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FISA DISCIPLINEI

Gastronomie traditionala
1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior UNIVERSITAFEA DE STIINTE AGRONOMICE $1
MEDICINA VETERINARA DIN BUCURESTI

1.2 Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere

1.3 Departamentul Stiinte formative in cresterea animalelor si industria alimentara

1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare

1.5 Ciclul de studii Licentd

1.6 Programul de studii / Calificarea Tehnologia prelucrarii produselor agricole/Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Gastronomie traditionala

2.2 Titularul activitatilor de curs Sef lucr. dr. Daniela-Mihaela Grigore

2.3 Titularul activititilor de seminar / | Asist. univ. drd. Vlad Stefan Teofil
laborator / proiect

2.4 Anul de IV | 2.5 Semestrul | 8 | 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.6 Regimul disciplinei DS
studiu

3. Timpul total estimat
3.1 Numar total de ore pe |4 3.1.1 Curs 2 3.1.2 Seminar/Laborator/proiect 1+1
sdptamana
3.2 Numar total de ore conform | 48 3.2.1 Curs 24 | 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 12+12
planului de invataimant
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 12
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 14
Pregatire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 12
Tutoriat 6
Examinari 4
Alte activitati (vizite) 4
3.3 Total ore studiu individual 52
3.4 Total ore pe semestru 100
3.5 Numairul de credite 4




4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Intelegerea fondului cultural gastronomic traditional roménesc, cu specificurile

regionale, sezoniere si rituale pentru conservarea patrimoniului gastronomic si
promovarea acestui prin obtinere a produselor culinare traditionale.

4.2 de competente

Disciplina este fundamentald in formarea specialistului in stiinte gastronomice
deoarece asigura intelegerea diferentelor gastro-culturale si gastro-oenologice
regionale dar si legate de sezoane si diferite datini si obiceiuri ritualice pentru
realizarea produselor culinare traditionale si prezentarea acestora in contexte variate.

5.

Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

Sala de curs dotata cu laptop, videoproiector si software
adecvat — Power Point, Word, Excel

5.2 de desfasurare a seminarului/ laboratorului Laborator cu ustensile, aparaturd si infrastructura

necesare, bucatarie scoald echipatd cu posturi individuale
de lucru formate din mese, plite, chiuvete, post individual
instructor, vase, forme, ustensile, echipamente frigorifice
si termice, congelatoare, congelator cu soc frigorific,
vesela traditionala si modernd de prezentare.

6.

Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

Aplica principii ale tehnologiei alimentare;

Efectueaza analiza riscurilor legate de alimente;

Gestioneaza utilizarea tehnicilor traditionale de obtinere a produselor culinare;
Monitorizeaza conditiile de prelucrare;

Competente
transversale

Organizeaza informatii, obiecte si resurse;
Elaboreaza procese de productie alimentar;
Tine pasul cu inovatiile din domeniul fabricarii alimentelor.

7.

Rezultatele invatarii
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Cunostinte

Studentul/absolventul analizeaza impactul utilizarii materiilor prime obtinute pe plan local si
tehnologiile de obtinere traditionale asupra calitatii produselor gastronomice, inclusiv asupra
caracteristicilor nutritive si senzoriale ale alimentelor.

Studentul/absolventul descrie etapele procesului tehnologic traditional pentru obtinerea produselor
culinare;

Studentul/absolventul identifica si sumarizeaza criteriile de Intocmire a meniurilor traditionale.

Aptitudini

Studentul/absolventul utilizeaza calculele tehnologice Th vederea stabilirii consumurilor specifice
si a randamentului de fabricatie.

Studentul/absolventul masoara, efectueaza, executd operatii tehnologice de baza si economice de
baza, specifice programatului de studiu.

5

Responsabilitate
si autonomie

Studentul/absolventul gestioneaza procesele de obtinere in vederea optimizarii si reducerii
pierderilor de productie in vederea optimizarii si reducerii pierderilor de productie si a costurilor
generale de fabricatie.
Studentul/absolventul elaboreazd fise tehnologice de produse culinare privind impactul
tehnologiilor de obtinere a produselor culinare traditionale.
Studentul/absolventul propune solutii inovative pentru reducerea risipei alimentare, utilizand
