999;

.DITTMAN, L., S/, simbol, structura, Ed. Meridiane, Bucuresti, 1988;

.ECO, U., Istoria frumusetii; 2005; /storia urdtului, 2007, Ed. Enciclopedia RAO, Bucuresti;

9. GLANCEY, J., The Story of Architecture, DK Londra, 2000;

10. HACKING, J. (coord), Fotografia. La storia completa, Atlante, Bologna, 2013;

11. HALLER, K., Psihologia culorilor. Fascinatia culorilor de la Cro-Magron la Michelangelo, Baroque Books&Arts, 2019;
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12. IONESCU, |, Lumnind si culoare (pentru arhitecti si designeri), Ed. Univ. "lon Mincu", Bucuresti, 2013;
13.JANSON, H. W., JANSON, A. F., History of Art, Harry N. Abrams, Inc., Publishers, New York, 2001;

14. KASTAN, D. S., FARTHING, S., Culorile. Pasiune si mister, Ed. Baroque Books&Arts, 2020;

15. LIVIO, M., Sectiunea de aur. Povestea lui phy, cel mai uimitor numar, Ed. Humanitas, Bucuresti, 2012;
16. MIHAILESCU,T., Standard economic bioclimatic solar individual houses, (IOP Publishing), 2017;

17. MIHAILESCU, T., Elemente de geometrie descriptiva, Ed. Univ. /on Mincu, Bucuresti, 2025;

18. MIHAILESCU, 7 (coord); I0AN,A., GHEORGHE, M., MORUZ!,D.,, MIHAIL,H, BEBESELEA, G, MUNTEAN, C., PESCARU,Q., CISARM., Roménia paraleli Alienare gi kitsch i arhitecturd si spafil
publi, Ed. UniTBv, 2016;
18. NEUFERT, E., Manualul arhitectului. Elemente de proiectare si constructie. Ed. Alutus, 2004;

19. PACURARU, D., Arce stilistice sau despre stiluri si dinamica lor, Ed. Albatros, Bucuresti, 1987;

RHURBERG, K., SCHNECKENBURGER, M., FRICKE, Ch., HONNEF, K., Art of the 20" Century, Taschen, 2000;

20. TRACHTENBERG,M.; HYMAN,I., Architecture from Prehistory to Postmodernity, H. N. Abrams Inc., NY, 2002;
21.%, Functiune si formd, Ed. Meridiane, Bucuresti, 1989;

22. Reviste de specialitate: Zeppelin, Arhitext Design, lgloo, Domus, Arhitectura etc; Internet.

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

Continuturile disciplinei sunt formulate in concordanta cu specificul domeniului proiectdrii generale de arhitecturd si
design-ului, aplicate in ingineria si managementul alimentatiei si turismului in general siin proiectarea, planificarea si
design-ului spatiilor din domeniul culinar in particular, urmarindu-se dezvoltarea creativitatii, a libertatii de optiune si
expresie arhitectural-artistica, a independentei creative, a gandirii out of the box, a spiritului inovativ, in contextul unor
activitati de concepere, de creatie artistica si de lucru inter-/trans-/multi-/pluridisciplinare complexe.

Tematica teoretica si practicd rdspunde cerintelor asociatiilor profesionale (OAR, UCMR etc), precum si asteptarilor
reprezentantilor comunitatilor epistemice si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului de studiu

~Inginerie gastronomicad”.

10. Evaluare

Tip de 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare | 10.3 Pondere din

activitate nota finala

10.4 Asimilarea si intelegerea cunostintelor teoretice Oral 100%

Curs privind: a) elemente generale de teoria, istoria si critica | Sustinerea lucrarilor Media aritmeticd a
de arhitecturd, b) metode de observare siintelegerea | elaborate conform notelor proiectelor
spatiului arhitectural din perspectiva atributelor cerintelor temelor in elaborate conform
vitruviene, c) capacitatea de "citi" si interpreta cadrul seminariilor). cerintelor temelor
universul arhitectural, d) constientizarea halourilor de Examenul constd in si sustinute public
semnificatii ale arhitecturii si amenajarilor interioare sustinerea publica a in cadrul
asociate realitdtilor functionale ale acestora, ) ultimului proiect predat examenului.
proiectarea si design-ului spatiilor din domeniul pe platforma E-learning
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culinar, explorate la cursuri.

Conditiile de sustinere a examenelor in sesiunile de
restante / reexamindri / examene amanate medical /
madriri de note / etc sunt: 1) elaborarea lucrdrilor
corespunzdtoare: i) temelor nepredate in timpul
semestrului si rdmase fdra note, si/sau ii) temelor
predate in timpul semestrului, dar fara a avea nota
minim 5(cinci), si/sau iii) temelor predate in timpul
semestrului, dar cu notda nemultumitoare si predarea
acestora conform conditiilor de realizare (EXCLUSIV ca
documente .pdf, nu link-uri), pe adresa institutionala
t.mihailescu@unitbv.ro in intervalul cuprins intre prima

zi a sesiunii si 24 ore Tnainte de data/ora programate
pentru examen; 2) prezentarea la examen cu conditia
predadrii anterioare a proiectelor conform punctului 1.

in sdptamana 14, la
resursa dedicata. In
vederea tuturor
sustinerilor, inclusiv
pentru examen, proiectele
vor fi descdrcate de catre
profesor de pe platforma
e-learning si proiectate la
facultate, astfel cd nu
este necesara printarea
acestora din ratiuni de
respect fata de mediu.

10.5
Seminar /
laborator /
proiect

Proiectele urmdresc insusirea abilitatilor teoretice si
practice de: a) reprezentare si exprimare intuitiva a
ideilor si a conceptelor utilizate in arhitecturd si design,
b) cristalizare a unui “loc comun” in dialogul cu
specialistii din domeniul arhitecturii, c) observare,
constientizare si interpretare a spatiului in relatia
arhitecturd — design —structurd in vederea raportarii
constiente si creative la spatiu pentru solutii de design
dedicate din domeniul culinar.

Proiectele se elaboreaza dupa normele specifice de
scriere si integritate academicd, EXCLUSIV ca
document .pdf (A4, orientare portret, margini normale,
font 7imes New Roman 12, la un rand) si se predau
exclusiv pe platforma e-learning a UniTBv, la resursele
dedicate pentru predadri. Proiectele se sustin publicin
cadrul seminariilor care urmeaza fiecdreia dintre
predari. Studentii care au predat proiectele, dar nu se
prezinta la sustineri vor fi penalizati cu 3(trei) puncte
din nota obtinutd pentru proiect in valoare absolutd
(rectedaca proiectul este evaluat in valoare absoluta
cu nota 8, nota din catalogul de pe platforma va fi 8-
3=5). Pot sustine proiectele in cadrul seminariilor
dedicate doar studentii care anterior le-au predat pe
platforma. In vederea tuturor sustinerilor, inclusiv
pentru examen, proiectele vor fi descdrcate de catre
profesor de pe platforma e-learning si proiectate la
facultate, astfel ca nu este necesara printarea
acestora, din ratiuni de respect fata de mediu.
Proiectele nepredate conform regulilor NU se pot
recupera decat in sesiunile de restante. Fiecare proiect
va fi notat separat de la 0 la 10. O lucrare nepredata
primeste nota 0. Nota finald se constituie in jurul
mediei aritmetice a notelor proiectelor
corespunzdtoare temelor, potentata sau diminuata

Evaluarea proiectelor
elaborate conform
cerintelor temelor in
cadrul seminariilor.
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functie de calitatea sustinerii/interviului din ziua
examenului, avand ca tema experienta acumulata
urmare a cursului.

10.6 Standard minim de performanta

in design, ca elemente fundamentale de culturd vizuala si arhitecturald, vehiculate la curs. Cunostinte aplicate pentru
si design-ului spatiilor din domeniul culinar. Insusirea unui limbaj de specialitate si cristalizarea unei culturi vizuale in
criterii si metode de analiza in concordanta cu cerintele de siguranta/functionale/estetice/culturale implicate de

relatiile cu universul construit. Cunostinte generale de ergonomie, functiune, iluminare, mobilare, teoria culorii si a
aplicatiilor acestora in arhitectura, design si amenajarea spatiului, vehiculate in cadrul cursului, ca elemente

fundamentale de cultura de specialitate (arhitecturald, de design, vizuald).

Cunostinte generale, fundamentale de teoria si practica de arhitecturd, modele si curente arhitecturale, stiluri si directii
identificarea si definirea diverselor concepte generale din sfera arhitecturii si aplicarea acestora in domeniul planificdrii

vederea dobandirii unei minime autonomii in contextul fenomenului arhitectural si a identificarii/utilizarii corecte a unor

Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici

Stdpaneste integral regulile de cecetare si redactare Structurd, formuldri corecte, claritate,
Excelent (10-9) y ’

stiintifica coerenta, gandire critica
. Demonstreaza intelegere solidd si aplicare corectda | Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) _ . e .
regulilor de cercetare si redactare stiintifica aplicativa
. Intelege conceptele de baz4, dar aplicarea este o .
Bine (7) o Formuldri incomplete, redactare partiald
partiald
Suficient (6) Intelege partial principiile fundamentale ale cercetérii | Formuldri eronate, redactare stiintifici
uficien
si redactdrii stiintifice, dar nu le aplica corect deficitara
. Nu demonstreaza intelegerea principiilor o )
Insuficient (<5) J Formulari si aplicatii gresite

fundamentale de redactare stiintifica

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultdtii din data de 12/09/2025.

Prof. dr. ing. Vasile PADUREANU Prof.dr.ing. Cristina Maria CANJA

Decan Director de departament

Prof. dr. arh. Teofil MIHAILESCU Prof. dr. arh. Teofil MIHAILESCU

Titular curs Titular seminar / laborator / proiect / proiect

Nota™: Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

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

1.4Domeniul de studii demasterat

Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii/Calificarea

Inginerie gastronomica (in limba engleza)

2.Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Gastronomia si arta bauturilor

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. Florentina MATEI

2.3 Titularul activitatilor de seminar/laborator/proiect

Prof. dr. Florentina MATEI

2.4 Anul de studii [ 2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DS
disciplinei Obligativitate | DOB

3.Timpultotal estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe saptamand 4 3.2dincare:curs | 2 3.3laborator 2

3.4 Total ore din planul de invdtamant 56 | 3.5dincare:curs | 28 3.6laborator 28

Distributia fondului de timp

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 25

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 25

Pregdtire seminar, teme, referate, portofolii si eseuri 30

Tutoriat 8

Examindri 6

Alte activitati -

3.7 Total ore de activitate a studentului | 94

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numadrul de credite’ 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Nu este cazul

4.2 de competente

Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului | e

Sala de curs dotata cu videoproiector si /sau platforma educationala

5.2 de desfasurare a
seminarului

Sald cu lumina naturald, existenta pahare profesionale de degustare

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii
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Cp.1 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.J. 1.1 Cunoasci operatiunile precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita

tuturor etapelor credrii unui produs calitativ.

R 1.2Tn§e|eagé procesul de monitorizare al parametrilor corelati cu operatiunile de prelucrare a alimentelor

R.1.1.3 Cunoasca reglementari specifice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

Abilitati

R.I. 1.4 Efectueaza operatiuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebitd

tuturor etapelor credrii unui produs calitativ.

R.I. 1.5 Filtreaza alimente lichide pentru a elimina orice reziduu solid.

R.1. 1.6 Introducé alimentele lichide filtrate in diferite recipiente.

R.1. 1.7 Monitorizeaze parametrii in decursul procesului de fabricare a alimentelor si abauturilor

R.1. 1.8 Aplici reglementari specifice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

Responsabilitdti si autonomie

R11.9 Tgi asume responsabilitatea si rdspunderea pentru propriile decizii si actiuni profesionale sau pentru celedelegate altora in
procesul de preparare al alimentelor.

R.I. 1.10 Demonstreaza disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezults din activititile profesionale.

R.J. 1.11 Planifice si implementeze strategii sustenabile pentru imbunatdtirea performantei productiei, integrandsolutii inovatoare;

Cp.3 Dezvoltd procese si tehnici pentru productia alimentard sau pentru conservarea alimentelor. Se implicd inproiectarea, dezvoltarea,
constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia

alimentara.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.3.1 Cunoascé principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inalta calitate pentruindustria gastronomica;
R.1.3.2 Identifice metode si tehnologii ecologice de conservare a alimentelor, inclusiv logistica lantului frigorific sitehnologiile avansate de
ambalare;

R.1.3.3 Explice modalitatile de integrare a aproviziondrii durabile si locale in sistemele de productie alimentard, cuscopul reducerii risipei;
Abilitati

R..3.6 Dezvolte si implementeze procese si tehnici inovatoare pentru obtinerea de produse gastronomice,

asigurand eficienta si coerenta acestora;

Competente profesionale

R.1.3.7 Proiecteze si utilizeze metode de conservare ecologice si eficiente energetic, adaptate specificului
industriei gastronomice;

R.1.3.8 Proiecteze si gestioneze sisteme de productie alimentard bazate pe o aprovizionare durabila si pe
reducerea risipei;

Responsabilitdti si autonomie

R.1.3.11 Asigure functionarea optima si sustenabild a proceselor de productie alimentara in unittile
gastronomice;

R.1.3.12 Organizeze si coordoneze activititile de proiectare, implementare si evaluare a tehnicilor de conservaresi productie;
Cp. 4 Efectueaza evaluarea senzoriald a produselor alimentare

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.I. 4.1 Identifice elementele specifice de evaluare a calitdtii senzoriale a unui anumit tip de aliment sau bautura.
Rl 4253 inteleagd metodele si tehnicile de analizd senzoriala a produselor gastronomice.

R.I. 4.3 Cunoascé etapele analizei senzoriale folosind analiza statistica descriptiva

Abilitati

R.I. 4.4 Evalueaze calitatea unui anumit tip de aliment sau bauturd, in functie de caracteristicele sale senzoriale.
R.I. 4.5 Dezvolta propriile teste de discriminare si pentru a aplica proceduri reale de testare a produselor
gastronomice.

R.1. 4.6 Planifice organizarea unei sesiuni de analizi senzoriald, inclusiv alegerea panelului de degustare.

R.I. 4.7 Analizeze rezultatele analizei senzoriale in vederea imbunéttirii calititii viitoarelor produse
gastronomice.

Responsabilitdti si autonomie

R.I. 4.8 Organizeze si coordoneze o sesiune de analizd senzoriald a produselor gatsronomice.

R.J. 4.9 Asume deciziile referitoare la organizarea unui panel de analizi senzoriald si a testelor utilizate.

R.1. 4.10 Asume deciziile referitoare la modificri ale procesului gastronomic in baza rezultatelor unei analize
senzoriale.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)
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7.1 Obiectivul general al disciplinei

degustare si servire ale acestora

o Cunoasterea diferitelor tipuri de bauturi alcoolice fermentate, modalitatile de

7.3 Obiectivele specifice .

Cunoasterea specificatatilor de obtinere a diferitelor bauturi alcoolice

fermentate din lume

Cunoasterea procesului si a criteriilor de degustare a bauturilor alcoolice

fermentate

Cunosterea practicilor adecvate de servire a bauturilor alcoolice fermentate

8. Continuturi

alcoolizate

suplimentare audio-video, dezbateri

8.1 Curs Metode de predare Numadr de | Observatii
ore
Bduturile alcoolice fermentate in lume Prelegere PPT cu tutoriale si materiale 2
suplimentare audio-video, dezbateri
Bazele obtinerii vinurilor: procesul de ) ) ) 4
A N R Prelegere PPT cu tutoriale si materiale
vinificatie in alb, in rosu, in roze, ] o ]
suplimentare audio-video, dezbateri
spumenatele
Fundamentele degustarii si servirii | Prelegere PPT cu tutoriale si materiale 2
vinurilor suplimentare audio-video, dezbateri
Utilizarea  vinurilor in  preparate ) ) ) 2
) ) . ) Prelegere PPT cu tutoriale si materiale
gastronomice: reguli de utilizate, paring ) o )
suplimentare audio-video, dezbateri
cu preparate, retete
Bazele obtinerii berii: fermentatia ) ) ) 2
L ) . | Prelegere PPT cu tutoriale si materiale
primara, fermentatie secundarg, ) o ]
) . suplimentare audio-video, dezbateri
obtinerea berii craft
Fundamentele degustarii si servirii berii | Prelegere PPT cu tutoriale si materiale 2
suplimentare audio-video, dezbateri
Utilizarea berii in preparate | Prelegere PPT cu tutoriale si materiale 2
gastronomice: reguli de utilizate, paring | suplimentare audio-video, dezbateri
Cu preparate, retete
Bazele obtinerii bdturilor spirtoase: | Prelegere PPT cu tutoriale si materiale 4
vinars, vodca, whisky, gin, rom, tequilla, | suplimentare audio-video, dezbateri
tuica
Fundamentele degustarii si servirii | Prelegere PPT cu tutoriale si materiale 2
baturilor spirtoase suplimentare audio-video, dezbateri
Utilizarea  baturilor  spirtoase in | Prelegere PPT cu tutoriale si materiale 2
preparate gastronomice: reguli de | suplimentare audio-video, dezbateri
utilizate, paring cu preparate, retete
Prepararea si servirea lichiorurilor Prelegere PPT cu tutoriale si materiale 2
suplimentare audio-video, dezbateri
Pregdtirea si servirea cocktailurilor | Prelegere PPT cu tutoriale si materiale 2

8.2 Bibliografie

1032102283

978-0-12-802727-1

ISBN: 978-0-12-800850-8

Masaru Kuno (2022). Introductory Science of Alcoholic Beverages: Beer, Wine, and Spirits, CRC Press, ISBN 978-

Heimann H., Ebel S. (2016). Sensory and Instrumental Evaluation of Alcoholic BeveragesElsevier, Academic Press, ISBN

Kosseva, M.R., Joshi, V., Panesar, P. (2017). Science and Technology of Fruit Wine Production. Elsevier, Academic Press,
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Hill A., Jack F. (2023). Distilled Spirits. Elsevier, Academic Press, ISBN: 9780128224434
Godwin R (2021). The spirits. Vintage Publishing, ISBN 9781529110494

. Numdr de | Observatii
8.3Laborator Metode de predare-invdtare
ore
Obtinerea unor bauturi fermentate din . o ) 2
Prezentare, studii de caz, aplicatie practica
fructe
Analiza senzoriala vinurilor albe, roze si . o ) 2
Prezentare, studii de caz, aplicatie practica
spumante
Analiza senzorialavinuril rosii si a . o ) 2
] Prezentare, studii de caz, aplicatie practica
bauturuilor fermentate de fructe
Servirea si combinarea vinurilor si . o ) 2
) Prezentare, studii de caz, aplicatie practica
spumantelor cu preparatele culinare
Analiza senzoriala bere Prezentare, studii de caz, aplicatie practica
Servirea si combinarea berii cu . o ) 2
) Prezentare, studii de caz, aplicatie practica
preparatele culinare
Servirea si combinarea cidrului si sake . o ) 2
) Prezentare, studii de caz, aplicatie practica
cu preparatele culinare
Degustarea, servirea si combinarea cu B o ) 2
] - o Prezentare, studii de caz, aplicatie practica
preparate culinare a distilatelor din vin
Degustarea, servirea si combinarea cu 2
preparate culinare a . o .
) ) ) Prezentare, studii de caz, aplicatie practica
Vodka and whisky tasting, serving and
food peering
Degustarea, servirea si combinarea cu . o ) 2
i i o ) Prezentare, studii de caz, aplicatie practica
preparate culinare a ginului si romului
Degustarea, servirea si combinarea cu B o ) 2
] o ) Prezentare, studii de caz, aplicatie practica
preparate culinare a lichiorurilor
Degustarea, servirea si combinarea cu 2
preparate culinare a distilatelor din Prezentare, studii de caz, aplicatie practica
fructe
Prepararea si servirea cocktailurilor | Prezentare, studii de caz, aplicatie practica
Prepararea si servirea cocktailurilor Il Prezentare, studii de caz, aplicatie practica

8.4 Bibliografie

Richards G (2022). Provide Responsible Service of Alcohol: Serving Alcoholic Beverages. ISBN 979-8443901336
Grainger Keith Wine Faults and Flaws: A Practical Guide (2022). Blackwell Publ ISBN 9781118979068

Old Marnie (2021). Wine- a tasting course. Ed. Dorling Kindersley, ISBN 9780241491522

Rothbaum N., Wondrich D. (2021).The Oxford Companion to Spirits and Cocktails. Oxford University Press. ISBN
9780199311132

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitdtilor epistemice, asociatiilor profesionale si
angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Competentele dobandite vor permite integrarea in Industria alimentara si hoteliera si/sau a Asociatiile producatorilor
bauturilor alcoolice fermentate

10.Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Curs Nivelul de insusire a cunostintelor teoretice de Examen grild scris 70%
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preparare, de analiza organoleptica si servire a
bauturilor in domeniul ingineriei gastronomice

10.5 Nivelul de insusire a cunostintelor practice de | Fise de lucru/Sustinere 30%
Laborator preparare, de analiza organoleptica si servire a | portofoliu aplicatii parctice si
bauturilor in context gastronomic referat tematic

10.6  Standard minim de performanta
Examenul se promoveaza cu nota minima 5; elboararea referatului tematic este obligatorie

Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici
Excelent (10-9) Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structurd logicd,
xcelen - . . . Ca .
inovative si exacte autonomie, gandire criticd
. - L . Erori minore, dar coerentd conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta L
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexacta, explicatii
ine L )
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanicd a notiunilor, fard reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
L Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplina a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2025 si aprobata in sedinta
de Consiliu al facultdtii din data de 12.09.2025

Prof.dr. Vasile PADUREANU Prof. dr. Cristina Maria CANJA
Decan Director de departament
Prof. dr. Florentina MATEI Prof. dr. Florentina MATEI
Titular de curs Titular de laborator

Nota":Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

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 studii de masterat Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Master

1.6 Programul de studii/ Calificarea Inginerie gastronomica (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Lanturi alimentare dietetice

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

2.2 Titularul activitatilor de curs Sef Lucrari Dr.Dorin Valter ENACHE
2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ Sef Lucrari Dr.Dorin Valter ENACHE
proiect
2.4 Anuldestudiu | | | 2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipuldeevaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DS
disciplinei Obligativitate | DOB
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptamand 2 din care: 3.2 curs 1 3.3 seminar/ laborator/ 0/1/0
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtamant | 28 din care: 3.5 curs 14 3.6 seminar/ laborator/ 0/14/0
proiect
Distributia fondului de timp
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 34
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 31
Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 17
Tutoriat 5
Examinari 5
Alte activitati....cvnnniiniiinins
3.7 Total ore de activitate a
studentului 92
3.8 Total ore pe semestru 120
3.9 Numarul de credite® 4

4.1 de curriculum o |Istoria nutritiei umane, Antropologia nutritiei

a alimentelor in vederea pastrdrii calitatii.

4.2 de competente o Cunoasterea principalilor nutrienti din alimente, factorii care influenteaza

denaturarea si reducerea efectului nutritiv, modalitatile de prelucrare si conservare

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului e Sald de clasd dotatd cu metode moderne de predare (smart TV, videoproiector,
computer)

5.2 de desfdsurare a e Sald de clasd dotatd cu metode moderne de predare (smart TV, videoproiector,

seminarului/ laboratorului/ computer)
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proiectului

6. Competente si rezultate ale invatarii

Competente profesionale

Cp.2 Verifica calitatea materiilor prime

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.I. 2.1 Cunoasca elementele de calitatea ale materiei prime utilizate in procesele gastronomice.

R.I. 2.2 Identifice factorii care influenteaza calitatea materiilor prime utilizate in procese gastronomice.
R1.23 Tnyeleagé concepte referitoare la asigurarea calitatii pe parcursul operatiunilor de procesare a
alimentelor

R.I. 2.4 Cunoasci reglementiri nationale, internationale si interne mentionate in standarde,
reglementdri si alte specificatii referitoare la materiile prime utilizate in procesele gastronomice.
Abilitati

R.I. 2.5 Evalueze calitatea materiei prime utilizate in procesele gastronomice.

R.I. 2.6 Recomande posibile imbunatétiri si comparatii cu alte produse.

R.I. 2.7 Asigure calitatea tuturor factorilor care influenteaza calitatea materiilor prime utilizate in procese
gastronomice.

R.I. 2.8 Aplice reglementérile nationale, internationale si interne mentionate in standarde,
reglementdri si alte specificatii referitoare la materiile prime utilizate in procesele gastronomice.

Cp.5 Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.1.5.1 Inteleagd conceptele specifice managementului calitétii si securittii alimentare in gastronomie
R.1.5.2 Cunoascd metodele si procedurile de testare si analiza sistematica pentru evaluarea produselor
gastronomice

R.1.5.3 Inteleagi criteriile de calitate specifice prelucrrii alimentelor si mecanismele de feedback asociate
acestora;

R.1.5.4 Cunoascé sortimentelor de preparate culinare si sd inteleagd transformadrile suferite de alimente in
cursul

prelucrdrii primare si termice.

Abilitati

R.1.5.5 Realizeze teste si analize standard pentru evaluarea calitétii produselor gastronomice

R.1.5.6 Inspecteze si monitorizeze procesele de productie si fluxurile gastronomice pentru a identifica
neconformitdti si oportunitdti de imbunatdtire;

R.1.5.7 Verifice conformitatea proceselor si produselor din gastronomie

7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei

HALAL si KOSHER.

o in cadrul acestei discipline se urmdreste sd transmitd masteranzilor
cunostinte si notiuni de baza despre materiile prime si auxiliare utilizate in
procesul de productie, precum si cunostinte despre sortimentul de preparate
culinare, acordand o atentie deosebitd tehnologiei de ob inerea acestora,
transformarile suferite de alimente in timpul prelucrdrii primare si termice,
condi iile de calitate care trebuie indeplinite, defectele, cauzele si remediile
care se pot realiza in cazul ob inerii acestora. Preparate culinare specifice

7.2 Obiectivele specifice e Familiarizarea masteranzilor cu terminologia specifica activitatilor lanturilor
alimentare si utilizarea tehnicilor si tehnologiilor moderne specifice
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conceptului, in productia culinara

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii
Lanturi alimentare dietetice Prelegere si dezbatere interactiva 1
Diferentele si provocari ale alimentelor Prelegere si dezbatere interactivd 1
Kosher si Halal in accesarea pietelor
internationale
Introducere conceptul si practica Kosher si | Prelegere si dezbatere interactiva 1
Halal
Dilema si conceptele alimentelor sigure | Prelegere si dezbatere interactiva 1
pentru Halal
Proceduri de sacrificare Halal si Kosher Prelegere si dezbatere interactiva 1
Standarde si aplicarea lor la productia, | Prelegere si dezbatere interactiva 1
fabricarea si depozitarea alimentelor Halal
Conceptul si semnificatia sistemului de | Prelegere si dezbatere interactiva 1
trasabilitate Halal
Principii si  tehnici senzoriale pentru | Prelegere si dezbatere interactiva 1
evaluarea calitdtii alimentelor Halal
Bune practici:Conceptia si implementarea | Prelegere si dezbatere interactiva 1
prin lantul de aprovizionare, a alimentelor
Halal
Factori intrinseci si extrinseci legati de | Prelegere sidezbatere interactiva 1
perioada de valabilitate a alimentelor halal
Productia de carne Halal utilizand sistemul | Prelegere si dezbatere interactivd 1
HACCP
Comparatie privind alimentatia Kosher si | Prelegere si dezbatere interactiva 1
Halal-partea intai
Comparatie privind alimentatia Kosher si | Prelegere si dezbatere interactiva 1
Halal-partea a doua
Concepte Halahice de baza in Kashrus Prelegere si dezbatere interactiva 1

Bibliografie

Switzerland AG 2023

A John Wiley & Sons, Ltd., Publication

Food value chain transformations in developing countries: Miguel I. Gdmez and Katie D. Ricketts ;FAO 2013.

The Halal Food Handbook, First Edition. Edited by Yunes Ramadan Al-Teinaz, Stuart Spear, and Ibrahim H. A. ABD ElI-
Rahim.© 2020 John Wiley & Sons Ltd. Published 2020 by John Wiley & Sons Ltd.
Halal and Kosher Food:Integration of Quality and Safety for Global Market Trends-Osman Ahmed Osman,Abdel
Moneim Elhadi Sulieman®© The Editor(s) (if applicable) and The Author(s), under exclusive license to Springer Nature

Kosher Food Production,Second Edition: Zushe Yosef Blech © 2008 John Wiley & Sons, Inc. ISBN: 978-0-813-82093-4,

8.2 Seminar/ laborator/ proiect

Metode de predare-invatare

Numar de ore

Observatii

halal.

Jocderol

Antropologie alimentara Expunere, studii de caz, 1
Joc de rol

Lanturi alimentare Expunere, studii de caz, 1
Jocderol

Reguli pentru aplicarea corectd a sacrificarii | Expunere, studii de caz, 1
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HACCP cu aplicabilitate in conceptul Halal Expunere, studii de caz, 1
Joc de rol

Bucdtdrie si culturd; O istorie a mancarii si a | Expunere, studii de caz, 1

oamenilor Joc derol

Mancarea: o istorie culturald culinara Expunere, studii de caz, 1
Joc de rol

Originea si istoria Kosher Expunere, studii de caz, 1
Joc de rol

Bucatdria Kosher Expunere, studii de caz, 1
Joc de rol

Cum transformdm bucatdria obisnuita in | Expunere, studii de caz, 1

Kosher Joc derol

Alimentatia mediteraneana Expunere, studii de caz, 1
Joc derol

Conceptul Fast-Food Expunere, studii de caz, 1
Joc de rol

Bucatarie si cultura Expunere, studii de caz, 1
Joc derol

Dilema omnivorului Expunere, studii de caz, 1
Joc derol

In apararea mancarii Expunere, studii de caz, 1
Joc derol

Bibliografie

Michael Pollan :In Defense of Food 2008

Michael Pollan :The Omnivore”s Dilemma 2006

Dr. Ahmad Robin Wahab AmalMerge (M) Sdn. Bhd. GUIDELINES FOR THE PREPARATION OF HALAL FOOD AND GOODS
FOR THE MUSLIM CONSUMERS, 2010.

LINDA CIVITELL O- CUISINE&CULTURE; A History of Food and People; Copyright © 2008 by Linda
Civitello.Published by John Wiley & Sons, Inc., Hoboken, New Jersey.

Islam and Veterinary Science: Rethinking Animal Suffering Through Islamic Animal Ethics and the Evolving Definition
En-Chieh Chao:Halal Slaughter,Gila, Levine, T, Simply Israel- a collection of recipes from the people of Israel, 2016,
Israel

How to Make Your Kitchen Kosher: A Practical Guide, 2019

Ulrica Soderlind: Gastronomy as a tool for peace and resistance in the Holy Land UPPSALA UNIVERSITY; 2019
Protocol for Kosher/Halal Menu Preparation and Serving, 2018.

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

Continutul disciplinei respectad tendintele academice actuale si asigura o relevanta ridicata a competentelor transmise
catre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintifica si sunt in consonantd cu
abordarile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica solidd si actualizatd. De asemenea,
subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitatilor aplicative le oferd studentilor cadru pentru cercetarea
ulterioara a domeniului.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Curs Implicare in discutii, aducerea | Discutii, evaluare scrisa 50%
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argumentelor, exemplificare,
verificare pe parcurs

10.5 Seminar/ laborator/ proiect Respectarea indicatiilor si Prezentare proiect, rdspuns
temei impuse corect laintrebdri pe marginea | 50%
Participarea la toate sedintele | proiectului

10.6 Standard minim de performanta

Se vor defini si aplica, dupd caz:
¢ Notiunea de lant alimentar, sistem de management al calitatii;
e Standarde si aplicarea lor |la productia, fabricarea si depozitarea alimentelor ;
e Elaborarea proiectului in limita de timp stabilita.

Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici
Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logicd,
Excelent (10-9) . o e
inovative si exacte autonomie, gandire critica
. - o . Erori minore, dar coerentd conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta .
aplicativa
Bine (7) Tnt,elege conceptele de baza, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine s i
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reald Rdspunsuri corecte partial, lacune de logica
. Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplina a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2025 si aprobata in sedinta
de Consiliu al facultatii din data de 12.09.2025.

Prof.dr. Vasile PADUREANU Prof. dr. Cristina Maria CANJA

Decan Director de departament

Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect
Sef Lucrari dr.Dorin Valter ENACHE, Sef Lucrari dr.Dorin Valter ENACHE,

Nota': Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

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 studii de masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii/Calificarea

Inginerie gastronomica (in limba englezd)

2. Date despre disciplind

2.1 Denumirea disciplinei  [Practica profesionala Il

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. hab. Florentina MATEI

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/proiect

Prof. dr. hab. Florentina MATEI

2.4 Anul de studiu |l 2.5 Semestrul |l 2.6 Tipul de evaluare 2.7 Continut PS
Regimul Obligativitate  [DOB
disciplinei

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptamand 12 | 3.2din care: curs - 3.3 laborator 12
3.4 Total ore din planul de invdtamant 168 | 3.5din care: curs - 3.6 laborator 168
Distributia fondului de timp
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregatire seminar, teme, referate, portofolii si eseuri
Tutoriat
Examindri - Verificare 2
Alte activitati: -
3.7 Total ore de activitate a studentului | 12
3.8 Total ore pe semestru 180
3.9 Numadrul de credite’ 6
4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Nuseaplicd

4.2 de competente e Nuseaplicd

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a laboratorului

o Nuseaplica
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6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii

CP.1 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

La finalizarea programului de masterat, absolventul va puteasa:

Competente

R.1.1.1 Cunoasca operatiunile precise de prelucrarea alimentelor, acordand o atentie deosebitd tuturor etapelor
credrii unui produs calitativ.

R11.2 Tnteleagé procesul de monitorizare al parametrilor corelati cu operatiunile de prelucrare a alimentelor
R..1.3 Cunoasca reglementari specific referitoare lafabricarea alimentelor sia bauturilor

Abilitati

R.I.1.4 Efectueaza operatiuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita tuturor etapelor crearii
unui produs calitativ.

R.1.1.5 Filtreaz& alimente lichide pentru a elimina orice reziduu solid.

R.1.1.6 Introduca alimentele lichide filtrate in diferite recipiente.

R.l.1.7 Monitorizeze parametrii in decursul procesului de fabricarea a limentelor si a bauturilor

R.1.1.8 Aplic reglementari specific referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

Responsabilitati sia utonomie

RI1.9 T$i assume responsabilitatea s irdspunderea pentru propriile decizii si actiuni profesionale sau pentrucele
delegate altorain procesul de preparare a lalimentelor.

R.1.1.10 Demonstreazi disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezults din activititile profesionale.
R1.1.11 Planifice sii mplementeze strategii sustenabile pentru imbunéttirea performantei productiei, integrand solutii
inovatoare;

C.P.3 Dezvolta procese si tehnici pentru productia alimentard sau pentru conservarea alimentelor.Se implicd in
proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia
alimentara.

La finalizareaprogramuluidemasterat,absolventulvaputeasa:

Cunostinte

R.I.3.1Cunoasca principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inalta calitate pentru
industria gastronomica;

R..3.2 Identifice metode si tehnologii ecologice de conservare a alimentelor, Inclusiv logistica lantului frigorific si
tehnologiile avansate de ambalare;

R..3.3 Explicem odalitatile de integrare a aproviziondrii durabile si locale in sistemele de productie alimentars, cu
scopul reducerii risipei;

R..3.4 Cunoasca principiile deproiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din unitdtile gastronomice;

R.i.3.5 Cunoasca solutiile modern de amenajare flexibila a spatiilor pentru productia gastronomica

Abilitati

R.1.3.6 Dezvolte si implementeze procese si tehnici inovatoare pentru obtinerea de produse gastronomice,
asigurandeficientasicoerentaacestora;

R.1.3.7Proiecteze si utilizeze metode deconservare ecologice si eficiente energetic,a daptate specificului industriei
gastronomice;

R.1.3.8 Proiecteze si gestioneze sisteme de productie alimentard bazate pe o aprovizionare durabila si pe
reducerea risipei;

R.1.3.9 Optimizeze fluxurile de lucru din industria gastronomic&, pentru reducerea pierderilor;

R.1.3.10 Realizeze si adapteze designul unoramenajdri flexibile pentru procesele din industria gastronomica
Responsabilitati si autonomie

Competente profesionale

R.1.3.11 Asigure functionarea optimé si sustenabild a proceselor de productie alimentaré in unitatile
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gastronomice;

R1.3.12 Organizeze si coordoneze activititile de proiectare, implementare si evaluarea tehnicilor de conservare si productie;
R13.13 Tgi assume responsabilitatea pentru crearea de concept gastronomic si spatii de servire inovatoare care imbind
calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.

C.P.5 Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrdrii alimentelor

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.1.5.1 Inteleagd conceptele specific managementului calitatii si securitatii alimentare in gastronomie

R.1.5.2 Cunoasci metodele si procedurile de testare si analiza sistematica pentru evaluarea produselor gastronomice
R.1.5.3 Inteleagi criteriile de calitate specifice prelucrarii alimentelor si mecanismele de feedback asociate acestora;
R..5.4 Cunoasca sortimentelor de preparate culinare si sd inteleagd transformarile suferite de alimente incursul prelucrarii
primare si termice.

Abilitati

R..5.5 Realizeze teste si analize standard pentru evaluarea calitdtii produselor gastronomice

R.1.5.6 Inspecteze si monitorizeze procesele de productie si fluxurile gastronomic pentru a identifica neconformitéti i
oportunitati de imbunatatire;

R.1.5.7 Verifice conformitatea proceselor si produselor din gastronomie;

Responsabilitati si autonomie.

R..5.8 Asigure cadrul necesar pentru desfisurarea inspectiilor si testelor de calitate in unititile gastronomice

R.1.5.9 Organizeze si coordoneze activitétile de monitorizare si control al proceselor si produselor gastronomice

R.1.5.10 Planifice si supravegheze implementarea standardelor culinare, de sigurantd si desustenabilitate in unititile cu
profil gastronomic.

R.15.11 Tgi assume responsabilitatea pentru validarea finala a calitatii produselor gastronomice.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei Tntelegerea completa a conceptelor operatiunilor de procesare a alimentelor,
intelegerea principiilor si tehnologiilor aplicabile alimentelor de inaltd calitate, dar sia
conceptelor de management al calitatii, sigurantd alimentara si criterii de procesare a
alimentelor cu aplicabilitatea lor in gastronomie

7.2 Obiectivele specifice e insusirea conceptelor specifice legate de toate etapele cre&rii unui produs de
calitate
¢ Integrarea principiului inovatiei in tehnologia alimentard de inaltd calitate

e Aplicarea conceptelor de management al calitatii si siguranta alimentara in

gastronomie, cu includerea unor criterii specifice

8. Continuturi

8.1 Laborator Metode de predare Numdrdeore | Observatii

Practica de specialitate 168

Bibliografie

Rothbaum N., Wondrich D. (2021).The Oxford Companion toSpiritsandCocktails. Oxford University Press. ISBN
9780199311132

Galanakis, C.M. (eds.) (2020) GastronomyandFoodScience. Academic Press, ISBN 978-0-12-820057-5

Shimmura, T., Nonaka, T., Kunieda, S. (eds.) (2020) Service Engineering for Gastronomic Sciences. An InterdisciplinaryApproach
for FoodStudy, Springer Singapore, ISBN 978-981-15-5320-2
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei raspunde tendintelor actuale din industria gastronomiei si oferd studentilor un cadru aplicabil, in confor
cu standardele academice si cerintele angajatorilor. Punand accent pe formarea si dezvoltarea capacitdtii de cunoastere a

studentilor masteranzi, dar si a gandirii lor critice si inovatoare, aceastd practica profesionald in domeniul gastronomiei repre
zond de granitd intre alimentatie, ospitalitate si turism. Activitdtile practice permit studentilor sa dezvolte abilitati de lucru re
asigurandu-le contributia la inovarea productiei alimentare in gastronomie, in conformitate cu tendintele actuale in domeniu

alimentatiei si ospitalitatii.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Laborator Nivelul de dobandire a Prezentarea caietului/rapoartelor|100%

cunostintelor pentru redactarea |de practica
caietului/rapoartelor de practicd

10.5 Standard minim de performanta

e Redactarea unui caiet de practica profesionald complet este obligatorie
e Obtinerea notei minime 5 |a evaluarea caietului de practica

Grild de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici

Stdpaneste integral regulile de cecetare si redactare Structurd, formuldri corecte, claritate,
Excelent (10-9) y ’

stiintifica coerentd, gandire critica
) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corectd a Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) ] ' ) R o ! !
regulilor de cercetare si redactare stiintifica aplicativa
. Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este _ .
Bine (7) T Formulari incomplete, redactare partiald
partiala
Suficient (6) Intelege partial principiile fundamentale ale cercetdrii | Formuldri eronate, redactare stiintifica
uficien
si redactdrii stiintifice, dar nu le aplicd corect deficitard
. Nu demonstreaza intelegerea principiilor . .
Insuficient (<5) ! Formulari si aplicatii gresite

fundamentale de redactare stiintifica

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si
aprobata insedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025.

Prof. dr. ing. Vasile PADUREANU Prof. dr. ing. Cristina-Maria CANJA
Decan Director de departament

Prof. dr. hab. Florentina MATEI
Titular de laborator

Nota":Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatdmant 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 Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Master

1.6 Programul de studii Inginerie gastronomicd (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Managementul deseurilor alimentare

2.2 Titularul activitdtilor de curs Prof. dr. ing. Mirabela loana LUPU

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ proiect | Prof. dr. ing. Mirabela loana LUPU

2.4 Anul de studiu I 2.5Semestrul | Il | 2.6Tipul deevaluare | E | 2.7Regimul | Continut DS

disciplinei Obligativitate DOP

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

3.1 Numdr de ore pe saptdamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ proiect | 2/0/0

3.4 Total ore din planul de invatdamant 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ proiect | 28/0/0

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 26

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 25

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 31

Tutoriat 10

Examinari 2

Alte activitati....cooirniiieriiiienninn, 0

3.7 Total ore de activitate a 94

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numadrul de credite” 5

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Tehnologii generale ale produselor de origine animald; Tehnologii generale ale
produselor de origine vegetald

4.2 de competente o |dentificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei alimentului
¢ Intelegerea notiunilor de baza privind subprodusele care rezulta din principalele

tehnologii alimentare si a directiilor de valorificare a acestora

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului e Salade curs dotatd cu sistem de proiectie; conexiune internet

5.2 de desfdsurare a seminarului/ | e Materii prime si auxiliare, scheme tehnologice, halate, aparatura specifica

laboratorului/ proiectului

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii
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Competente profesionale

F03.1-PS

Cp.1 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.I. 1.1 Cunoasca operatiunile precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita

tuturor etapelor credrii unui produs calitativ.

RI.1.2 Tnteleagé procesul de monitorizare al parametrilor corelati cu operatiunile de prelucrare a alimentelor
R.1.1.3 Cunoasci reglementari specifice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

Abilitati

R.I. 1.4 Efectueazd operatiuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebitd tuturor
etapelor credrii unui produs calitativ.

R.I. 1.5 Filtreaza alimente lichide pentru a elimina orice reziduu solid.

R.I. 1.6 Introducé alimentele lichide filtrate in diferite recipiente.

R.I. 1.7 Monitorizeaza parametrii in decursul procesului de fabricare a alimentelor si a bauturilor

R.I. 1.8 Aplici reglementari specifice referitoare la fabricarea alimentelor si a bduturilor

Responsabilitati si autonomie

RI. 1.9 T§i asume responsabilitatea si raspunderea pentru propriile decizii si actiuni profesionale sau pentru
cele

delegate altorain procesul de preparare al alimentelor.

RI. 1.10 Demonstreazd disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezultd din activititile
profesionale.

RI. 1.11 Planifice si implementeze strategii sustenabile pentru imbunititirea performantei productiei,
integrand solutii inovatoare;

Cp.3 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.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R..3.1 Cunoascd principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inalta calitate
pentru industria gastronomicg;

R..3.2 Identifice metode si tehnologii ecologice de conservare a alimentelor, inclusiv logistica lantului
frigorific si tehnologiile avansate de ambalare;

R1.3.3 Explice modalitdtile de integrare a aproviziondrii durabile si locale in sistemele de productie
alimentard, cu scopul reducerii risipei;

R.l.3.4 Cunoascé principiile de proiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din unitatile gastronomice;

R.l.3.5 Cunoasca solutiile moderne de amenajare flexibila a spatiilor pentru productia gastronomica

Abilitati

R.l.3.6 Dezvolte siimplementeze procese si tehnici inovatoare pentru obtinerea de produse gastronomice,
asigurand eficienta si coerenta acestora;

R.1.3.7 Proiecteze si utilizeze metode de conservare ecologice si eficiente energetic, adaptate specificului
industriei gastronomice;

R..3.8 Proiecteze si gestioneze sisteme de productie alimentard bazate pe o aprovizionare durabila si pe
reducerea risipei;

R..3.9 Optimizeze fluxurile de lucru din industria gastronomic&, pentru reducerea pierderilor;

R.1.3.10 Realizeze si adapteze designul unor amenajdri flexibile pentru procesele din industria gastronomica
Responsabilitdti si autonomie

R1.3.11 Asigure functionarea optima si sustenabild a proceselor de productie alimentara in unitétile
gastronomice;

R13.12 Organizeze si coordoneze activitdtile de proiectare, implementare si evaluare a tehnicilor de
conservare

2-03ianaduetie;

R.1.3.13 Isi asume responsabilitatea pentru crearea de concepte gastronomice si spatii de servire inovatoarg
care imbind calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.




7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

deseurilor

solutiilor de reducere a deseurilor alimentare.

¢ Intelegereaimpactului social, economic si ecologic al deseurilor alimentare.
o Dezvoltarea de competente pentru evaluarea, planificarea siimplementarea

o Aplicarea legislatiei nationale si internationale in domeniul managementului

7.2 Obiectivele specifice .

alimentare.

Identificarea surselor si a tipurilor de deseuri alimentare.
o Aplicarea solutiilor de reducere a deseurilor alimentare.
o Utilizarea tehnologiilor si metodelor de reciclare si compostare.

o Dezvoltarea strategiilor de sensibilizare si educare pentru prevenirea risipei

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Numar de ore

Observatii

1. Introducere in managementul deseurilor alimentare:
context global si local.

Prelegere,
prezentare, dialog,

2

Cursul ofera o perspectivad generala asupra problematicii dezbatere
deseurilor alimentare, analizand cauzele, dimensiunea si

consecintele acestora la nivel global si local.

2. Rolul educatiei si al campaniilor de constientizare in Prelegere, 2
reducerea risipei alimentare prezentare, dialog,

Se exploreaza importanta educatiei, formarii si comunicarii dezbatere

publice in schimbarea comportamentelor de consum si in

promovarea unui stil de viatd sustenabil.

3. Impactul deseurilor alimentare asupra mediului si Prelegere, 2
economiei. prezentare, dialog,
Cursul evidentiaza efectele negative ale risipei alimentare dezbatere

asupra resurselor naturale, asupra emisiilor de gaze cu efect

de sera si asupra costurilor economice asociate.

4. Politici si reglementari internationale si nationale privind Prelegere, 2
deseurile alimentare. prezentare, dialog,

Se analizeaza cadrul legislativ si politicile publice care dezbatere
reglementeaza gestionarea deseurilor alimentare si

promoveaza prevenirea acestora.

5. Metode de prevenire a risipei alimentare la nivel de Prelegere, 2
consumator si producator. prezentare, dialog,
Cursul prezinta strategii si bune practici pentru reducerea dezbatere
pierderilor de alimente de-a lungul lantului de aprovizionare,

de la productie la consum.

6. Implementarea unui plan de gestionare a deseurilor Prelegere, 4
alimentare prezentare, dialog,

Se urmareste elaborarea si aplicarea unui plan eficient de dezbatere
management al deseurilor alimentare in organizatii, cu accent

pe preventie si monitorizare.

7. Reutilizarea alimentelor: exemple de bune practici Prelegere, 2

Cursul ofera exemple concrete de initiative si solutii creative

prezentare, dialog,
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prin care alimentele pot fi redistribuite, transformate sau
valorificate in mod sustenabil.

dezbatere

8. Valorificarea energetica a deseurilor alimentare: biogaz si Prelegere, 2
alte solutii. prezentare, dialog,

Se exploreaza procesele tehnologice prin care deseurile dezbatere
alimentare pot fi transformate in energie regenerabilg,

contribuind la reducerea amprentei ecologice.

9. Economia circulard in gestionarea deseurilor alimentare Prelegere, 2
Cursul integreaza principiile economiei circulare in procesul de | prezentare, dialog,
management al deseurilor, promovand reutilizarea si dezbatere
reciclarea resurselor alimentare.

10. Tehnologii si inovatii pentru reducerea deseurilor Prelegere, 4
alimentare. prezentare, dialog,

Se analizeazad solutiile tehnologice moderne, precum dezbatere
digitalizarea lantului alimentar, ambalajele inteligente,

aplicatiile de monitorizare a stocurilor, sistemele

automatizate de gestionare a inventarului, platformele

digitale de redistribuire a surplusului alimentar, senzorii

pentru monitorizarea temperaturii si prospetimii produselor,

aplicatiile mobile pentru optimizarea meniurilor si reducerea

pierderilor,

11. Studiu de caz: strategii de succes in managementul Prelegere, 2
deseurilor alimentare prezentare, dialog,
Cursul propune analiza unor exemple reale de companii si dezbatere
organizatii care au implementat cu succes programe

sustenabile de reducere a risipei.

12. Tendinte si provocari viitoare in gestionarea deseurilor Prelegere, 2

alimentare.

Se discuta perspectivele actuale si viitoare privind inovatiile,
politicile si comportamentele ce vor modela managementul
durabil al deseurilor alimentare.

prezentare, dialog,
dezbatere

Bibliografie

1. Narvanen, E., Mesiranta, N., & Mattila, M. (2019). Food Waste Management: Solving the Wicked Problem. Springer.

ISBN: 978-3-030-20560-7.

2. Blakeney, M. (2019). Food Loss and Food Waste: Causes and Solutions. Edward Elgar Publishing. ISBN: 978-1-

78990-350-0.

3. Smetana, S., Pleissner, D., & Zuin Zeidler, V. (Eds.). (2022). Waste to Food: Returning Nutrients to the Food Chain.

Wageningen Academic Publishers. ISBN: 978-90-8686-377-8.

4. Athanassiou, A. (2021). Sustainable Food Packaging Technology. Academic Press. ISBN: 978-0-12-818531-4.
5. Kosseva, M. R., & Webb, C. (2023). Food Industry Wastes: Assessment and Recuperation of Commaodities. Academic

Press. ISBN: 978-0-12-391921-1.

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

1. Analiza fluxurilor de deseuri alimentare intr-o gospoddrie Prelegere, aplicatii 2

sau firma. practice, lucruin

Seminarul urmdreste identificarea si cartografierea etapelor | echipa

in care se genereazd deseuri alimentare, analizand cauzele,

cantitdtile si posibilitdtile de reducere la sursa.

2. Studiu asupra risipei alimentare in restaurante si cantine. Prelegere, aplicatii 2
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Participantii realizeaza o analiza comparativa privind tipurile
de deseuri alimentare, factorii care contribuie larisipa si
solutiile eficiente implementate in unitdti de alimentatie
publica.

practice, lucruin
echipa

3. Proiectarea unei strategii de reducere a deseurilor
alimentare

Activitatea are ca obiectiv elaborarea unei strategii integrate
ce include prevenirea, monitorizarea si valorificarea
deseurilor, adaptatd diferitelor tipuri de unitati gastronomice.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa

4. Aplicarea metodelor de analiza a ciclului de viata (LCA)
pentru deseurile alimentare

Seminarul oferd instrumente pentru evaluarea impactului de
mediu asociat fiecdrei etape din lantul alimentar, utilizand
metodologia LCA pentru identificarea solutiilor sustenabile.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa

5. Evaluarea impactului ecologic al deseurilor alimentare.

Se analizeaza efectele generate de gestionarea ineficienta a
deseurilor alimentare asupra solului, apei, aerului si
biodiversitatii, precum si masurile de diminuare a acestora.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa

6. Tehnologii de ambalare si conservare pentru reducerea
risipei alimentare

Seminarul exploreaza solutii moderne de ambalare activa,
inteligenta si biodegradabild, menite sa prelungeasca durata
de valabilitate a produselor si sd reduca pierderile alimentare.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa

7. Dezvoltarea unui plan educational pentru sensibilizarea
consumatorilor

Studentii elaboreaza un program educational ce vizeaza
informarea si formarea consumatorilor in directia unui
comportament alimentar responsabil si sustenabil.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa

8. Obtinerea de produse bioactive din deseuri alimentare
Seminarul prezintd metode biotehnologice si chimice prin

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin

care compusii valorosi (antioxidanti, fibre, polifenoli) pot fi echipa
extrasi din deseuri si utilizati in produse alimentare

functionale.

9.Valorificarea deseurilor alimentare si a subproduselor - Elaborare,
produse alimentare noi prezentare,
Se analizeaza exemple concrete de transformare a degustare
subproduselor si resturilor alimentare in ingrediente Discutii

inovative, sustenabile si sigure pentru consum.

10. Analiza politicilor publice si a initiativelor europene privind
reducerea risipei alimentare

Seminarul examineaza directivele si strategiile europene
relevante, precum Pactul Verde si Strategia ,Farm to Fork”,
identificand oportunitdtile de implementare la nivel local.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa

11. Evaluarea modelelor de economie circulara aplicate in
industria alimentard .Studentii investigheaza studii de caz
privind aplicarea principiilor economiei circulare in companii
alimentare, analizand rezultatele economice si de mediu.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa

12. Instrumente digitale si aplicatii pentru monitorizarea si

Prelegere, aplicatii
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reducerea risipei alimentare. practice, lucruin
Seminarul prezinta platforme, aplicatii si instrumente digitale | echipa
inovative utilizate pentru gestionarea eficienta a stocurilor,
predictia cererii si redistribuirea surplusului alimentar.

13.Prezentare finald a proiectului managementul integrat al Elaborare, 2
deseurilor alimentare prezentare,
In cadrul acestui seminar, studentii prezinti rezultatele Discutii

proiectelor proprii, evidentiind solutiile propuse pentru
reducerea, reutilizarea si valorificarea eficientd a deseurilor
alimentare.

Bibliografie

1. Narvanen, E., Mesiranta, N., & Mattila, M. (2019). Food Waste Management: Solving the Wicked Problem. Springer.
ISBN: 978-3-030-20560-7.

2. Blakeney, M. (2019). Food Loss and Food Waste: Causes and Solutions. Edward Elgar Publishing. ISBN: 978-1-
78990-350-0.

3.Smetana, S., Pleissner, D., & Zuin Zeidler, V. (Eds.). (2022). Waste to Food: Returning Nutrients to the Food Chain.
Wageningen Academic Publishers. ISBN: 978-90-8686-377-8.

4. Athanassiou, A. (2021). Sustainable Food Packaging Technology. Academic Press. ISBN: 978-0-12-818531-4.

5. Kosseva, M. R., & Webb, C. (2023). Food Industry Wastes: Assessment and Recuperation of Commodities. Academic
Press. ISBN: 978-0-12-391921-1.

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

Continutul disciplinei respectad tendintele academice actuale si asigura o relevanta ridicata a competentelor transmise
catre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintifica si sunt in consonantd cu
abordarile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica solidd si actualizatd. De asemenea,
subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitatilor aplicative le ofera studentilor cadru pentru cercetarea
ulterioara a domeniului.

Continutul dis

10. Evaluare

Tip de activitate | 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de | 10.3 Pondere
evaluare din nota finala

10.4 Curs e Evaluarea capacitdtii studentului de a intelege si explica | Examen oral 50%
conceptele fundamentale, teoriile si principiile de inovare
aplicate in domeniul managementului deseurilor alimentare.

o Studentul formuleaza rdspunsuri logice, bine structurate, si le
sustine cu argumente stiintifice relevante.

e Studentul raspunde complet cerintelor de evaluare si ofera

explicatii corecte, coerente si bine fundamentate.

e Studentul participd constant la activitatile didactice, | Evaluare 20%
contribuind activ prin intrebdri, observatii si comentarii | continud
relevante.

e Demonstreaza capacitatea de a corela notiunile teoretice
studiate cu situatii practice sau studii de caz discutate la curs.

e Studentul analizeaza conceptele discutate dintr-o

perspectivd personald, critica si bine argumentata.

10.5Seminar/ | e Studentul contribuie activ la desfdsurarea lucrdrilor de | Activitati de 30%
laborator/ laborator, implicandu-se in discutii, clarificari si activitati de | laborator

proiect echipa.
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e Realizarea cerintelor impuse

10.6 Standard minim de performanta

¢ Realizarea unui proiect: managementul integrat al deseurilor alimentare.

¢ Cunoasterea notiunilor fundamentale urmdrite de curs.

e Studentul trebuie sa poata exprima ideile intr-un mod coerent si logic.

e Atingerea fiecdrui subpunct din subiectul de examen si promovarea acestora cu nota minima.

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici
Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logicd,
Excelent (10-9) } T L
inovative si exacte autonomie, gandire critica
. . Do . Erori minore, dar coerentd conceptuald si
Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corectd L
aplicativa
Bine (7) Tn';elege conceptele de baza, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine L :
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reald Rdspunsuri corecte partial, lacune de logicd
. Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplina a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2025 si aprobata in sedinta
de Consiliu al facultdtii din data de 12.09.2025.

PROF. DR. VASILE PADUREANU PROF. DR. CRISTINA MARIA CANJA
Decan Director de departament

Prof. dr. ing. Mirabela loana LUPU Prof. dr. ing. Mirabela loana LUPU
Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect

Nota'": Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invdatdmant 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 Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Master

1.6 Programul de studii Inginerie gastronomicd (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Economie circulard in gastronomie si ospitalitate

2.2 Titularul activitdtilor de curs Prof. dr. ing. Mirabela loana LUPU

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ proiect | Prof. dr. ing. Mirabela loana LUPU

2.4 Anul de studiu I 2.5Semestrul | Il | 2.6Tipul deevaluare | E | 2.7Regimul | Continut DS

disciplinei Obligativitate DOP

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

3.1 Numdr de ore pe saptdamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ proiect | 2/0/0

3.4 Total ore din planul de invatdmant 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ proiect | 28/0/0

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 26

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 25

Pregadtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 31

Tutoriat 10

Examinari 2

Alte activitati....coerirnriecriiineinns 0

3.7 Total ore de activitate a 94

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numadrul de credite” 5

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Tehnologii generale in industria alimentara, Biotehnologii, Chimia alimentului

4.2 de competente o |dentificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specifice stiintei alimentului

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului e Salade curs dotatd cu sistem de proiectie; conexiune internet

5.2 de desfdsurare a seminarului/ | e Materii prime si auxiliare, scheme tehnologice, halate, aparatura specifica
laboratorului/ proiectului

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii
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Competente profesionale

F03.1-PS

Cp.1 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.I. 1.1 Cunoasca operatiunile precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita

tuturor etapelor credrii unui produs calitativ.

RI.1.2 Tn‘geleagé procesul de monitorizare al parametrilor corelati cu operatiunile de prelucrare a alimentelor
R.1.1.3 Cunoasci reglementari specifice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

Abilitati

R.I. 1.4 Efectueaza operatiuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebitd tuturor
etapelor credrii unui produs calitativ.

R.I. 1.5 Filtreaza alimente lichide pentru a elimina orice reziduu solid.

R.I. 1.6 Introduc& alimentele lichide filtrate in diferite recipiente.

R.Il. 1.7 Monitorizeaza parametrii in decursul procesului de fabricare a alimentelor si a bauturilor

R.I. 1.8 Aplici reglementari specifice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

Responsabilitati si autonomie

R1.1.9 T§i asume responsabilitatea si raspunderea pentru propriile decizii si actiuni profesionale sau pentru
cele

delegate altorain procesul de preparare al alimentelor.

RI. 1.10 Demonstreazi disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezultd din activitdtile
profesionale.

RI. 1.11 Planifice si implementeze strategii sustenabile pentru imbun&titirea performantei productiei,
integrand solutii inovatoare;

Cp.3 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.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.3.1 Cunoascé principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inalta calitate
pentru industria gastronomica;

R.1.3.2 Identifice metode si tehnologii ecologice de conservare a alimentelor, inclusiv logistica lantului
frigorific si tehnologiile avansate de ambalare;

R13.3 Explice modalititile de integrare a aproviziondrii durabile si locale in sistemele de productie
alimentard, cu scopul reducerii risipei;

R.1.3.4 Cunoasci principiile de proiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din unitatile gastronomice;

R.1.3.5 Cunoasca solutiile moderne de amenajare flexibila a spatiilor pentru productia gastronomica

Abilitati

R.1.3.6 Dezvolte si implementeze procese si tehnici inovatoare pentru obtinerea de produse gastronomice,
asigurand eficienta si coerenta acestora;

R.1.3.7 Proiecteze si utilizeze metode de conservare ecologice si eficiente energetic, adaptate specificului
industriei gastronomice;

R.1.3.8 Proiecteze si gestioneze sisteme de productie alimentara bazate pe o aprovizionare durabila si pe
reducerea risipei;

R.1.3.9 Optimizeze fluxurile de lucru din industria gastronomic&, pentru reducerea pierderilor;

R.1.3.10 Realizeze si adapteze designul unor amenajdri flexibile pentru procesele din industria gastronomica
Responsabilitdti si autonomie

R.1.3.11 Asigure functionarea optimé si sustenabild a proceselor de productie alimentard in unittile
gastronomice;

R13.12 Organizeze si coordoneze activititile de proiectare, implementare si evaluare a tehnicilor de
conservare

72-GiRroduetie;

R.1.3.13 Isi asume responsabilitatea pentru crearea de concepte gastronomice si spatii de servire inovatoarg

care imbind calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.




7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Sa ofere studentilor cunostinte fundamentale despre principiile economiei
circulare si aplicabilitatea acestora in sectorul gastronomic si de ospitalitate.
Sd dezvolte competente pentru adoptarea practicilor sustenabile in lanturile
de aprovizionare si operare din domeniul gastronomic si ospitalier.

Sd promoveze inovarea si gestionarea eficientd a resurselor in vederea
minimizarii deseurilor.

Sa incurajeze utilizarea tehnologiilor moderne pentru optimizarea
proceselor si reducerea impactului asupra mediului.

7.2 Obiectivele specifice

Identificarea strategiilor pentru reducerea deseurilor alimentare in cadrul
unitatilor de ospitalitate.

Integrarea principiilor de economie circulara in meniuri, preparate culinare si
servicii.

Analiza si implementarea sistemelor de reciclare si reutilizare a resurselor in
bucatarii profesionale.

Evaluarea impactului deciziilor operationale asupra mediului si asupra
sustenabilitatii economice a afacerilor.

Crearea unor modele de afaceri inovatoare bazate pe economia circulara in
domeniul HORECA.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numar de ore | Observatii
1. Introducere in economia circulara: concepte si principii Prelegere, prezentare, | 2

Cursul prezintd fundamentele teoretice ale economiei circulare, dialog, dezbatere

explicand conceptele de bazd, principiile sustenabilitatii si

modelele economice care promoveaza utilizarea eficienta a

resurselor.

2. Economia circulara in contextul gastronomiei si ospitalitdtii Prelegere, prezentare, | 2

Se analizeaza aplicarea principiilor economiei circulare in dialog, dezbatere

domeniul gastronomiei si ospitalitatii, cu accent pe gestionarea
responsabild a resurselor si reducerea amprentei ecologice.

3. Analiza ciclului de viata al alimentelor si produselor utilizate Prelegere, prezentare, | 2

in gastronomie

Cursul urmareste evaluarea impactului ecologic al produselor
alimentare pe tot parcursul ciclului de viatd, de la productie la

consum si eliminare.

dialog, dezbatere

4. Strategii pentru reducerea risipei alimentare in restaurante si | Prelegere, prezentare, | 2

hoteluri

Se exploreaza metode practice si inovative de prevenire,
monitorizare si diminuare a pierderilor alimentare in sectorul

HORECA.

dialog, dezbatere

5. Designul circular al meniurilor: optimizarea ingredientelor si Prelegere, prezentare, | 2

valorificarea surplusului

Cursul abordeaza conceperea meniurilor sustenabile, bazate pe
utilizarea integrala a materiilor prime si pe reducerea deseurilor

dialog, dezbatere

alimentare.
6. Identificarea oportunitdtilor de valorificare a subproduselor Prelegere, prezentare, | 4
alimentare dialog, dezbatere
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Se analizeaza modalitatile prin care subprodusele rezultate din
procesele culinare pot fi transformate in resurse utile sau
produse inovative.

7. Gestionarea deseurilor in unitdtile de gastronomie si Prelegere, prezentare, | 2
ospitalitate dialog, dezbatere
Cursul ofera solutii moderne pentru colectarea selectiva,
tratarea si reducerea deseurilor generate in activitatile
gastronomice.

8. Reciclarea si reutilizarea resurselor in bucatariile Prelegere, prezentare, | 2
profesionale dialog, dezbatere
Se discuta practici si tehnologii eficiente pentru reutilizarea
materialelor si reciclarea resurselor in scopul optimizdrii
costurilor si protejdrii mediului.

9. Implementarea tehnologiilor verzi in industria HORECA Prelegere, prezentare, | 2
Cursul evidentiaza inovatiile tehnologice ecologice care dialog, dezbatere
contribuie la reducerea consumului de energie, apd si materiale
in sectorul ospitalitatii.

10. Surse alternative de energie pentru restaurante si hoteluri Prelegere, prezentare, | 2
Se analizeaza potentialul utilizarii energiilor regenerabile, dialog, dezbatere
precum energia solard, eoliand sau biogazul, in infrastructurile

HORECA.

11. Economia circulara si impactul social: implicarea Prelegere, prezentare, | 2
comunitatilor locale dialog, dezbatere

Cursul exploreaza modul in care economia circulara sprijind
dezvoltarea locald, implicarea comunitatilor si promovarea
responsabilitatii sociale.

12. Impactul reglementdrilor si politicilor publice asupra Prelegere, prezentare, | 2
economiei circulare dialog, dezbatere
Se examineaza cadrul legislativ national si european care

sustine tranzitia catre modele economice circulare in domeniul

ospitalitatii.
13. Viitorul economiei circulare in ospitalitate: tendinte si Prelegere, prezentare, | 2
provocdri dialog, dezbatere

Cursul ofera o perspectiva asupra evolutiilor recente, a
tendintelor emergente si a provocarilor cu care se confruntd
industria ospitalitdtii in contextul economiei circulare.

Bibliografie

1. Ellen MacArthur Foundation. (2019). Cities and Circular Economy for Food. Ellen MacArthur Foundation. ISBN: 978-
0-9572494-9-1.

2. Blanco, E., & Cotrim, J. (2020). Circular Economy in the Hospitality Industry: A Practical Guide. Routledge. ISBN: 978-
0-367-42345-6.

3. Sustainable Restaurant Association. (2018). The Sustainable Restaurant Handbook: How to Run a Restaurant That's
Good for the Planet. Sustainable Restaurant Association. ISBN: 978-1-9997171-0-3.

4. Jones, P., Hillier, D., & Comfort, D. (2016). Sustainability in the Global Hotel Industry. International Journal of
Contemporary Hospitality Management, 28(1), 36-67.

5. Baldassarre, B., Calabretta, G., Bocken, N. M. P., & Jaskiewicz, T. (2019). Bridging Sustainable Business Model
Innovation and User-Driven Innovation: A Process for Sustainable Value Proposition Design. Journal of Cleaner
Production, 215, 149-162.

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

1. Evaluarea fluxurilor de deseuri alimentare intr-o unitate
gastronomica

Laboratorul urmdreste identificarea si cuantificarea
principalelor surse de deseuri alimentare generate in procesele
culinare, pentru a fundamenta solutii de reducere a acestora.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa

2. Masurarea pierderilor de resurse (energie, ap3, alimente).
Activitatea practicd vizeaza analiza consumului de resurse intr-
0 unitate gastronomica si determinarea pierderilor evitabile
prin aplicarea unor masuri de eficienta.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa

3. Proiectarea unui meniu sustenabil bazat pe principiile
economiei circulare

Laboratorul presupune crearea unui meniu echilibrat care
valorificd integral ingredientele si minimizeaza risipa
alimentard, conform principiilor circulare.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa

4. Monitorizarea si reducerea risipei alimentare intr-o bucdtarie
de restaurant

Se realizeaza un studiu practic privind metodele de colectare a
datelor despre pierderi alimentare si aplicarea de strategii
pentru reducerea acestora.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa

5. Testarea proceselor de compostare pentru deseurile
alimentare

Laboratorul implica experimentarea procesului de compostare
a resturilor alimentare, urmarind transformarea lor in resurse
utile pentru agricultura urbana sau gradini comunitare.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa

6. Identificarea oportunitatilor de valorificare a subproduselor
alimentare

Se analizeaza potentialul de reutilizare a subproduselor
rezultate din activitdti gastronomice pentru obtinerea de noi
produse sau materiale.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa

7. Studiu de caz: analiza sustenabilitatii unui lant HoReCa
Laboratorul propune evaluarea unui lant de restaurante sau
hoteluri pentru a determina nivelul de sustenabilitate si
aplicarea principiilor economiei circulare.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa

8. Aplicarea conceptelor de design circular in amenajarea
bucatdriilor

Activitatea practica urmareste proiectarea unui spatiu de
bucatdrie eficient si ecologic, bazat pe reutilizarea resurselor si
fluxuri optimizate.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa

9. Analiza cost-beneficiu pentru implementarea solutiilor
circulare

Laboratorul dezvolta competente de evaluare economicd a
masurilor sustenabile, comparand costurile initiale si beneficiile
pe termen lung.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa

10. Studiu de caz: impactul furnizorilor asupra sustenabilitatii
Se investigheaza modul in care politica de aprovizionare si
selectia furnizorilor influenteaza performanta ecologica si etica
aunei unitati de ospitalitate.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa
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11. Tehnologii digitale pentru economia circulara

Laboratorul exploreaza utilizarea aplicatiilor si instrumentelor
digitale pentru monitorizarea resurselor, trasabilitate si
optimizarea proceselor circulare.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa

12. Evaluarea amprentei de carbon a unei unitdti gastronomice
Laboratorul urmareste calcularea si interpretarea emisiilor de
carbon generate de activitdtile unei unitati gastronomice, in
vederea identificarii masurilor de reducere a impactului asupra
mediului.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa

13. Proiectarea unui model circular pentru o unitate de
ospitalitate

Activitatea finald integreaza cunostintele dobandite, prin
elaborarea unui model sustenabil si circular aplicabil unei
unitati de ospitalitate moderne.

Prelegere, aplicatii
practice, lucruin
echipa

Bibliografie

1. Ellen MacArthur Foundation. (2019). Cities and Circular Economy for Food. Ellen MacArthur Foundation. ISBN: 978-

0-9572494-9-1.

2. Blanco, E., & Cotrim, J. (2020). Circular Economy in the Hospitality Industry: A Practical Guide. Routledge. ISBN: 978-

0-367-42345-6.

3. Sustainable Restaurant Association. (2018). The Sustainable Restaurant Handbook: How to Run a Restaurant That's
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respectad tendintele academice actuale si asigura o relevanta ridicata a competentelor transmise

cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintifica si sunt in consonantd cu

abordarile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica solidd si actualizatd. De asemenea,

subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitatilor aplicative le ofera studentilor cadru pentru cercetarea

ulterioara a domeniului.

10. Evaluare

Tip de activitate | 10.1 Criterii de evaluare

evaluare

10.2 Metode de

10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs e Evaluarea capacitatii studentului de a intelege si

relevante.

fundamentate.

explica conceptele fundamentale, teoriile si principiile
de inovare aplicate Tn domeniul economiei circulare.

e Studentul formuleaza rdspunsuri logice, bine
structurate, si le sustine cu argumente stiintifice

e Studentul raspunde complet cerintelor de evaluare
si oferd explicatii corecte, coerente si bine

Examen oral

50%

e Studentul participa constant la activitdtile didactice,
contribuind activ prin intrebdri, observatii si

Evaluare continua

20%
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comentarii relevante.

e Demonstreaza capacitatea de a corela notiunile
teoretice studiate cu situatii practice sau studii de caz
discutate la curs.

e Studentul analizeaza conceptele discutate dintr-o

perspectiva personalg, critica si bine argumentata.

10.5Seminar/ | e Studentul contribuie activ la desfasurarea lucrdrilor | Activitdti de laborator 30%
laborator/ de laborator, implicandu-se in discutii, clarificdri si
proiect activitati de echipa.

o Realizarea cerintelor impuse

10.6 Standard minim de performanta

e Realizarea unui proiect: Proiectarea unui model circular pentru o unitate de ospitalitate

¢ Cunoasterea notiunilor fundamentale urmadrite de curs.

e Promovarea colocviului de laborator;

e Studentul trebuie sa poata exprima ideile intr-un mod coerent si logic.

e Atingerea fiecdrui subpunct din subiectul de examen si promovarea acestora cu nota minima.

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici
Stdpaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logicd,
Excelent (10-9) . S .
inovative si exacte autonomie, gandire criticd
. - L . Erori minore, dar coerentd conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corectd .
aplicativa
Bine (7) Tnt,elege conceptele de baza, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine s i
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanicd a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
- Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplina a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2025 si aprobata in sedinta
de Consiliu al facultdtii din data de 12.09.2025.

PROF. DR. VASILE PADUREANU PROF. DR. CRISTINA MARIA CANJA
Semndtura), Semnatura),

Decan Director de departament

Prof. dr. ing. Mirabela loana LUPU Prof. dr. ing. Mirabela loana LUPU
Titular de curs Titular de laborator

Nota™: Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

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 studii de masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii

Inginerie gastronomica (in limba engleza)

2.Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Englezd avansata

2.2 Titularul activitatilor de curs

Lector dr. Madadlina Georgiana Matei

4. Preconditii(acolo unde este cazul)

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ Lectordr. Madalina Georgiana Matei

proiect

2.4 Anuldestudiu | I | 2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipul de evaluare | V 2.7 Continut DC
Regimul | Obligativitate | DFA
disciplinei

3.Timpultotal estimat(ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe sdptamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator/ 2/0/0
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator/ 28/0/0
proiect

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 38

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 23

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 25

Tutoriat

Examinari

Alte activitati....oeniinniinnnn,

3.7 Total ore de activitate a 94

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numarul de credite™ 5

4.1 de curriculum -

4.2 de competente -

5. Conditii(acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului

laptop, videoproiector, conexiune la internet

5.2 de desfdsurare a
seminarului/ laboratorului/

proiectului

laptop, videoproiector, conexiune la internet
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

Competente
profesionale

Cp.3 Dezvolta procese si tehnici pentru productia alimentard sau pentru conservarea alimentelor. Se implica in
proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia
alimentara. La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.3.1 Cunoasca principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inaltd calitate
pentru industria gastronomica;

R.1.3.4 Cunoasci principiile de proiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din unitdtile gastronomice

Abilitati

R.1.3.6 Dezvolte si implementeze procese si tehnici inovatoare pentru obtinerea de produse gastronomice,
asigurand eficienta si coerenta acestora;

R..3.8 Proiecteze si gestioneze sisteme de productie alimentara bazate pe o aprovizionare durabila si pe
reducerea risipei;

Responsabilitdti si autonomie

R13.12 Organizeze si coordoneze activititile de proiectare, implementare si evaluare a tehnicilor de
conservare si productie;

R13.13 T$i asume responsabilitatea pentru crearea de concepte gastronomice si spatii de servire inovatoare
care imbind calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.

7. Obiectivele disciplinei(reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei o Dobandirea abilitatii de a opera cu structuri gramaticale si lexicale simple si

complexe

e Cursul urmdreste dobandirea cunostintelor de baza care sa le permitd
studentilor sa inteleagd un text de specialitate in limba engleza, sd produca
enunturi proprii in limba englezd care sa le permita sa-si prezinte ideile, sa se
facd intelesi, sa colaboreze in proiecte nationale si internationale, sd
colaboreze cu parteneri, furnizori si clienti in desfdsurarea activitatii
profesionale.

7.2 Obiectivele specifice e sd dobandeasca abilitatea de a utiliza structurile gramaticale si cele lexicale

de specialitate studiate in contexte sociale si culturale concrete, in situatii
comunicationale reale din domeniul alimentatiei si turismului.
e dezvoltarea abilitdtilor de lucru in echipa in cadrul unui proiect in domeniul

stiintelor ingineresti.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numar de ore | Observatii
1. Relative Clauses dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | saptdamana
2. The Infinitive dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | saptdamana
3. Modal Verbs dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | sdptdamana
4. Reported Speech dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | saptdamana
5 The Gerund dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | sdptdamana
6. Prepositions dezbatere, expunere, 2h/
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problematizare, exemplificare | sdptdamana
7. The Noun dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | sdptdamana
8. The Present Tenses dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | sdptdamana
9. The Past Tenses dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | saptdamana
10. The Future Tenses dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | sdptdamana
11. Conditional Clauses dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | saptdamana
12. The Passive Voice dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | saptdamana
13. The Adjective dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | saptdamana
14. Recapitulare dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | saptdamana

Bibliografie

BEAUMONT, D (2004) English Grammar — An Intermediate Reference and Practice Book, Oxford, Macmillan
Course materials available on the UnitBv E-learning Platform

8.2 Seminar/ laborator/ proiect

Metode de predare-invdtare

Numar de ore

Observatii

1. Basic Foods

dezbatere, expunere,

2h/

problematizare, exemplificare | saptdamana

2. Food Issues dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | sdptdamana

3. Preserving Food dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | sdptdamana

4, Traditions dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | sdptdamana

5. Classification of Food Groups dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | saptdamana

6. British and American English dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | sdptdamana

7. Getting Around dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | saptdamana

8. Travel by Road and Rail dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | saptdamana

9. Hotels and Cruise Ships dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | saptdamana

10. Measurements and dezbatere, expunere, 2h/
Dimensions problematizare, exemplificare | saptdamana

11. Food Colouring dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | sdptdamana

12. Dealing with Clients dezbatere, expunere, 2h/
problematizare, exemplificare | sdptdamana

13. The Role of Food and Factors dezbatere, expunere, 2h/
That Influence Human Health problematizare, exemplificare | saptdamana
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14. Food Safety and Quality

dezbatere, expunere,

problematizare, exemplificare

2h/
saptamand

Bibliografie

Oxford English Dictionary — online version - https://www.oed.com/?tl=true

Seminar materials available on the UnitBv E-learning Platform

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Studentul dobandeste abilitati si cunostinte care ii vor servi la angajare. Obtinand un nivel B1/B2 de limba engleza,

studentii vor putea obtine locuri de munca la cel mai inalt nivel pe piata muncii si vor fi considerati potentiali angajati

valorosi datoritd capacitdtii de a comunica eficient intr-o limba strdina.

10.Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare | 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Curs Conform barem Evaluare pe parcurs - 35%
Corectitudinea si completitudinea Studentii vor sustine 2
cunostintelor; gradul de teste grild pe platforma
asimilare al gramaticii; e-learning.
criterii ce vizeazd aspectele
atitudinale:constiinciozitate.
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Conform barem Evaluare pe parcurs - 35%
Insusirea competentelor specifice Studentii vor sustine 2
disciplinei; teste grild pe platforma
Originalitatea si creativitatea; e-learning.
Utilizarea limbajului de specialitate. | Evaluare pe parcurs -3 30%
puncte din nota finala
se acordd studentului
pentru activitatea de la
seminar.

10.6 Standard minim de performanta

e sa dovedeasca insusirea minima, dar adecvatd a materiei

o raspunsurile sa nu cuprinda erori grave

Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta

Descriere generald

Caracteristici

Excelent (10-9)

Stapaneste integral regulile de cecetare si redactare

Structurd, formulari corecte, claritate,

stiintifica coerentd, gandire criticd
) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corectd a Erori minore, dar coerenta conceptuald si
Foarte bine (8) ) ' . . o ' '
regulilor de cercetare si redactare stiintificd aplicativa
. intelege conceptele de baza, dar aplicarea este . L
Bine (7) T Formulari incomplete, redactare partiala
partiald
Suficient (6) Intelege partial principiile fundamentale ale cercet&rii | Formuldri eronate, redactare stiintifica
uficien
si redactdrii stiintifice, dar nu le aplicd corect deficitard
L. Nu demonstreazd intelegerea principiilor o )
Insuficient (<5) ) Formulari si aplicatii gresite

fundamentale de redactare stiintifica
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Prezenta Fisd de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobata in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025.

Prof.dr. Vasile PADUREANU, Prof.dr. Cristina-Maria CANJA,

Decan Director de departament

Lector dr. Maddlina Georgiana MATEI Lector dr. Maddlina Georgiana MATEI
Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect

Nota'": Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

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 studii de masterat Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii Master

1.6 Programul de studii Inginerie gastronomica (in limba engleza)

2.Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Management de proiect in gastronomie

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof. dr. Florentina MATEI
2.3 Titularul activitatilor de seminar/proiect Prof. dr. Florentina MATEI
2.4 Anulde studiu | Il | 2.5Semestrul | | 2.6Tipuldeevaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DS

disciplinei | Opligativitate | DOB

3.Timpultotal estimat(ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe saptamand 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/laborator/ 0/0/2
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/laborator/ 0/0/28
proiect

Distributia fondului de timp

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 38
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 33
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 43
Tutoriat 6
Examindri 4
Alte activitati

3.7 Total ore de activitate a 124

studentului

3.8 Total ore pe semestru 180

3.9 Numarul de credite” 6

4. Preconditii(acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Nu este cazul

4.2 de competente e Nu este cazul

5. Conditii(acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului e Sala cu PC sau Notebook + videoproiector si/sau platforma educationala on-line

5.2 de desfdsurare a e Sala cu PC sau Notebook + videoproiector si/sau platforma educationald on-line
seminarului/ laboratorului/

proiectului
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6. Competente si rezultate ale invatarii

Competente profesionale

Cp.3 Dezvolta procese si tehnici pentru productia alimentard sau pentru conservarea alimentelor. Se implica in
proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia
alimentara. La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.3.1 Cunoasca principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inaltd calitate
pentru industria gastronomicd;

R.1.3.4 Cunoasci principiile de proiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din unitdtile gastronomice

Abilitati

R.1.3.6 Dezvolte si implementeze procese si tehnici inovatoare pentru obtinerea de produse gastronomice,
asigurand eficienta si coerenta acestora;

R.1.3.8 Proiecteze si gestioneze sisteme de productie alimentard bazate pe o aprovizionare durabild si pe
reducerea risipei;

Responsabilitdti si autonomie

R13.12 Organizeze si coordoneze activititile de proiectare, implementare si evaluare a tehnicilor de
conservare si productie;

R13.13 T$i asume responsabilitatea pentru crearea de concepte gastronomice si spatii de servire inovatoare
care imbind calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.

7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei o Dezvoltarea competentelor necesare deruldrii in conditii optime a diferitelor

etape de management de proiect in ingineria gastronomica: pregatire,
implementare, evaluare, controlul calitatii

7.2 Obiectivele specifice o Dezvoltarea capacitatii de identificare a nevoilor si corelarea cu posibile surse

de finantare
¢ Dezvoltarea capacitdtii de a construi si coordona o echipa de proiect
o Dezvoltarea capacitdtii de aimplementa si evalua un proiect in domeniu
e Dezvoltarea capacitatii de estimare a costurilor si de construire de bugete

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare | Numar de ore | Observatii

Principii ale managementului de proiect Prelegere si 2
Definire proiect versus program si a tipurilor de proiecte. Tipuri | dezbatere
de management de proiect. Specificitdtile unui proiect. Factori
ce influenteaza reutita unui proiect. Elementele de baza ale
unui proiect. Specificitati manager de proiect

Identificarea problemelor si analiza de nevoi in domeniul Prelegere si 4
ingineriei gastronomice dezbatere
Ciclu de viata al unui proiect-generalitdti. Modalitdti de
identificare a unor probleme/nevoi si descrierea acestora.
Instrumente si tehnici ale analizei de nevoi. Luaraea deciziilor in
baza analizei de nevoi

Ciclul de viatd al unui proiect si procesele managementului de Prelegere si 4
proiect

Identificarea obiectivelor, planificarea activitatilor, a planului de
lucry, planificarea resurselor umane, materiale si de timp

dezbatere
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Estimarea costurilor si construirea de bugete pntru proiecte din | Prelegere si 2
domeniul ingineriei gastronomice dezbatere

Etape ale planificarii bugetului. Categorii de costuri si estimarea

acestora. Construirea bugetului

Identificarea surselor de finantare a proiectelor din domeniul Prelegere si 4
ingineriei gastronomice dezbatere

Identificarea startegiilor de finantare. Bootstraping-ul, sursele

proprii, business angels, creditul bancar, fondurile europene

Managementul resurselor umane Prelegere si 4
Identificarea necesarului de resurse umane. Crearea echipei de | dezbatere

proiect. Recrutarea, evaluarea si motivarea membrilor echipei

de proiect. Managementul comunicarii.

Managementul riscurilor in managementul de proiect Prelegere si 4
Definire si tupuri de riscuri. Identificare si evaluarea riscurilor. dezbatere

Dezvoltarea strategiei de raspuns la riscuri

Monitorizarea, evaluare, inchiderea proiectului Prelegere si 4
Planul de monitorizare si evaluare al proiectului. Elemente dezbatere

specifice ale evaludrii. Evaluarea rezultatelor. Finalizarea
formald, administrariva a proiectului. Gestionarea si pastrarea
documentelor. Elaborarea raportului final.

Bibliografie

1. Huemann M.& Turner R. 92024). The Handbook of Project Management, Taylor& Francis, ISBN: 978-1-032-

22763-4,

2. MateiF,, Zirra D. (2019). Editors of “Introduction to Biotech Entrepreneurship: From Idea to Business”. Springer,

Cham. ISBN: 978-3-030-22141-6

3. Dearden Philip N., Carter Mike (2012). Handbook on “Programme and Project ThinkingTools", CIDT.

8.2 Proiect Metode de Numadr de ore | Observatii

predare-invatare
Dezvoltarea unui plan de proiect in domeniul ingineriei Prezentare, 4
gastronomice demonstratie,
Alegerea temei de proiect si motivarea acestei alegeri lucru individual si

in echipa
Analiza de nevoi in domeniul ingineriei gastronomice Prezentare, 4
Identificarea de nevoi prin tehnici specifice (SWOT, diagrama demonstratie,
peste) lucru individual si

in echipa
Construirea echipei de proiect si motivarea acesteia Prezentare, 4
Designul echipei de proiect, elaborare fise de post, identificarea | demonstratie,
membrilor echipei lucru individual si

in echipa
Elaborarea unui proiect de dezvoltare in domeniul ingineriei Prezentare, 8
gastronomice demonstratie,
Identificarea scopului principal, a obiectivelor specifice, lucru individual si
definirea activitatilor si planificarea acestora in timp (diagrama | in echipa
Gantt). Identificarea resurselor materiale, construirea de bugete
Utilizarea de instrumente si tehnici pentru analiza riscurilor Prezentare, 4

Identificarea riscurilor, evaluarea probabilitdtii si a efectelor
riscului, identificarea de acsiuni de reducere a riscurilor,

demonstratie,
lucru individual si
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elaborarea unui plan de managementde riscurilor in echipa

Evaluarea proiectului si dezvoltarea planului de control al calitdtii | Prezentare, 4
Identificarea obiectivelor monitorizarii si evaluarii, definirea demonstratie,
momentelor de acsiune, definirea responsabililor sia frecvensei | lucru individual si
actiunile de evaluare si monitorizare. Aplicare actiunilor in echipd
corective

Bibliografie

1. Matei F,, Zirra D. (2019). Editors of “Introduction to Biotech Entrepreneurship: From Idea to Business”. Springer,
Cham. ISBN: 978-3-030-22141-6

2. Dearden Philip N., Carter Mike (2012). Handbook on “Programme and Project ThinkingTools", CIDT.

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

Continutul disciplinei respectad tendintele academice actuale si asigura o relevanta ridicata a competentelor transmise
cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintifica si sunt in consonantd cu
abordarile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica solidd si actualizatd. De asemenea,
subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitatilor aplicative le ofera studentilor cadru pentru cercetarea
ulterioard a domeniului. Rezultatele invatarii vpr permite identificarea si buna comunicare cu stakeholderi relevanti,
precum si relationarea cu stakeholderi din domeniul ingineriei gastronomice pentru identificarea de surse de finantare

10.Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Curs Nivelul  de  finsusire @ | Examen grila scris 50%
cunostintelor  teoretice de
management de proiect aplicat
in domeniul ingineriei
gastronomice
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Nivelul deinsusire a Fise de lucru/Sustinere proiect | 50%
cunostintelor de elaborare a elaborat in domeniul ingineriei
unui proiect specific ingineriei gastronomice
gastronomice in contextul
lucruluiin echipd

10.6 Standard minim de performanta

e Obtinerea notei min.5 la proiectul de grup
e Examenul se promoveaza cu nota minimd 5

Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici
Excelent (10-9) Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logicd,
xcelen - . o o L
inovative si exacte autonomie, gandire critica
. - o . Erori minore, dar coerentd conceptuald si
Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta L
aplicativa
Bine (7) Tnt,elege conceptele de baza, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine s i
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reald Rdspunsuri corecte partial, lacune de logica
- Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare
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Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2025si aprobatd in sedinta
de Consiliu al facultdtii din data de12.09.2025.

Prof.dr.ing. Vasile PADUREANU Prof.dr.ing. Cristina Maria CANJA
Decan Director de departament
Prof. dr. Florentina MATEI Prof. dr. Florentina MATEI
Titular de curs Titular de proiect

Nota:

" Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

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
1.4Domeniul de studii de Masterat Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii Master

1.6 Programul de studii Inginerie gastronomica (in limba engleza)

2.Date despredisciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Digitalizarea design-ului gastronomic

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof. Dr. Habil. Ing. GACEU Liviu

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ Prof. Dr. Habil. Ing. GACEU Liviu

proiect

2.4 Anuldestudiu | Il | 2.5Semestrul | | | 2.6 Tipuldeevaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DS

disciplinei Obligativitate | DOB
3.Timpultotal estimat(ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe saptamand 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/2/0
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 0/28/0
proiect

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 40

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 40

Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 40

Tutoriat

Examinari 4

Alte activitati....cvnnniiniiinins

3.7 Total ore de activitate a 124

studentului

3.8 Total ore pe semestru 180

3.9 Numarul de credite® 6

4. Preconditii(acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum .

4.2 de competente o

5. Conditii(acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului o Videoproiector

5.2 de desfdsurare a ¢ Linie tehnologica pentru panificatie

seminarului/ laboratorului/ e Reteade calculatoare cu acces la internet

proiectului e Software de proiectare asistata de calculator, aplicatii editare graficd, inteligenta
artificiala.
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6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii

Competente profesionale

Cp.1 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

La finalizarea disciplinei, absolventul va putea sa:

Competente

R.I. 1.1 Explice principiile utilizarii software-urilor si echipamentelor digitale in proiectarea produselor
gastronomice.

R.I. 1.2 Cunoasca tipurile de echipamente si materiale utilizate in imprimarea alimentara 3D si in platingul
digital.

RI.1.3 Tn‘;eleagé etapele tehnologice si reglementdrile specifice aplicabile procesului digital de creare a
produselor alimentare.

Abilitati

R.I. 1.4 Utilizeaza software-uri de proiectare asistata pentru modelarea 3D a preparatelor gastronomice.
R.I. 1.5 Efectueazd operatiuni de imprimare alimentard 3D si monitorizeaza parametrii procesului.

R.I. 1.6 Aplici reglementéri specifice in etapele de proiectare si productie alimentard digitalizatd.
Responsabilitdti si autonomie

RI.1.7 T§i asuma responsabilitatea pentru corectitudinea procesului de productie digitalizata.

R.l. 1.8 Demonstreaza autonomie in utilizarea tehnologiilor moderne pentru realizarea preparatelor
gastronomice inovative.

R.I. 1.9 Propune solutii sustenabile si inovatoare pentru imbunititirea fluxului de productie alimentard digitals.

Cp.2 Verifica calitatea materiilor prime
La finalizarea disciplinei, absolventul va putea sa:
Competente

R.I. 2.1 Cunoasca cerintele privind calitatea materiilor prime utilizate in imprimarea si designul gastronomic

digital.

R.l. 2.2 Inteleaga criteriile senzoriale si fizico-chimice relevante pentru produsele utilizate in procesele digitale.

Abilitati

R.I. 2.3 Evalueazi calitatea materiilor prime folosite pentru imprimare alimentara si plating digital.
R.I. 2.4 Utilizeazd instrumente digitale si senzori pentru mdsurarea parametrilor de calitate.

R.I. 2.5 Aplicd standarde si reglementdri de sigurantd alimentara.

Responsabilitdti si autonomie

R.I. 2.6 Asigura respectarea cerintelor de calitate in toate etapele procesului digitalizat.

R.I. 2.7 Propune mésuri de imbunititire a calitétii materiilor prime utilizate.

Cp.4 Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrdrii alimentelor

La finalizarea disciplinei, absolventul va putea sa:

Competente

R.I. 4.1 Cunoascé principiile de management al calitdtii in gastronomie digitalizata.

RI 4.2 Tnyeleagé modalitdtile de integrare a sistemelor digitale in controlul proceselor gastronomice.
Abilitati

R.I. 4.3 Utilizeazad aplicatii digitale pentru monitorizarea si analizarea parametrilor de proces.

R.I. 4.4 Efectueaza evaludri senzoriale si functionale ale produselor rezultate prin imprimare 3D si plating
digital.

Responsabilitdti si autonomie

RI. 45 T$i asuma responsabilitatea pentru aplicarea procedurilor de control al calitatii.

R.I. 4.6 Optimizeaza procesele prin feedback si interventii corective.

7. Obiectivele disciplinei(reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Dezvoltarea competentelor de utilizare a tehnologiilor digitale pentru
inovarea si optimizarea produselor alimentare, prin: aplicarea designului

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

25




asistat de calculator in crearea de concepte gastronomice moderne.
utilizarea echipamentelor avansate pentru analiza si imbunatdtirea calitatii
produselor alimentare; Integrarea tehnologiilor de imprimare 3D si software-
urilor de modelare grafica in procesul creativ din gastronomie; crearea unor
produse alimentare inovatoare prin analiza parametrilor fizico-chimici si
optimizarea proceselor.

7.2 Obiectivele specifice

Familiarizarea cu echipamentele si software-urile utilizate in digitalizarea
designului gastronomic.

Analiza datelor obtinute cu ajutorul aparatelor de masurare pentru controlul
calitatii produselor alimentare.

Aplicarea tehnologiilor de modelare 3D si imprimare alimentara pentru
personalizarea preparatelor.

Utilizarea software-urilor de grafica si design pentru conceptualizarea si
prezentarea produselor gastronomice.

Optimizarea retetelor si proceselor culinare prin utilizarea analizei digitale a
ingredientelor.

Realizarea unor proiecte interdisciplinare care imbind ingineria alimentard cu

designul asistat de calculator.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr | Observatii
de ore
Introducereindigitalizareagastronomiei Expunere tematica curs 2 Folosire de mijloace
interactiv multimedia, filme
didactice
Software si aplicatii pentru design Expunere tematica curs 2 Folosire de mijloace
gastronomic. Generalitati, clasificare, interactiv multimedia, filme
exemple. didactice
Software pentru design graficsi plating virtual | Expunere tematica curs 2 Folosire de mijloace
interactiv multimedia, filme
didactice
Software Expunere tematica curs 2 Folosire de mijloace
pentrusimulareasioptimizarearetetelor interactiv multimedia, filme
didactice
Software pentru plating digital. Expunere tematica curs 2 Folosire de mijloace
interactiv multimedia, filme
didactice
Principiile imprimarii alimentare 3D. Expunere tematica curs 4 Folosire de mijloace
Echipamente si software pentru imprimarea interactiv multimedia, filme
3D a alimentelor. Tipuri de materii prime didactice
utilizate pentru imprimarea 3D a alimentelor
Proiectare asistatd de calculator in Expunere tematica curs 4 Folosire de mijloace
gastronomia modernd — Aplicatii CAD pentru | interactiv multimedia, filme
structuri alimentare. didactice
Tehnologii de realitate augmentatd in Expunere tematica curs 2 Folosire de mijloace
gastronomie interactiv multimedia, filme
didactice
Automatizarea si inteligenta artificiala in Expunere tematica curs 4 Folosire de mijloace
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designul alimentar — Tendinte si inovatii interactiv multimedia, filme
didactice
Integrarea senzorilor si analizelor digitale in Expunere tematica curs 4 Folosire de mijloace
procesul de productie alimentara. interactiv multimedia, filme
didactice
Bibliografie
1. Sun, ., Peng, Z., Yan, L., Fuh, ]. Y., & Hong, G.S. (2015). 3D foodprinting—An innovativeway of mass
customization in foodfabrication. International Journal of Bioprinting, 1(1), 27-38.
2. Liu, Z., Zhang, M., Bhandari, B., & Yang, C. (2018). Impact of rheologicalproperties of mashedpotatoes on 3D

printing. Journal of Food Engineering, 220, 76-82.

3. Gaceu, L., Digitalizarea design-uluigastronomic. Note de curs, 2025

Gaceu L., Inginerie asistata de calculator, Editura Informarket (Editurd recunoscutd CNCSIS), Brasov, ISBN
(10)973-8204-80-1, ISBN (13) 978-973-8204-80-5, 240 pag., 2006.

5. Gaceu L., Oprea 0.B., Utilaje si tehnologii in industria panificatiei, indrumar de laborator, Editura Clarion, ISBN
978-606-94470-1-7,117 pag, 2018.

6. Gaceu, L, Ola D., Sperchez C., Information andcommunicationtechnologiesworking for agrifoodarea,
Proceeding on BIOATLAS 2012 Conference, Journal Of EcoAgriTourism, Vol 8, no. 1, 2012, pg. 314-317, ISSN
1844-8577;

7. Gaceu L., Preliminarystudiesregardingtheinfraredimagesuses in thedryingprocess of agriculturalproducts —
Agriculturallnformatics 2011 conference, Debrecen, 11-12 nov, pag. 53-58, ISBN: 978-615-5094-7;

8. Gaceu, L, Tecuceanu, E., Byelyayeva, .M., Oprea, 0.B., Aspectsrelatedtothecolouranalyses of

vegetableproductsduring convective dryingprocess - Proceeding of BIOATLAS 2012 Conference, Journal of
EcoAgriTourism, vol 8, no 2, pg. 308 — 312, ISBN: 1844-8577;

9. Severini, C,, &Derossi, A. (2016). Couldthe 3D printingtechnologybe a
usefulstrategytoobtaincustomizednutrition? Journal of ClinicalGastroenterology, 50(2), 175-178.

10. Mantihal, S., Prakash, S., Godoi, F. C., &Bhandari, B. (2017). Optimization of chocolate 3D
printingbycorrelatingthermalandflowpropertieswith 3D structuremodeling. InnovativeFoodScience&Emerging

Technologies, 44, 21-29.

1. Pallottino, F., Hakola, L., Costa, C., Antonucci, F., Figorilli, S., Seisto, A., &Menesatti, P. (2016). Printing on food

or foodprinting: a review. FoodandBioprocess Technology, 9(5), 725-733.

12. Zhy, S., Stieger, M. A,, van derGoot, A. J., &Schutyser, M. A. 1. (2019). Extrusion-based 3D printing of foodpastes:
Correlatingrheologicalpropertieswithprintingbehaviour. InnovativeFoodScience&Emerging Technologies, 58,

102214,

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare- Numar | Observatii
invatare deore

Software pentru modelare 3D si imprimare Aplicatii in laboratorul de | 4
alimentara: Blender; Tinkercad,Cura informatica
Simulare de imprimare alimentard 3D — Modelare 3D | Aplicatii in laboratorul de | 2
a unui produs alimentar si pregatirea fisierului informatica
pentru imprimare.
Imprimare 3D a unor produse alimentare utilizand: Cercetare experimentald | 2 Aplicatie imprimanta 3D

paste alimentare extrudabile; pulberi si mixuri
rehidratabile. Analize senzorialesi de activitateaapei

in laborator

Procusini

Imprimare 3D a unor produse alimentare utilizand: Cercetare experimentalda | 2 Aplicatie imprimanta 3D
biopolimeri si hidrocoloizi; materiale solide in laborator Procusini

lichefiabile si sinterizabile. Analize senzorialesi de

activitateaapei.

Software pentru design grafic si plating virtual, Aplicatii in laboratorul de | 4

aplicatii pentru prezentarea vizuald a preparatelor,

informatica
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designul meniurilor si brandingul gastronomic.
(Affinity Designer; SketchUp; Food Styling Al

Platingutilizandmodelelerealizate digital. Cercetare experimentald | 2
in laborator

Software pentrusimulareasioptimizarearetetelor, Cercetare experimentala | 4

aplicatiiutilizatepentrucalcululvalorilornutritionale, in laborator

analizaingredientelorsiajustarearetetelor (ChefTec -
gestionarearetetelorsicosturilor; NutriCalc -
analizanutritionald a produseloralimentare; Genesis
R&D - formulareasietichetareaproduselor; Recipe
Costing Software —
calculareacosturilorsioptimizarearetetelor)

Proiectarea si realizarea unui produs de panificatie Cercetare experimentald | 2 Aplicatie aparat Mixolab
functional pe baza de mixuri de fainuri. Analize in laborator

senzorialesi de activitateaapei

Software pentru realitate augmentatd si plating Aplicatii in laboratorul de | 4

digital, aplicatii pentru vizualizarea preparatelor in informatica

mod digital, inainte de servire (HoloLens (Microsoft)
+ Unity — crearea de plating-uri in realitate
augmentatd; Kabaq — modelare 3D ale preparatelor
pentru restaurante si meniuri virtuale; Foodvisor —
aplicatie Al pentru recunoasterea si analizarea

alimentelor)

Verificarea insusirii cunostintelor referitoare la 2

activitatile de laborator.

Bibliografie

1. Sun, J., Peng, Z,, Yan, L, Fuh, J. Y., & Hong, G. S. (2015). 3D foodprinting—An innovativeway of mass
customization in foodfabrication. International Journal of Bioprinting, 1(1), 27-38.

2. Liu, Z., Zhang, M., Bhandari, B., & Yang, C. (2018). Impact of rheologicalproperties of mashedpotatoes on 3D
printing. Journal of Food Engineering, 220, 76-82.

3. Gaceu, L, Digitalizarea design-uluigastronomic. Note de curs, 2025

4, Gaceu L., Inginerie asistata de calculator, Editura Informarket (Editurd recunoscutd CNCSIS), Brasov, ISBN
(10)973-8204-80-1, ISBN (13) 978-973-8204-80-5, 240 pag., 2006.

5. Gaceu L., Oprea 0.B., Utilgje si tehnologii in industria panificatiei, indrumar de laborator, Editura Clarion, ISBN
978-606-94470-1-7,117 pag, 2018.

6. Gaceu, L., Ola D., Sperchez C., Information andcommunicationtechnologiesworking for agrifoodarea,
Proceeding on BIOATLAS 2012 Conference, Journal Of EcoAgriTourism, Vol 8, no. 1, 2012, pg. 314-317, ISSN
1844-8577;

7. Gaceu L., Preliminarystudiesregardingtheinfraredimagesuses in thedryingprocess of agriculturalproducts —
Agriculturallnformatics 2011 conference, Debrecen, 11-12 nov, pag. 53-58, ISBN: 978-615-5094-7;

8. Gaceu, L, Tecuceanu, E., Byelyayeva, .M., Oprea, 0.B., Aspectsrelatedtothecolouranalyses of
vegetableproductsduring convective dryingprocess - Proceeding of BIOATLAS 2012 Conference, Journal of
EcoAgriTourism, vol 8, no 2, pg. 308 — 312, ISBN: 1844-8577;

9. Oprea, Oana Bianca, Sannan, Sigurd, Tolstorebrov, Ignat, Claussen, Ingrid Camilla, Gaceu, Liviu. Effects of Fish
Protein Hydrolysate on the Nutritional, Rheological, Sensorial, and Textural Characteristics of Bread. Foods,
2024,

10. 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.

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




11.

12.

13.

14.

15.

Oprea, Oana Bianca, Tolstorebrov, 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/2304-8158/12/24/44989.  Moraru, C., Tehnologia si utilajul industriei
moraritului. si a crupelor. Universitatea. Galati, 1988

Severini, C., &Derossi, A. (2016). Couldthe 3D printingtechnologybe a
usefulstrategytoobtaincustomizednutrition? Journal of ClinicalGastroenterology, 50(2), 175-178.

Mantihal, S., Prakash, S., Godoi, F. C., &Bhandari, B. (2017). Optimization of chocolate 3D
printingbycorrelatingthermalandflowpropertieswith 3D structuremodeling. InnovativeFoodScience&Emerging
Technologies, 44, 21-29.

Pallottino, F., Hakola, L., Costa, C., Antonucci, F., Figorilli, S., Seisto, A., &Menesatti, P. (2016). Printing on food
or foodprinting: a review. FoodandBioprocess Technology, 9(5), 725-733.

Zhy, S., Stieger, M. A,, van derGoot, A. J., &Schutyser, M. A. 1. (2019). Extrusion-based 3D printing of foodpastes:
Correlatingrheologicalpropertieswithprintingbehaviour. InnovativeFoodScience&Emerging Technologies, 58,
102214.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale siale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respectad tendintele academice actuale si asigura o relevanta ridicata a competentelor transmise

catre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintifica si sunt in consonantd cu

abordarile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica solidd si actualizatd. De asemenea,

subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitatilor aplicative le ofera studentilor cadru pentru cercetarea

ulterioara a domeniului.

10.Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Curs Utilizarea cunostintelor Examen oral 70%
asimilate pentru explicarea si
notiunilor predate
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Utilizarea aptitudinilor formate | Probleme specifice in laborator 30%

in timpul semestrului pentru
rezolvarea de probleme
impuse si conceperea unor

proiecte individuale

10.6 Standard minim de performanta

Curs: tratarea fiecarui subiect in proportie de minim nota 5.
Laborator: rezolvarea practica corecta a minim 2/3 dintre problemele impuse

Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici
Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logicd,
Excelent (10-9) ) S .
inovative si exacte autonomie, gandire criticd
. - o . Erori minore, dar coerentd conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta .
aplicativa
Bine (7) Tnt,elege conceptele de baza, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine L :
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanicd a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
. Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare
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Prezenta Fisa de disciplina a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2025 si aprobata in sedinta
de Consiliu al facultatii din data de 12.09.2025

Prof.dr.ing. Vasile PADUREANU Prof.dr.ing. Cristina Maria CANJA
Decan Director de departament

Prof. Dr. Habil. Ing. Liviu GACEU Prof. Dr. Habil. Ing. Liviu GACEU
Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect

Nota™: Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

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 studii de masterat Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Master

1.6 Programul de studii Inginerie gastronomica (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | TEHNICI S| ECHIPAMENTE GASTRONOMICE INOVATIVE

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof. dr. ing. Cristina Maria CANJA
2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ Prof. dr. ing. Cristina Maria CANJA
proiect
2.4 Anuldestudiu | Il | 2.5Semestrul | | | 2.6 Tipuldeevaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DS
disciplinei Obligativitate | DOB
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptamand 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/2/0
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 0/28/0
proiect
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 64
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 36
Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 20
Tutoriat
Examinari
Alte activitati....cvnnniiniiinins
3.7 Total ore de activitate a 124
studentului
3.8 Total ore pe semestru 180
3.9 Numarul de credite® 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum ¢ Cunostinte de baza in domeniul tehnologiei alimentare si al echipamentelor
specifice industriei alimentare

4.2 de competente o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului .

5.2 de desfdsurare a .
seminarului/ laboratorului/

proiectului
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6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii

Competente profesionale

Cp.3 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. La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.3.1 Cunoasca principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inaltd calitate
pentru industria gastronomicd;

R.1.3.2 Identifice metode si tehnologii ecologice de conservare a alimentelor, inclusiv logistica lantului frigorific
si tehnologiile avansate de ambalare;

R.1.3.3 Explice modalitatile de integrare a aproviziondrii durabile si locale in sistemele de productie alimentard,
cu scopul reducerii risipei;

R.1.3.4 Cunoasci principiile de proiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din unitatile gastronomice;

R.1.3.5 Cunoascd solutiile moderne de amenajare flexibila a spatiilor pentru productia gastronomica

Abilitati

R.1.3.6 Dezvolte si implementeze procese si tehnici inovatoare pentru obtinerea de produse gastronomice,
asigurand eficienta si coerenta acestora;

R.1.3.7 Proiecteze si utilizeze metode de conservare ecologice si eficiente energetic, adaptate specificului
industriei gastronomice;

R..3.8 Proiecteze si gestioneze sisteme de productie alimentara bazate pe o aprovizionare durabila si pe
reducerea risipei;

R.1.3.9 Optimizeze fluxurile de lucru din industria gastronomic&, pentru reducerea pierderilor;

R.1.3.10 Realizeze si adapteze designul unor amenajdri flexibile pentru procesele din industria gastronomica
Responsabilitdti si autonomie

R13.11 Asigure functionarea optimd si sustenabild a proceselor de productie alimentard in unititile
gastronomice;

R13.12 Organizeze si coordoneze activititile de proiectare, implementare si evaluare a tehnicilor de
conservare si productie;

R13.13 T§i asume responsabilitatea pentru crearea de concepte gastronomice si spatii de servire inovatoare
care imbind calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.

Cp. 4 Efectueazad evaluarea senzoriald a produselor alimentare

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.I. 4.1 Identifice elementele specifice de evaluare a calitdtii senzoriale a unui anumit tip de aliment sau
bautura.

R.. 4.2 Sainteleagd metodele si tehnicile de analizd senzoriald a produselor gastronomice.

R.I. 4.3 Cunoasca etapele analizei senzoriale folosind analiza statistica descriptiva

Abilitati

RI. 4.4 Evalueaze calitatea unui anumit tip de aliment sau bauturd, in functie de caracteristicele sale
senzoriale.

R.I. 4.5 Dezvolta propriile teste de discriminare si pentrua aplica proceduri reale de testare a produselor
gastronomice.

R.I. 4.6 Planifice organizarea unei sesiuni de analizd senzoriald, inclusiv alegerea panelului de degustare.

RI. 4.7 Analizeze rezultatele analizei senzoriale in vederea imbunétatirii calitdtii viitoarelor produse
gastronomice.

Responsabilitdti si autonomie

R.I. 4.8 Organizeze si coordoneze o sesiune de analiza senzoriald a produselor gatsronomice.

R.I. 4.9 Asume deciziile referitoare la organizarea unui panel de analiz senzoriald si a testelor utilizate.

R.I. £.10 Asume deciziile referitoare la modificari ale procesului gastronomic in baza rezultatelor unei analize
senzoriale.
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7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Dezvoltarea competentelor avansate in domeniul gastronomiei moderne:
studentii vor invata sa aplice tehnici si tehnologii inovatoare pentru a crea
preparate gastronomice de inalta calitate, promovand creativitatea si
sustenabilitatea in bucatarie.

Familiarizarea cu echipamente de ultima generatie: Participantii vor dobandi
cunostinte aprofundate despre utilizarea echipamentelor moderne de gatit si
optimizarea proceselor culinare pentru eficienta si performanta.

Promovarea integrdrii stiintei in gastronomie: Disciplina va pune accentul pe
aplicarea principiilor stiintifice pentru aintelege si inova in procesele culinare,
contribuind la dezvoltarea unui domeniu gastronomic bazat pe cunostinte
solide.

7.2 Obiectivele specifice

Tn’;elegerea principiilor fundamentale ale tehnicilor gastronomice moderne:
Studentii vor studia tehnologii precum sous-vide, gdtitul la temperatura
scazuta, utilizarea azotului lichid, deshidratarea alimentelor si alte metode
inovatoare.

Capacitatea de a selecta echipamentul potrivit in functie de preparat:
Participantii vor invata sa identifice si sa utilizeze corect echipamente
precum rotavap, termocirculatoare, sisteme de deshidratare, echipamente
de vid si alte dispozitive specializate.

Explorarea gastronomiei moleculare: vor fi studiate procese precum
sferificarea, emulsificarea, gelificarea si spumarea, impreuna cu aplicarea lor
creativd in meniuri inovatoare.

Dezvoltarea preparatelor gastronomice durabile: studentii vor invata cum sa
integreze tehnici moderne pentru a reduce la minimum risipa de alimente si
a utiliza la maximum ingredientele.

Aplicarea normelor de sigurantd alimentara: disciplina va include module
privind igiena si siguranta in utilizarea echipamentelor moderne de gatit,
precum si privind pdastrarea calitdtii alimentelor prelucrate. Analiza
impactului tehnologiilor moderne asupra valorii nutritionale: studentii vor
invata cum diferite tehnici si echipamente influenteaza proprietdtile
nutritionale si organoleptice ale preparatelor.

8. Continuturi

Clasificarea echipamentelor utilizate in gastronomia moderna.
Rolul creativitatii si stiintei in dezvoltarea mancarurilor

8.1 Curs Metode de predare Numar de ore | Observatii
Introducere in gastronomia moderna si echipamentele Prelegeri 2
inovatoare interactive/Invatare

Evolutia tehnicilor culinare si impactul inovatiilor tehnologice. bazatd pe probleme

inovatoare.
Tehnici gastronomice avansate Gatitul sous-vide si la Prelegeri 4
temperaturd scdzuta: principii, echipamente, avantaje si interactive/Tnvé’;are

aplicatii. Tehnici de gatit in vid: sigilare in vid, infuzie, marinare | bazatd pe probleme
acceleratd. Gdtit sub presiune: Tehnologii si metode (de
exemplu, utilizarea autoclavei in bucdtarie). Deshidratarea si
liofilizarea alimentelor: conservare si utilizari creative.
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Gastronomie molecularad: tehnici si aplicatii sferificare: principii | Prelegeri 4
chimice si aplicatii practice. Gelificare: Utilizarea agentilor de interactive/invitare
gelificare (de exemplu, agar-agar, gelatind). Emulsionare: bazatd pe probleme
Stabilizatori si spume culinare. Spumarea sifonului:

Prepararea spumelor reci si fierbinti. Utilizarea azotului lichid:

criogenie pentru texturi inovatoare.

Echipament modern de bucdtarie. Prelegeri 6
Termocirculatoare si sisteme sous-vide: utilizare si interactive/invitare
intretinere. bazatd pe probleme
Rotavapore si evaporatoare: Concentratia de aroma.

Echipamente de deshidratare: Tehnici de conservare si creare

a produselor unice.

Sisteme de vid: Functionalitati in prepararea si conservarea

alimentelor.

Imprimante 3D alimentare: aplicabilitate in gastronomia

personalizata.

Impactul tehnicilor asupra proprietdtilor alimentare Prelegeri 4
Modificarea proprietdtilor organoleptice (texturd, culoare, interactive/Tnvé’;are

gust). Efectul tehnicilor moderne asupra valorii nutritionale. bazatd pe probleme
Adaptarea tehnicilor pentru cerinte dietetice speciale (de

exemplu, preparate vegane fdrd gluten).

Gastronomie durabila Tehnici de reducere a risipei alimentare. | Prelegeri 4
Utilizarea completd a ingredientelor. Pregatirea produselor interactive/Tnvé’;are
durabile folosind echipamente moderne. bazatd pe probleme
Siguranta alimentard si etica in utilizarea echipamentelor Prelegeri 4

Igiena siintretinerea echipamentelor avansate. Respectarea
standardelor de siguranta alimentara. Eticain dezvoltarea
meniurilor inovatoare.

interactive/invitare
bazatd pe probleme

Bibliografie

Dr. José Miguel Aguilera, Dr. Peter . Lillford Handbook of Molecular Gastronomy: Principles and Practices", 2019

Dr. John E. Hall "Cryogenic Applications in Culinary Arts", 2015

Chef Douglas Baldwin, Sous Vide for the Professional Kitchen", 2010
Nathan Myhrvold, Chris Young, Maxime Bilet, "Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking" Editura: The Cooking

Lab, 2011

Hervé This, "Molecular Gastronomy: Exploring the Science of Flavor”, Editura: Columbia University Press, 2006

Lisa Q. Fetterman, Sous Vide at Home: The Modern Technique for Perfectly Cooked Meals", Editura: Ten Speed Press,

2016

James Briscione, The Flavor Matrix: The Art and Science of Pairing Common Ingredients to Create Extraordinary

Dishes", Editura: Houghton Mifflin Harcourt, 2018.

Dr. Stuart Farrimond, The Science of Cooking: Every Question Answered to Perfect Your Cooking", Editura: DK

Publishing, 2018.

Dan C. Vodnar, Stiinta cu sare si piper. Chimia pe care nu o inveti la scoald”, 2024

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

Aplicarea tehnicilor sous-vide in laborator. Analiza calitatii Demonstratii 4

preparatelor in comparatie cu tehnicile traditionale practice/ateliere
practice

Compararea texturii, gustului si pierderii de umiditate intre Demonstratii 2
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metoda traditionald si cea sous-vide. practice/ateliere

practice
Crearea unei retete inovatoare care include ingrediente gatite | Demonstratii 2
sous-vide. practice/ateliere

practice
Realizarea sferelor din suc de fructe sau cocktailuri folosind Demonstratii 2
alginat de sodiu si clorurd de calciu. practice/ateliere

practice
Prepararea deserturilor jeleu cu diferite texturi si culori Demonstratii 2
folosind agar-agar sau pectind practice/ateliere

practice
Prepararea spumelor reci (de exemplu, spuma de ciocolata Demonstratii 2
alba) si fierbinti (de exemplu, spumd de cafea) cu sifon. practice/ateliere

practice
Crearea unei emulsii stabile pentru sosuri inovatoare Demonstratii 2

practice/ateliere

practice
Pregatirea unui meniu complet folosind toate pdrtile unui Demonstratii 4
ingredient (de exemplu, coji de legume transformate in practice/ateliere
chipsuri, pulpa de fructe pentru desert). practice
Extragerea si concentrarea unei arome naturale (de exemplu, Demonstratii 2
esentd de lamaie sau mentd) folosind un rotavap. practice/ateliere
practice
Dezvoltarea unui preparat complet folosind cel putin doua Tnvé’;are bazatd pe 4
tehnici si echipamente inovatoare. proiecte
Documentarea si prezentarea procesului, inclusiv justificarea
alegerilor si evaluarea impactului asupra calitdtii alimentelor.
Colocviu de laborator Practica si evaluare 2
orala

Bibliografie

Nathan Myhrvold, Chris Young, Maxime Bilet, "Modernist Cuisine: The Art and Science of Cooking" Editura: The Cooking
Lab, 2011

Hervé This, "Molecular Gastronomy: Exploring the Science of Flavor”, Editura: Columbia University Press, 2006

Lisa Q. Fetterman, Sous Vide at Home: The Modern Technique for Perfectly Cooked Meals", Editura: Ten Speed Press,
2016

James Briscione, The Flavor Matrix: The Art and Science of Pairing Common Ingredients to Create Extraordinary
Dishes", Editura: Houghton Mifflin Harcourt, 2018.

Dr. Stuart Farrimond, The Science of Cooking: Every Question Answered to Perfect Your Cooking", Editura: DK
Publishing, 2018.

Dan C. Vodnar, Stiinta cu sare si piper. Chimia pe care nu o inveti la scoald”, 2024

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

Cursul "Tehnici si echipamente gastronomice inovative" se aliniaza cu cerintele pietei muncii prin integrarea tehnicilor
culinare de ultima ord, colaborarea cu asociatii profesionale si comunitati epistemice, accentul pe sustenabilitate si
angajamentul cu potentialii angajatori, asigurandu-se ca studentii sunt echipati cu abilitati de viitor si expertiza globala

relevanta pentru industrie.
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10. Evaluare

Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare | 10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs Tn'gelegerea principiilor tehnicilor moderne de Evaluare continud 30%
fabricare a berii (de exemplu, sous-vide,
sferificare).

Explicarea functiondrii echipamentelor
inovatoare (de exemplu, termocirculator in vid,
deshidratator).

Capacitatea de a corela tehnicile cu Evaluare sumativa 30%
aplicabilitatea practica si cerintele pietei.
10.5 Seminar/ Utilizarea corecta si eficientd a Evaluare orald 20%
laborator/ proiect echipamentelor gastronomice moderne.

Pregatirea unui preparat in conformitate cu
cerinte tehnice specifice (de exemplu, textura,
gustul, aspectul).

Integrarea elementelor de sustenabilitate si Test practic/prezentare 20%
reducerea risipei alimentare in prepararea orala
felului de mancare.

10.6 Standard minim de performanta

Demonstrati o intelegere fundamentald a principiilor teoretice ale tehnicilor gastronomice inovatoare, utilizarea corecta
a echipamentelor moderne intr-un context practic si creati un preparat care demonstreazd aplicarea coerenta a unei

tehnici inovatoare, respectand in acelasi timp siguranta alimentard si prezentarea profesionald.

Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta Descriere generala Caracteristici

Stapaneste integral regulile de cecetare si redactare Structurd, formuldri corecte, claritate,
Excelent (10-9)

stiintifica coerenta, gandire critica
. Demonstreaza intelegere solidd si aplicare corectda | Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) . . e L
regulilor de cercetare si redactare stiintifica aplicativa
. Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este e L
Bine (7) o Formulari incomplete, redactare partiald
partiala
Suficient (6) Intelege partial principiile fundamentale ale cercet&rii | Formuldri eronate, redactare stiintifica
uficien
si redactdrii stiintifice, dar nu le aplica corect deficitara
. Nu demonstreaza intelegerea principiilor o )
Insuficient (<5) ' Formuldri si aplicatii gresite

fundamentale de redactare stiintifica

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultdtii din data de 12/09/2025

PROF. DR. VASILE PﬂDUREI—\NU, PROF. DR. CRISTINA MARIA CANJA,
Decan Director de departament

PROF. DR. CRISTINA MARIA CANJA, PROF. DR. CRISTINA MARIA CANJA,
Titular de curs Titular de laborator

Nota'": Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

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 studii de masterat Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii Master

1.6 Programul de studii/Calificarea Inginerie gastronomica (in limba englezd)

2. Date despre disciplind

2.1 Denumirea disciplinei Practica profesionala Il

2.2 Titularul activitatilor de curs Prof. dr. hab. Florentina MATEI

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Prof. dr. hab. Florentina MATEI

proiect

2.4 Anuldestudiu | II | 2.5Semestrul | | | 2.6 Tipul de evaluare |V 2.7 Continut PS

Regimul Obligativitate  [DOB
disciplinei

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe sdptamana 10 | 3.2dincare:curs | - 3.3 laborator 10
3.4 Total ore din planul de invdtamant 140 | 3.5dincare:curs | - 3.6 laborator 140
Distributia fondului de timp
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 8
Pregdtire seminar, teme, referate, portofolii si eseuri 20
Tutoriat
Examinari - Verificare 2
Alte activitati: -
3.7 Total ore de activitate a studentului 40
3.8 Total ore pe semestru 180
3.9 Numdrul de credite’ 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Nuseaplicd

4.2 de competente e Nuseaplica

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a laboratorului e Nuseaplica
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

invatarii

7

te sirezultate ale

T

Competen

CP.1 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

La finalizarea programului de masterat, absolventul va puteasa:

Competente

R.1.1.1 Cunoasca operatiunile precise de prelucrarea alimentelor, acordand o atentie deosebitd tuturor etapelor
credrii unui produs calitativ.

R11.2 Tnteleagé procesul de monitorizare al parametrilor corelati cu operatiunile de prelucrare a alimentelor
R..1.3 Cunoasca reglementari specific referitoare lafabricarea alimentelor sia bauturilor

Abilitati

R.I.1.4 Efectueaza operatiuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita tuturor etapelor crearii
unui produs calitativ.

R.1.1.5 Filtreaz& alimente lichide pentru a elimina orice reziduu solid.

R.1.1.6 Introduca alimentele lichide filtrate in diferite recipiente.

R.l.1.7 Monitorizeze parametrii in decursul procesului de fabricarea a limentelor si a bauturilor

R.1.1.8 Aplic reglementari specific referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

Responsabilitati sia utonomie

RI1.9 T$i assume responsabilitatea s irdspunderea pentru propriile decizii si actiuni profesionale sau pentrucele
delegate altorain procesul de preparare a lalimentelor.

R.1.1.10 Demonstreazi disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezults din activititile profesionale.
R1.1.11 Planifice sii mplementeze strategii sustenabile pentru imbunéttirea performantei productiei, integrand solutii
inovatoare;

C.P.3 Dezvolta procese si tehnici pentru productia alimentard sau pentru conservarea alimentelor.Se implicd in
proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia
alimentara.

La finalizareaprogramuluidemasterat,absolventulvaputeasa:

Cunostinte

R.I.3.1Cunoasca principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inalta calitate pentru
industria gastronomica;

R..3.2 Identifice metode si tehnologii ecologice de conservare a alimentelor, Inclusiv logistica lantului frigorific si
tehnologiile avansate de ambalare;

R..3.3 Explicem odalitatile de integrare a aproviziondrii durabile si locale in sistemele de productie alimentars, cu
scopul reducerii risipei;

R..3.4 Cunoasca principiile deproiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din unitdtile gastronomice;

R.i.3.5 Cunoasca solutiile modern de amenajare flexibila a spatiilor pentru productia gastronomica

Abilitati

R.1.3.6 Dezvolte si implementeze procese si tehnici inovatoare pentru obtinerea de produse gastronomice,
asigurandeficientasicoerentaacestora;

R.1.3.7Proiecteze si utilizeze metode deconservare ecologice si eficiente energetic,a daptate specificului industriei
gastronomice;

R.1.3.8 Proiecteze si gestioneze sisteme de productie alimentard bazate pe o aprovizionare durabila si pe
reducerea risipei;

R.1.3.9 Optimizeze fluxurile de lucru din industria gastronomic&, pentru reducerea pierderilor;

R.1.3.10 Realizeze si adapteze designul unoramenajdri flexibile pentru procesele din industria gastronomica
Responsabilitati si autonomie

R.1.3.11 Asigure functionarea optimé si sustenabild a proceselor de productie alimentaré in unitatile
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gastronomice;

R1.3.12 Organizeze si coordoneze activititile de proiectare, implementare si evaluarea tehnicilor de conservare si productie;
R13.13 Tgi assume responsabilitatea pentru crearea de concept gastronomic si spatii de servire inovatoare care imbind
calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.

C.P.5 Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.1.5.1 Inteleagd conceptele specific managementului calitatii si securitétii alimentare in gastronomie

R.1.5.2 Cunoasci metodele si procedurile de testare si analiza sistematica pentru evaluarea produselor gastronomice
R.1.5.3 Inteleagi criteriile de calitate specifice prelucrarii alimentelor si mecanismele de feedback asociate acestora;
R..5.4 Cunoasca sortimentelor de preparate culinare si sd inteleaga transformarile suferite de alimente incursul prelucrarii
primare si termice.

Abilitati

R..5.5 Realizeze teste si analize standard pentru evaluarea calitdtii produselor gastronomice

R.1.5.6 Inspecteze si monitorizeze procesele de productie si fluxurile gastronomic pentru a identifica neconformitéti si
oportunitati de imbunatatire;

R.1.5.7 Verifice conformitatea proceselor si produselor din gastronomie;

Responsabilitati si autonomie.

R..5.8 Asigure cadrul necesar pentru desfisurarea inspectiilor si testelor de calitate in unititile gastronomice

R1.5.9 Organizeze si coordoneze activitétile de monitorizare si control al proceselor si produselor gastronomice

R.1.5.10 Planifice si supravegheze implementarea standardelor culinare, de siguranti si desustenabilitate in unititile cu
profil gastronomic.

R.15.11 Tgi assume responsabilitatea pentru validarea finala a calitatii produselor gastronomice.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei Intelegerea completd a conceptelor operatiunilor de procesare a alimentelor,
intelegerea principiilor si tehnologiilor aplicabile alimentelor de inaltd calitate, dar
si a conceptelor de management al calitatii, sigurantd alimentara si criterii de
procesare a alimentelor cu aplicabilitatea lor in gastronomie

7.2 Obiectivele specifice o nsusirea conceptelor specifice legate de toate etapele credrii unui produs de
calitate

e Integrarea principiului inovarii in tehnologia alimentara de inalta calitate;
Identificarea corecta a metodelor si tehnologiilor ecologice de conservare a
alimentelor

e Aplicarea conceptelor de management al calitatii si sigurantd alimentard in

gastronomie, cu includerea unor criterii specifice

8. Continuturi

8.1 Laborator Metode de predare Numar de ore | Observatii

Practica de specialitate 140

Bibliografie

Rothbaum N., Wondrich D. (2021).The Oxford Companion toSpiritsandCocktails. Oxford University Press. ISBN
9780199311132

Galanakis, C.M. (eds.) (2020) GastronomyandFoodScience. Academic Press, ISBN 978-0-12-820057-5
Shimmura, T., Nonaka, T., Kunieda, S. (eds.) (2020) Service Engineering for Gastronomic Sciences. An
InterdisciplinaryApproach for FoodStudy, Springer Singapore, ISBN 978-981-15-5320-2
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei raspunde tendintelor actuale din industria gastronomiei si oferd studentilor un cadru aplicabil, in confor
cu standardele academice si cerintele angajatorilor. Punand accent pe formarea si dezvoltarea capacitdtii de cunoastere a
studentilor masteranzi, dar si a gandirii lor critice si inovatoare, aceastd practica profesionald in domeniul gastronomiei repre
zond de granitd intre alimentatie, ospitalitate si turism. Activitdtile practice permit studentilor sa dezvolte abilitati de lucru re
asigurandu-le contributia la inovarea productiei alimentare in gastronomie, in conformitate cu tendintele actuale in domeniu

alimentatiei si ospitalitatii.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Laborator Nivelul de dobandire a Prezentarea caietului/rapoartelor|100%

cunostintelor pentru redactarea |de practica
caietului/rapoartelor de practicd

10.5 Standard minim de performanta

e Redactarea unui caiet de practica profesionald complet este obligatorie
e Obtinerea notei minime 5 |a evaluarea caietului de practica

Grild de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performantd Descriere generald Caracteristici

Stdpaneste integral regulile de cecetare si redactare Structurd, formuldri corecte, claritate,
Excelent (10-9) ' !

stiintifica coerenta, gandire critica
Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solidd si aplicare corectda | Erori minore, dar coerentd conceptuald si
oarte bine ) ) . .
regulilor de cercetare si redactare stiintifica aplicativa
. Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este e L
Bine (7) L Formuldri incomplete, redactare partiala
partiala
Suficient (6) Intelege partial principiile fundamentale ale cercetdrii | Formuldri eronate, redactare stiintifica
uficien

si redactdrii stiintifice, dar nu le aplicd corect deficitara

Nu demonstreaza intelegerea principiilor

Insuficient (<5) Formulari si aplicatii gresite

fundamentale de redactare stiintifica

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si
aprobata insedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025.

Prof. dr. ing. Vasile PADUREANU Prof. dr. ing. Cristina-Maria CANJA
Decan Director de departament

Prof. dr. hab. Florentina MATEI
Titular de laborator

Nota'": Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

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 studii de masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii/Calificarea

Inginerie gastronomica (in limba englezd)

2. Date despre disciplind

2.1 Denumirea disciplinei  |Practica profesionala IV

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. hab. Florentina MATEI

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Prof. dr. hab. Florentina MATEI

proiect
2.4 Anuldestudiu | Il | 2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipul de evaluare 2.7 Continut PS
Regimul Obligativitate  [DOB
disciplinei

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitdtilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptamand 10 | 3.2dincare:curs | - 3.3 laborator 10
3.4 Total ore din planul de invdtamant 140 | 3.5dincare: curs | - 3.6 laborator 140
Distributia fondului de timp
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 30
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 100
Pregatire seminar, teme, referate, portofolii si eseuri 28
Tutoriat
Examinari - Verificare 2
Alte activitati: -
3.7 Total ore de activitate a studentului 160
3.8 Total ore pe semestru 300
3.9 Numdrul de credite’ 10
4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Nuseaplica

4.2 de competente e Nuseaplicd

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a laboratorului

o Nuseaplica
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

CP.1 Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

La finalizarea programului de masterat, absolventul va puteasa:

Competente

R.1.1.1 Cunoasca operatiunile precise de prelucrarea alimentelor, acordand o atentie deosebita tuturor etapelor credrii
unui produs calitativ.

R11.2 Tn'geleagé procesul de monitorizare al parametrilor corelati cu operatiunile de prelucrare a alimentelor

R..1.3 Cunoasca reglementari specific referitoare lafabricarea alimentelor si a bauturilor

Abilitati

R.1.1.4 Efectueaza operatiuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita tuturor etapelor crearii unui
produs calitativ.

R.1.1.5 Filtreaza alimente lichide pentru a elimina orice reziduu solid.

R..1.6 Introduca alimentele lichide filtrate in diferite recipiente.

R.1.1.7 Monitorizeze parametrii in decursul procesului de fabricarea a limentelor sia bduturilor

R.1.1.8 Aplicd reglementari specific referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

Responsabilitati sia utonomie

R11.9 Tgi assume responsabilitatea s irdspunderea pentru propriile decizii si actiuni profesionale sau pentrucele delegate
altorain procesul de preparare a lalimentelor.

R.1.1.10 Demonstreazi disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezultd din activittile profesionale.

R..1.11 Planifice sii mplementeze strategii sustenabile pentru imbunatatirea performantei productiei, integrand solutii
inovatoare;

C.P.3 Dezvoltd procese si tehnici pentru productia alimentard sau pentru conservarea alimentelor.Se implica in
proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia alimentard.
La finalizareaprogramuluidemasterat,absolventulvaputeasa:

Cunostinte

R..3.1Cunoasca principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inalta calitate pentru industria
gastronomica;

R.1.3.2 Identifice metode si tehnologii ecologice de conservare a alimentelor, Inclusiv logistica lantului frigorific si tehnologiile
avansate de ambalare;

R.1.3.3 Explicem odalitatile de integrare a aprovizionarii durabile si locale in sistemele de productie alimentard, cu scopul
reducerii risipei;

R.1.3.4 Cunoasci principiile deproiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din unitatile gastronomice;

R.J.3.5 Cunoasca solutiile modern de amenajare flexibila a spatiilor pentru productia gastronomica

Abilitati

R.i.3.6 Dezvolte siimplementeze procese si tehnici inovatoare pentru obtinerea de produse gastronomice,
asigurandeficientasicoerentaacestora;

R.1.3.7Proiecteze si utilizeze metode deconservare ecologice si eficiente energetic,a daptate specificului industriei
gastronomice;

R.1.3.8 Proiecteze si gestioneze sisteme de productie alimentara bazate pe o aprovizionare durabila si pe reducerea
risipei;

R.1.3.9 Optimizeze fluxurile de lucru din industria gastronomica, pentru reducerea pierderilor;

R.1.3.10 Realizeze si adapteze designul unoramenajari flexibile pentru procesele din industria gastronomica
Responsabilitati si autonomie

R.1.3.11 Asigure functionarea optim si sustenabild a proceselor de productie alimentara in unitétile gastronomice;
R1.3.12 Organizeze si coordoneze activititile de proiectare, implementare si evaluarea tehnicilor de conservare si productie;
R13.13 T$i assume responsabilitatea pentru crearea de concept gastronomic si spatii de servire inovatoare care imbind

Competente profesionale

calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.
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C.P.5 Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea s&:

Competente

R.J.5.1 Tnteleagé conceptele specific managementului calitatii si securitdtii alimentare in gastronomie

R.1.5.2 Cunoasci metodele si procedurile de testare si analiza sistematica pentru evaluarea produselor gastronomice
R.J.5.3 Tnteleagé criteriile de calitate specifice prelucrarii alimentelor si mecanismele de feedback asociate acestora;
R.1.5.4: Cunoasca sortimentelor de preparate culinare si sd inteleagd transformadrile suferite de alimente incursul prelucrdrii
primare si termice.

Abilitati

R1.5.5 Realizeze teste si analize standard pentru evaluarea calitétii produselor gastronomice

R.1.5.6 Inspecteze si monitorizeze procesele de productie si fluxurile gastronomic pentru a identifica neconformitéti i
oportunitati de imbunatatire;

R.1.5.7 Verifice conformitatea proceselor si produselor din gastronomie;

Responsabilitati si autonomie.

R.1.5.8 Asigure cadrul necesar pentru desfésurarea inspectiilor si testelor de calitate in unitétile gastronomice

R.1.5.9 Organizeze si coordoneze activitétile de monitorizare si control al proceselor si produselor gastronomice

R.1.5.10 Planifice si supravegheze implementarea standardelor culinare, de siguranti si desustenabilitate in unititile cu
profil gastronomic.

R.1.5.11 T$i assume responsabilitatea pentru validarea finald a calitatii produselor gastronomice.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei Tntelegerea completd a conceptelor operatiunilor de procesare a alimentelor,
intelegerea principiilor si tehnologiilor aplicabile alimentelor de inalta calitate, dar sia
conceptelor de management al calitatii, sigurantd alimentara si criterii de procesare a
alimentelor cu aplicabilitatea lor in gastronomie

7.2 Obiectivele specifice e nsusirea conceptelor specifice legate de toate etapele cre&rii unui produs de
calitate

e Integrarea principiului inovdrii in tehnologia alimentard de inaltd calitate;
Identificarea corectd a metodelor si tehnologiilor ecologice de conservare a
alimentelor; Tnsu§irea conceptului de sustenabilitate in aprovizionarea locala cu
alimente; intelegerea si aplicarea corectd a fluxurilor de lucru si a amenajarilor
flexibile in unitatile gastronomice

e Aplicarea conceptelor de management al calitatii si siguranta alimentara in
gastronomie, cu includerea unor criterii specifice; Tntelegerea si aplicarea corecta

a transformadrilor primare si termice ale alimentelor

8. Continuturi

8.1 Laborator Metode de predare Numadrdeore | Observatii

Practica de specialitate 140

Bibliografie

Rothbaum N., Wondrich D. (2021).The Oxford Companion toSpiritsandCocktails. Oxford University Press. ISBN
9780199311132

Galanakis, C.M. (eds.) (2020) GastronomyandFoodScience. Academic Press, ISBN 978-0-12-820057-5

Shimmura, T., Nonaka, T., Kunieda, S. (eds.) (2020) Service Engineering for Gastronomic Sciences. An InterdisciplinaryApproach
for FoodStudy, Springer Singapore, ISBN 978-981-15-5320-2
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei raspunde tendintelor actuale din industria gastronomiei si oferd studentilor un cadru aplicabil, in confor
cu standardele academice si cerintele angajatorilor. Punand accent pe formarea si dezvoltarea capacitdtii de cunoastere a
studentilor masteranzi, dar si a gandirii lor critice si inovatoare, aceastd practica profesionald in domeniul gastronomiei repre
zond de granitd intre alimentatie, ospitalitate si turism. Activitdtile practice permit studentilor sa dezvolte abilitati de lucru re
asigurandu-le contributia la inovarea productiei alimentare in gastronomie, in conformitate cu tendintele actuale in domeniu

alimentatiei si ospitalitatii.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Laborator Nivelul de dobandire a Prezentarea caietului/rapoartelor|100%

cunostintelor pentru redactarea |de practica
caietului/rapoartelor de practicd

10.5 Standard minim de performanta

e Redactarea unui caiet de practica profesionald complet este obligatorie
e Obtinerea notei minime 5 |a evaluarea caietului de practica

Grild de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performantd Descriere generald Caracteristici

Stdpaneste integral regulile de cecetare si redactare Structurd, formuldri corecte, claritate,
Excelent (10-9) ' !

stiintifica coerenta, gandire critica
Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corecta a Erori minore, dar coerentd conceptuald si
oarte bine . . L L
regulilor de cercetare si redactare stiintifica aplicativad
. Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este e L
Bine (7) L Formuldri incomplete, redactare partiala
partiala
Suficient (6) Intelege partial principiile fundamentale ale cercetdrii | Formuliri eronate, redactare stiintifica
uficien

si redactdrii stiintifice, dar nu le aplicd corect deficitara

Nu demonstreaza intelegerea principiilor

Insuficient (<5) Formulari si aplicatii gresite

fundamentale de redactare stiintifica

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobatd insedinta de
Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025.

Prof. dr. ing. Vasile PADUREANU Prof. dr. ing. Cristina-Maria CANJA
Decan Director de departament

Prof. dr. hab. Florentina MATEI
Titular de laborator

Nota™: Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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11.  Date despre program

FISA DISCIPLINEI

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 studii de masterat Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii Master

1.6 Programul de studii/Calificarea Inginerie gastronomica (in limba englezd)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei  Practicd pentru elaborarea disertatiei

2.2 Titularul activitdtilor de curs

Prof. dr. hab. Florentina MATEI

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Prof. dr. hab. Florentina MATEI

proiect

2.4 Anulde studiu Il |2.5Semestrul Il [2.6 Tipul de evaluare 2.7 Regimul  |Continut PLD
disciplinei Obligativitate  |DOB

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

3.1 Numdr de ore pe saptamand 7 3.2 din care: curs 3.3 laborator 7

3.4 Total ore din planul de invdtamant 98 3.5din care: curs 3.6 laborator 98

Distributia fondului de timp

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 50

Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 100

Pregdtire seminar, teme, referate, portofolii si eseuri 50

Tutoriat

Examinari - Verificare 2

Alte activitati: -

3.7 Total ore de activitate a studentului 202

3.8 Total ore pe semestru 300

3.9 Numdrul de credite’ 10

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Nuseaplicd

4.2 de competente e Nuseaplicd

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a laboratorului | o Nuseaplica
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatdmant)

CP.1 Realizeazd operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor

La finalizarea programului de masterat, absolventul va puteasa:

Competente

R.1.1.1 Cunoasca operatiunile precise de prelucrarea alimentelor, acordand o atentie deosebita tuturor etapelor credrii
unui produs calitativ.

RI1.2 Tnteleagé procesul de monitorizare al parametrilor corelati cu operatiunile de prelucrare a alimentelor

R1.1.3 Cunoasci reglementari specific referitoare lafabricarea alimentelor si a bauturilor

Abilitati

R.1.1.4 Efectueaza operatiuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebita tuturor etapelor crearii unui
produs calitativ.

R.l.1.5 Filtreaza alimente lichide pentru a elimina orice reziduu solid.

R.1.1.6 Introduca alimentele lichide filtrate in diferite recipiente.

R.1.1.7 Monitorizeze parametrii in decursul procesului de fabricarea a limentelor sia bduturilor

R.1.1.8 Aplicd reglementari specific referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor

Responsabilitati sia utonomie

R11.9 Tgi assume responsabilitatea s irdspunderea pentru propriile decizii si actiuni profesionale sau pentrucele delegate
altorain procesul de preparare a lalimentelor.

R.1.1.10 Demonstreazi disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezultd din activittile profesionale.
R1.1.11 Planifice sii mplementeze strategii sustenabile pentru imbunéttirea performantei productiei, integrand solutii
inovatoare;

C.P.2 Verifica calitatea materiilor prime

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.1.2.1 Cunoascd elementele de calitate ale materiei prime utilizate in procesele gastronomice.

R.l.2.2 Identifice factorii care influenteaza calitatea materiilor prime utilizate in procese gastronomice.

Ri2.3 Tnteleagé concepte referitoare la asigurarea calitatii pe parcursul operatiunilor de procesare a alimentelor
R.1.2.4 Cunoascd reglementari nationale, internationale si interne mentionate in standarde,

reglementari si altespecificatii referitoare la materiile prime utilizate in procesele gastronomice.

Abilitati

R.i.2.5 Evalueze calitatea materiei primeu tilizate in procesele gastronomice.

R.1.2.6 Recomande posibile imbuntatiri si comparatii cu alte produse.

R.J. 2.7 Asigure calitatea tuturor factorilor care influenteaza calitatea materiilor prime utilizate in procese
gastronomice.

R1.2.8 Aplice reglementirile nationale, internationale si interne mentionate in standarde, reglementéri si alte
specificatii referitoare la materiile prime utilizate in procesele gastronomice.

Responsabilitdti si autonomie

R.1.2.9 Planifice si supravegheze implementarea standardelor de calitate referitoare la materia prima din
proceselegastronomice.
R..2.100rganizezesicoordonezeprocesuldeasigurareacalititiimateriilorprimedinproceselegastronomice.

R.J.2.1 1Asigurecadrulnecesarpentrudesfdsurareainspectiilorsitestelordecalitateinproceselegastronomice.

C.P.3 Dezvoltd procese si tehnici pentru productia alimentard sau pentru conservarea alimentelor.Se implica in
proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia alimentard.
La finalizareaprogramuluidemasterat,absolventulvaputeasa:

Cunostinte

Competente profesionale

R..3.1Cunoasca principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inalta calitate pentru industria
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gastronomica;

R.1.3.2 Identifice metode si tehnologii ecologice de conservare a alimentelor, Inclusiv logistica lantului frigorific si tehnologiile
avansate de ambalare;

R.1.3.3 Explicem odalitatile de integrare a aprovizionarii durabile si locale in sistemele de productie alimentard, cu scopul
reducerii risipei;

R.1.3. Cunoasca principiile deproiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din unitatile gastronomice;

R.l.3.5 Cunoasca solutiile modern de amenajare flexibila a spatiilor pentru productia gastronomica

Abilitati

R.i.3.6 Dezvolte siimplementeze procese si tehnici inovatoare pentru obtinerea de produse gastronomice,
asigurandeficientasicoerentaacestora;

R.i.3.7Proiecteze si utilizeze metode deconservare ecologice si eficiente energetic,a daptate specificului industriei
gastronomice;

R.1.3.8 Proiecteze si gestioneze sisteme de productie alimentara bazate pe o aprovizionare durabila si pe reducerea
risipei;

R.1.3.9 Optimizeze fluxurile de lucru din industria gastronomica, pentru reducerea pierderilor;

R.1.3.10 Realizeze si adapteze designul unoramenajari flexibile pentru procesele din industria gastronomica
Responsabilitati si autonomie

R.1.3.11 Asigure functionarea optim si sustenabild a proceselor de productie alimentara in unitétile gastronomice;
R1.3.12 Organizeze si coordoneze activitétile de proiectare, implementare si evaluarea tehnicilor de conservare si productie;
R13.13 Tgi assume responsabilitatea pentru crearea de concept gastronomic si spatii de servire inovatoare care imbind
calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.

C.P.4 Efectueazd evaluarea senzoriald a produselor alimentare

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.l.4.1 Identifice elementele specifice de evaluare a calitatii senzoriale a unui anumit tip de aliment sau bautura.
R.J.4.2 53 inteleagd metodele si tehnicile de analiza senzoriald a produselor gastronomice.

R.l.4.3 Cunoasc etapele analizei senzoriale folosind analiza statistica descriptiva.

Abilitati

R.I.4.4 Evalueze calitatea unui anumit tip de aliment sau bduturd, in functie de caracteristicele sale senzoriale.

R.I. 4.5 Dezvolta propriile teste de discriminare si pentrua aplica proceduri reale de testare a produselor gastronomice.
R.l.4.6 Planifice organizarea unei sesiuni de analiza senzoriald, inclusiv alegerea panelului de degustare.

R.1.4.7 Analizeze rezultatele analizei senzoriale in vederea imbunatétirii calitétii viitoarelor produse gastronomice.
Responsabilitati sia utonomie

R.i.4.8 Organizeze si coordoneze o sesiune de analizd senzoriald a produselor gastronomice.

R.1.4.9 Asume deciziile referitoare la organizarea unui panel de analizd senzoriald si a testelor utilizate.

R.1.4.10 Asume deciziile referitoare la modificiri ale procesului gastronomic in baza rezultatelor unei analize senzoriale.
C.P.5 Efectueaza controlul de calitate asupra prelucrarii alimentelor

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea s&:

Competente

R.1.5.1 Inteleagd conceptele specific managementului calitatii si securitétii alimentare in gastronomie

R.i.5.2 Cunoasci metodele si procedurile de testare si analiza sistematica pentru evaluarea produselor gastronomice
R.1.5.3 Inteleagi criteriile de calitate specifice prelucrarii alimentelor si mecanismele de feedback asociate acestora;
R.1.5.4: Cunoasca sortimentelor de preparate culinare si sd inteleagd transformadrile suferite de alimente incursul prelucrdrii
primare si termice.

Abilitati

R..5.5 Realizeze teste si analize standard pentru evaluarea calitdtii produselor gastronomice

R.1.5.6 Inspecteze si monitorizeze procesele de productie si fluxurile gastronomic pentru a identifica neconformitéti i
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oportunitati de imbunatatire;

R.1.5.7 Verifice conformitatea proceselor si produselor din gastronomie;

Responsabilitati si autonomie.

R..5.8 Asigure cadrul necesar pentru desfasurarea inspectiilor si testelor de calitate in unititile gastronomice

R.1.5.9 Organizeze si coordoneze activitétile de monitorizare si control al proceselor si produselor gastronomice

R.1.5.10 Planifice si supravegheze implementarea standardelor culinare, de sigurant si desustenabilitate in unitétile cu
profil gastronomic.

R.15.11 Tgi assume responsabilitatea pentru validarea finala a calitatii produselor gastronomice.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei Sprijinirea studentilor masteranzi in partea practicd a scrierii lucrarii lor de
disertatie

7.2 Obiectivele specifice e Dezvoltarea abilitdtilor analitice necesare pentru identificarea corectd a
bibliografiei relevante in redactarea tezei de disertatie

e Dezvoltarea capacitdtii de a gdsi solutii si metode adecvate pentru
implementarea practicd a temei disertatiei

e Formarein elaborarea documentelor tehnice specifice temei ingineriei

gastronomice

8. Continuturi

8.1 Laborator Metode de predare Numdr de ore  |Observatii

Documentare pe teren pentru studiul de |Lucru individual 98
caz (unde se aplicad);

Identificarea solutiilor si a metodelor
potrivite pentru implementarea practicd a
temei lucrdrii de disertatie;

Documentare online/in biblioteca

Bibliografie
e Recomandatd de cdtre fiecare coordonator al lucrdrilor de disertatie
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptdrile reprezentantilor comunitdtilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

informatia teoretica si practica din studiile de caz.

Au fost identificate asteptdrile angajatorilor in ceea ce priveste dezvoltarea abilitatilor de implementare practicd si
aplicarea cunostintelor dobandite in domeniul ingineriei gastronomice, iar disciplina prevede corelarea acestora cu

10. Evaluare

Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald

10.4 Laborator Nivelul de dobandire a Determinat de fiecare 100%

gastronomice;

coordonator

aplicate in domeniul ingineriei

Determinat de catre fiecare

cunostintelor teoretice si practice |coordonator

10.5 Standard minim de performanta

e Obtinerea notei minime 5

e Performanta minimad standard este determinata si evaluata de fiecare coordonator

Grild de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performanta | Descriere generald

Caracteristici

Excelent (10-9
( ) redactare stiintifica

Stapaneste integral regulile de cecetare si

coerentd, gandire critica

Structurd, formulari corecte, claritate,

Demonstreazd intelegere solida si aplicare

Erori minore, dar coerenta conceptuala

corect

deficitara

Foarte bine (8) corectd a regulilor de cercetare si redactare .
e si aplicativa
stiintifica '
Bine (7) Tn’;elege conceptele de baza, dar aplicarea este Formuldriincomplete, redactare
ine
partiala partiald
Tntelege partial principiile fundamentale ale . o
- o e . _ | Formulari eronate, redactare stiintifica
Suficient (6) cercetdrii si redactarii stiintifice, dar nu le aplica

Insuficient (<5)

Nu demonstreaza intelegerea principiilor
fundamentale de redactare stiintifica

Formulari si aplicatii gresite

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobata

insedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025.

Prof. dr. ing. Vasile PADUREANU
Decan

Prof. dr. ing. Cristina-Maria CANJA
Director de departament

Prof. dr. hab. Florentina MATEI

Titular de laborator

Nota': Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatdmant 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

Ingineria produselor alimentare

1.5Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii/Calificarea

Inginerie gastronomica (in limba engleza)

2. Date despre disciplind

2.1 Denumirea disciplinei  [Elaborarea disertatiei

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. hab. Florentina MATEI

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Prof. dr. hab. Florentina MATEI

proiect
2.4 Anuldestudiu I [2.5Semestrul Il [2.6 Tipul de evaluare 2.7 Regimul  |Continut PLD
disciplinei |opligativitate ~ [DOB

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numadr de ore pe saptamand 10 3.2 din care: curs 3.3 laborator 10
3.4 Total ore din planul de invdtamant 140 3.5din care: curs 3.6 laborator 140
Distributia fondului de timp
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 30
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 100
Pregdtire seminar, teme, referate, portofolii si eseuri 28
Tutoriat
Examindri - Verificare 2
Alte activitati: -
3.7 Total ore de activitate a studentului 160
3.8 Total ore pe semestru 300
3.9 Numadrul de credite’ 10
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e Nuseaplicd
4.2 de competente e Nuseaplicd
5, Conditii (acolo unde este cazul)
‘5.1 de desfdsurare a laboratorului ‘ e Nuseaplicd
6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatdmant)
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C.P.3 Dezvoltd 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.
La finalizareaprogramuluidemasterat,absolventulvaputeasa:

Cunostinte

R.1.3.1Cunoascé principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inaltd calitate pentru industria
gastronomics;

R1.3.2 Identifice metode si tehnologii ecologice de conservare a alimentelor, Inclusiv logistica lantului frigorific si tehnologiile
avansate de ambalare;

R.1.3.3 Explicem odalitatile de integrare a aprovizionarii durabile si locale in sistemele de productie alimentard, cu scopul
reducerii risipei;

R.I.3.4 Cunoasca principiile deproiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din unit&tile gastronomice;

R.1.3.5 Cunoascd solutiile modern de amenajare flexibila a spatiilor pentru productia gastronomica

Abilitati

R.1.3.6 Dezvolte si implementeze procese si tehnici inovatoare pentru obtinerea de produse gastronomice,
asigurandeficientasicoerentaacestora;

R.l.3.7Proiecteze si utilizeze metode deconservare ecologice si eficiente energetic,a daptate specificului industriei
gastronomice;

R.1.3.8 Proiecteze si gestioneze sisteme de productie alimentara bazate pe o aprovizionare durabila si pe reducerea
risipei;

R.1.3.9 Optimizeze fluxurile de lucru din industria gastronomica, pentru reducerea pierderilor;

R.1.3.10 Realizeze si adapteze designul unoramenajdri flexibile pentru procesele din industria gastronomica
Responsabilitati si autonomie

R.1.3.11 Asigure functionarea optima si sustenabila a proceselor de productie alimentard in unitatile gastronomice;
R1.3.12 Organizeze si coordoneze activititile de proiectare, implementare si evaluarea tehnicilor de conservare si productie;
RI3.13 Tgi assume responsabilitatea pentru crearea de concept gastronomic si spatii de servire inovatoare care imbind
calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.

C.P.4 Efectueaza evaluarea senzoriald a produselor alimentare

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.l.4.1 Identifice elementele specifice de evaluarea calitdtii senzoriale a unui anumit tip de aliment sau bautura.
R.1.4.253 inteleagd metodele si tehnicile de analiz senzoriald a produselor gastronomice.

R.l.4.3 Cunoasc etapele analizei senzoriale folosind analiza statisticd descriptiva

Abilitati

R.I.4.4 Evalueze calitatea unui a numit tip de aliment sau bauturd, in functie de caracteristicele sale senzoriale.

R.I. 4.5 Dezvolta propriile teste de discriminare si pentrua aplica proceduri reale de testare a produselor gastronomice.
R..4.6 Planifice organizarea uneisesiuni de analizi senzoriald, inclusiv alegerea panelului de degustare.

R..4.7 Analizeze rezultatele analizei senzoriale in vederea imbunatatirii calitatii viitoarelor produse gastronomice.
Responsabilitati si autonomie

R.1.4.8 Organizeze si coordoneze o sesiune de analiza senzoriald a produselor gastronomice.

R.l.4.9 Asume deciziile referitoare la organizarea unui panel de analiza senzoriald si a testelor utilizate.

R.1.4.10 Asume deciziile referitoare la modificiriale procesului gastronomic in baza rezultatelor unei analize senzoriale.
C.P.5 Efectueazd controlul de calitate a supraprelucrdrii alimentelor

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Competente

R.15.1 Tnteleagé conceptele specifice managementului calitatii si securitatii alimentare in gastronomie

R.1.5.2 Cunoascd metodele si procedurile de testare si analiza sistematica pentru evaluarea produselor gastronomice
R.1.5.3 Inteleagi criteriile de calitate specifice prelucrarii alimentelor si mecanismele de feedback asociate acestora;
R.1.5.4 Cunoasc sortimentele de preparate culinare si sd inteleagd transformdrile suferite de alimente in cursul
prelucrdrii primare si termice.

Abilitati

R.1.5.5 Realizeze teste si analize standard pentru evaluarea calititii produselor gastronomice

Competente profesionale

R..5.6 Inspecteze si monitorizeze procesele de productie si fluxurile gastronomice pentru a identifica neconformititi si
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oportunitati de imbunatatire;

R.1.5.7 Verifice conformitatea proceselor si produselor din gastronomie

Responsabilitdti si autonomie

R.1.5.8 Asigure cadrul necesar pentru desfasurarea inspectiilor si testelor de calitate in unititile gastronomice

R..5.9 Organizeze si coordoneze activititile de monitorizare si control al proceselor si produselor gastronomice
R..5.10 Planifice si supravegheze implementarea standardelor culinare, de siguranti si de sustenabilitate in unitétile
cu profil gastronomic

R.15.11 T$i asume responsabilitatea pentru validarea finald a calitdtii produselor gastronomice.

11. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei Sprijinirea studentilor masteranzi in partea practica a scrierii lucrdrii lor de disertatie

7.2 Obiectivele specifice e Dezvoltarea abilitdtilor analitice necesare pentru identificarea corectd a
bibliografiei relevante in redactarea tezei de disertatie

e Dezvoltarea capacitatii de a gdsi solutii si metode adecvate pentru
implementarea practicd a temei disertatiei

e Formare in elaborarea documentelor tehnice specifice temei ingineriei
gastronomice

12. Continuturi

8.1 Laborator Metode de predare Numadr de ore Observatii

Elaborarea disertatiei, tehnoredactare cu  |Consultatii 140
respectarea formatului si a structurii
aprobate de cdtre Consiliul Facultatii.
Interpretarea rezultatelor experimentale,
elaborarea concluziilor, prezentarea
contributiilor personale si a potentialelor

perspective in domeniul studiat.

Bibliografie
e Recomandatd de catre fiecare coordonator al lucrdrilor de disertatie

13. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptdrile reprezentantilor comunit&tilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Au fost identificate asteptarile angajatorilor in ceea ce priveste dezvoltarea abilitatilor de implementare practica si
aplicarea cunostintelor dobandite in domeniul ingineriei gastronomice, iar disciplina prevede corelarea acestora cu

informatia teoretica si practica din studiile de caz.

14, Evaluare
Tip activitate | 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 e  (Criteriile de evaluare sunt precizate in fisa
Elaborare de evaluare a disertatiei - -
disertatie
o -

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 12/09/2025 si aprobata
insedinta de Consiliu al facultatii din data de 12/09/2025.

Prof. dr. ing. Vasile PADUREANU Prof. dr. ing. Cristina-Maria CANJA
Decan Director de departament

Prof. dr. hab. Florentina MATEI
Titular de laborator

Nota': Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

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 studii de masterat

Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii

Master

1.6 Programul de studii

Inginerie gastronomica (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Strategie in afaceri si antreprenoriat

2.2 Titularul activitatilor de curs

Dr.ec. Emilia GIOL

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ taberator/

Dr.ec. Emilia GIOL

proiect
2.4 Anuldestudiu | Il | 2.5 Semestrul | | 2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DC
disciplinei Obligativitate | DOP
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptdamand 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/0/2
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 0/0/28
proiect
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 50
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 35
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 35
Tutoriat
Examindri 4
Alte activitati.....ccersiiiiniiinn,
3.7 Total ore de activitate a 124
studentului
3.8 Total ore pe semestru 180
3.9 Numdrul de credite” 6
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum o Bazele economiei; Bazele contabilitdtii; Bazele managementului; Managementul
investitiilor
4.2 de competente o Teorii explicative si notiuni fundamentale ingineresti, economice si
juridice; Implementarea si managementul de proiecte si munca in echipd
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1 de desfasurare a cursului e Sald prevdzuta cu videoproiector
5.2 de desfasurare a .
seminarului/ laboratorului/
proiectului
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6. Competente si rezultate ale invatarii

invatdrii

7

te sirezultate ale

T

Competen

Cunostinte
pentru industria gastronomicg;

Abilitti

reducerea risipei;
Responsabilitdti si autonomie

conservare si productie;

asigurand eficienta si coerenta acestora;

care imbind calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.

alimentara. La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cp.3 Dezvoltd procese si tehnici pentru productia alimentard sau pentru conservarea alimentelor. Se implica
in proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia
R.1.3.1 Cunoascd principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inaltd calitate
R.l.3.4 Cunoasci principiile de proiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din unitdtile gastronomice
R.1.3.6 Dezvolte si implementeze procese si tehnici inovatoare pentru obtinerea de produse gastronomice,

R..3.8 Proiecteze si gestioneze sisteme de productie alimentard bazate pe o aprovizionare durabild si pe

RI1.3.12 Organizeze si coordoneze activitdtile de proiectare, implementare si evaluare a tehnicilor de

R.1.3.13 Isi asume responsabilitatea pentru crearea de concepte gastronomice si spatii de servire inovatoare

7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Disciplina asigura informarea si pregatirea studentilor in problematica complexa
a mecanismelor decizionale din sfera managementului activitatilor economice,
oferind acestora cunostintele si abilitatile necesare pentru a dezvolta,
implementa si evalua strategii eficiente pentru cresterea si sustenabilitatea
afacerilor, atat in contextul organizatiilor mari, cat si al celor antreprenoriale

7.2 Obiectivele specifice

Obiectivele specifice vizeaza analiza pietei si a mediului extern organizatiei,
identificarea oportunitatilor de afaceri, formularea unei strategii de afaceri
bazate pe analiza interna si externd a organizatiei, crearea unui plan de afaceri
sustenabil si evaluarea si monitorizarea performantei strategice, totul intr-un
context care sa permitd gestionarea riscurilor strategice.

8. Continuturi

strategica — matricea BCG

/ Platforma E-Learning

8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii

1. Introducere in strategie si | Prelegeri pe baza de slide 2 ore
antreprenoriat / Platforma E-Learning

2. Analiza mediului de afaceri: analiza Prelegeri pe bazd de slide 4 ore
celor 5 forte ale lui Porter, analiza / Platforma E-Learning
pietei si tendintelor economice.

3. Analiza interna a afacerii: Analiza | Prelegeri pe baza de slide 2 ore
SWOT si resursele strategice - | /Platforma E-Learning
financiare, umane, tehnologice

4. Formularea strategiilor de afaceri - | Prelegeri pe baza de slide 2 ore
tipuri de strategii:  diferentiere, | / Platforma E-Learning
concentrare, inovare strategica.

5. Strategia si inovarea in afaceri — | Prelegeripe bazd de slide 2 ore
managementul inovarii / Platforma E-Learning

6. Modele si instrumente pentru analiza | Prelegeri pe baza de slide 2 ore
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7. Planificarea Si implementarea | Prelegeri pe baza de slide 4 ore
strategiilor - planificare strategicd, | / Platforma E-Learning
stabilirea obiectivelor SMART
8. Leadership strategic - dezvoltarea | Prelegeri pe baza de slide 4 ore
competentelor de leadership | / Platforma E-Learning
strategic.
9. Crearea si dezvoltarea unui plan de | Prelegeri pe bazd de slide 4 ore
afaceri / Platforma E-Learning
10. Evaluarea si ajustarea strategiilor Prelegeri pe baza de slide 2 ore
/ Platforma E-Learning
Bibliografie
1. Benjamin Graham - The Intelligent Investor, Editura HarperCollins, 2003.
2. Richard Rumelt - Good Strategy Bad Strategy, Editura Profile Books, 2017.
3. Emilia Calefariu - Managementul strategic al finantarii investitiilor, Editura Lux Libris, 2016.
4. Michael E. Porter - Competitive Strategy, Editura Simon & Schuster, 2004,
5. Napoleon Hill — De laidee la bani, Editura Curtea VVeche Publishing, 2018.
8.2 Serninar/ laberator/ proiect Metode de predare- Numadr de ore | Observatii
invdtare
1. Analiza pietei si identificarea unei Studiu de caz / Dezbateri 4 ore
oportunitdti antreprenoriale si discutii ghidate /
Invitare pe bazd de
proiect
2. Definirea  viziunii, misiunii  si | Studiu de caz / Dezbateri 4 ore
obiectivelor strategice ale afacerii si discutii ghidate /
Invtare pe bazd de
proiect
3. Formularea strategiei de intrare pe | Studiu de caz / Dezbateri 4 ore
piata si discutii ghidate /
Invtare pe bazd de
proiect
4, Crearea unui plan de afaceri detaliat | Studiu de caz / Dezbateri L ore
si discutii ghidate /
Invtare pe bazd de
proiect
5. Planificarea si analiza resurselor | Studiu de caz / Dezbateri 4 ore
necesare pentru implementarea | sidiscutii ghidate /
strategiei si evaluarea riscurilor Invitare pe bazd de
proiect
6. intocmirea diagramei Gantt Studiu de caz / Dezbateri 4 ore
si discutii ghidate /
Invtare pe bazd de
proiect
7. Stabilirea metodelor de evaluare a | Studiu de caz / Dezbateri L ore
performantei afacerii si discutii ghidate /
Invétare pe bazd de
proiect
Bibliografie
1. Benjamin Graham - The Intelligent Investor, Editura HarperCollins, 2003.
2. Richard Rumelt - Good Strategy Bad Strategy, Editura Profile Books, 2017.
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Emilia Calefariu - Managementul strategic al finantarii investitiilor, Editura Lux Libris, 2016.
Michael E. Porter - Competitive Strategy, Editura Simon & Schuster, 2004.
Napoleon Hill — De laidee la bani, Editura Curtea Veche Publishing, 2018.

o U F W

Bradford D. Jordan, Thomas W. Miller Jr., Steven D. Dolvin - Fundamentals of Investments: Valuation and
Management, McGraw-Hill, 2024.

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

Continutul disciplinei respecta tendintele academice actuale si asigura o relevantd ridicatd a competentelor transmise
cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintifica si sunt in consonantd cu
abordarile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica solidd si actualizatd. De asemenea,
subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitatilor aplicative le ofera studentilor cadru pentru cercetarea
ulterioara a domeniului.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Curs Activitate continua si Evaluare pe parcurs 15%
participare la curs
o prezentd activa si interventii
argumentate;
e integrarea cunostintelor
teoretice in discutii;
demonstrarea unei gandiri
reflexive  asupra  teoriilor
discutate.
Proba scrisa
e capacitatea de a analiza
elemente  de  strategie
investitionala diverse;
e aplicarea a cunostintelor in L
o .| Evaluare scrisd 45%
rezolvarea  unei  situatii
investitionale problematice;
e claritate, coerentd
argumentatd in organizarea
raspunsului.
10.5 Serninar/ laberater/ proiect | Intocmirea tuturor cerintelor Proiect scris 40%
proiectului si prezentarea
coerentd a acestuia.

10.6 Standard minim de performanta

e Studentul demonstreaza intelegerea notiunilor de bazd si capacitatea de aplicare coerentd a acestora. Notele
obtinute pentru promovarea la disciplina Strategie in afaceri si antreprenoriat trebuie sa fie minimum 5, atat
pentru curs cat si pentru proiect.

Grild de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici

Stdpaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logica,
Excelent (10-9) . S o
inovative si exacte autonomie, gandire criticd

. s e . Erori minore, dar coerenta conceptuald si
Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corectd

aplicativa
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. intelege conceptele de baza, dar aplicarea este
Bine (7) e
partiald

Terminologie uneori inexactd, explicatii
incomplete

Suficient (6) Aplicare mecanicd a notiunilor, fara reflectie reala

Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd

. Nu demonstreaza intelegerea notiunilor
Insuficient (<5)

fundamentale

Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
argumentare

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2025 si aprobatd in

sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12.09.2025.

Prof.dr. Vasile PADUREANU Prof. dr. Cristina Maria CANJA

Decan Director de departament

Dr.ec. Emilia GIOL Dr.ec. Emilia GIOL

Titular de curs Titular de seminar/ laborater/ proiect

Nota™ Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

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 studii de masterat Ingineria produselor alimentare
1.5 Ciclul de studii Master
1.6 Programul de studii/ Calificarea Inginerie gastronomica (in limba englezd)
2. Date despre disciplina
2.1 Denumirea disciplinei | Analiza investitiilor si proiectelor
2.2 Titularul activitatilor de curs Dr.ec. Emilia GIOL
2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laberator/ Dr.ec. Emilia GIOL
proiect
2.4 Anulde studiu | Il | 2.5 Semestrul | Il | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut DC
disciplinei | Opligativitate | DOP
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptdamand 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/0/2
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 0/0/28
proiect
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 50
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 35
Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 35
Tutoriat
Examinari 4
Alte activitati...inniiniiinnnns
3.7 Total ore de activitate a 124
studentului
3.8 Total ore pe semestru 180
3.9 Numarul de credite® 6
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum o Bazele economiei; Bazele contabilitdtii; Bazele managementului; Managementul

investitiilor si sistemelor de finantare

4.2 de competente e Teorii explicative si notiuni fundamentale ingineresti, economice si
juridice; Implementarea si managementul de proiecte si muncain echipd

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului .

Sald prevdzuta cu videoproiector

5.2 de desfdsurare a .
seminarului/ laboratorului/

proiectului
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6. Competente si rezultate ale invatarii

conservare si productie;

Cp.3 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. La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

R.1.3.1 Cunoascd principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inaltd calitate
R.l.3.4 Cunoasci principiile de proiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din unitdtile gastronomice

R.1.3.6 Dezvolte si implementeze procese si tehnici inovatoare pentru obtinerea de produse gastronomice,

R..3.8 Proiecteze si gestioneze sisteme de productie alimentard bazate pe o aprovizionare durabild si pe

Cunostinte
i
g
> pentru industria gastronomica;
S
© g
g Abilitati
1]
=
N
o asigurand eficienta si coerenta acestora;
=
[
= P .
E. reducerea risipei;
qéi Responsabilitdti si autonomie
o
(]

RI1.3.12 Organizeze si coordoneze activitdtile de proiectare, implementare si evaluare a tehnicilor de

R.1.3.13 Isi asume responsabilitatea pentru crearea de concepte gastronomice si spatii de servire inovatoare
care imbind calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.

7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Disciplina asigurd pregdtirea studentilor in problematica complexa a
mecanismelor decizionale din sfera managementului activitatilor economice,
oferind acestora cunostintele si abilitatile necesare pentru a dezvolta,
implementa si evalua strategii eficiente pentru cresterea si sustenabilitatea

afacerilor, context micro si macroeconomic.

7.2 Obiectivele specifice

Obiectivele specifice vizeaza analiza pietei si a mediului extern organizatiei,
formularea unei strategii de afaceri bazate pe analiza internd si externd a
organizatiei, identificarea oportunitatilor pe piatd, intocmirea unui plan de
afaceri sustenabil si monitorizarea performantei strategice, in contextul unei
gestiondri strategice a riscurilor.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii

11. Introducere in antreprenoriat Prelegeri pe baza de slide 2 ore
/ Platforma E-Learning

12. Analiza mediului de afaceri Prelegeri pe baza de slide 4 ore
/ Platforma E-Learning

13. Analiza interna a afacerii Prelegeri pe baza de slide 2 ore
/ Platforma E-Learning

14. Formularea strategiilor de afaceri Prelegeri pe baza de slide 2 ore
/ Platforma E-Learning

15. Strategia si inovarea in afaceri Prelegeri pe baza de slide 2 ore
/ Platforma E-Learning

16. Modele si instrumente pentru analiza | Prelegeri pe bazd de slide 2 ore
strategica — matricea BCG / Platforma E-Learning

17. Planificare  strategicd,  stabilirea | Prelegeri pe baza de slide 4 ore
obiectivelor SMART / Platforma E-Learning

18. Dezvoltarea competentelor de | Prelegeri pe baza de slide L ore
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leadership strategic.

/ Platforma E-Learning

19. Crearea unui plan de afaceri Prelegeri pe baza de slide 4 ore
/ Platforma E-Learning
20. Evaluarea si ajustarea strategiilor Prelegeri pe baza de slide 2 ore

/ Platforma E-Learning

Bibliografie

6.
7.
8.
9.

Benjamin Graham - The Intelligent Investor, Editura HarperCollins, 2003.
Richard Rumelt - Good Strategy Bad Strategy, Editura Profile Books, 2017.
Emilia Calefariu - Managementul strategic al finantarii investitiilor, Editura Lux Libris, 2016.

Michael E. Porter - Competitive Strategy, Editura Simon & Schuster, 2004.
10. Napoleon Hill — De la idee |a bani, Editura Curtea \Veche Publishing, 2018.

8.2 Serninar/ laberater/ proiect Metode de predare- Numadr de ore | Observatii
invatare
8. Analiza pietei si identificarea unei Studiu de caz / Dezbateri 4 ore
oportunitdti antreprenoriale si discutii ghidate /
Invétare pe bazd de
proiect
9. Definirea  viziunii, misiunii  si | Studiu de caz / Dezbateri 4 ore
obiectivelor strategice ale afacerii si discutii ghidate /
Invtare pe bazd de
proiect
10. Formularea strategiei de afaceri Studiu de caz / Dezbateri 4 ore
si discutii ghidate /
Invtare pe bazd de
proiect
11. Crearea wunui plan de afaceri | Studiu de caz / Dezbateri 4 ore
structurat si detaliat si discutii ghidate /
Invitare pe bazd de
proiect
12. Planificarea si analiza resurselor si | Studiu de caz / Dezbateri 4 ore
evaluarea riscurilor si discutii ghidate /
Invdtare pe bazd de
proiect
13. Intocmirea diagramei Gantt Studiu de caz / Dezbateri 4 ore
si discutii ghidate /
Invtare pe bazd de
proiect
14. Stabilirea metodelor de evaluare a | Studiu de caz / Dezbateri 4 ore
performantei si discutii ghidate /
Invitare pe bazd de
proiect
Bibliografie
7. Benjamin Graham - The Intelligent Investor, Editura HarperCollins, 2003.
8. Richard Rumelt - Good Strategy Bad Strategy, Editura Profile Books, 2017.
9. Emilia Calefariu - Managementul strategic al finantdrii investitiilor, Editura Lux Libris, 2016.
10. Michael E. Porter - Competitive Strategy, Editura Simon & Schuster, 2004.
11. Napoleon Hill — De la idee |a bani, Editura Curtea \Veche Publishing, 2018.
12. Bradford D. Jordan, Thomas W. Miller Jr., Steven D. Dolvin - Fundamentals of Investments: Valuation and

Management, McGraw-Hill, 2024.
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respecta tendintele academice actuale si asigura o relevantd ridicatd a competentelor transmise
cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintifica si sunt in consonantd cu
abordarile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica solidd si actualizatd. De asemenea,
subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitatilor aplicative le ofera studentilor cadru pentru cercetarea
ulterioard a domeniului.

10. Evaluare

Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere

din nota finala

10.4 Curs Activitate continua si Evaluare pe parcurs 15%

participare la curs

o prezentd activa si interventii
argumentate;

e integrarea cunostintelor
teoretice in discutii;

demonstrarea unei gandiri

reflexive  asupra  teoriilor

discutate.

Proba scrisa

e capacitatea de a analiza
elemente  de  strategie
investitionala diverse;

e aplicarea a cunostintelor in L

T | Evaluare scrisa 45%

rezolvarea  unei  situatii
investitionale problematice;

o claritate, coerentd
argumentata in organizarea

raspunsului.

10.5 Serninar/ laborator/ proiect | Intocmirea corectd a tuturor Proiect scris 40%
cerintelor proiectului si
prezentarea coerentd a
acestuia.

10.6 Standard minim de performanta

e Studentul demonstreaza intelegerea notiunilor de baza si capacitatea de aplicare coerentd a acestora. Notele
obtinute pentru promovarea la disciplina Strategie in afaceri si antreprenoriat trebuie sa fie minimum 5, atat
pentru curs cat si pentru proiect.

Grild de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici

Stdpaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logica,
Excelent (10-9) ) N T L

inovative si exacte autonomie, gandire criticd

. - L . Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta L
aplicativa
Bine (7) Tni;elege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine ik i

partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanicd a notiunilor, fara reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd
Insuficient (<5) Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsd de
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‘ | fundamentale

argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2025 si aprobatd in

sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12.09.2025.

Prof.dr. Vasile PADUREANU
Decan

Prof. dr. Cristina Maria CANJA
Director de departament

Dr.ec. Emilia GIOL
Titular de curs

Dr.ec. Emilia GIOL
Titular de seminar/ laborator/ proiect

Nota™ Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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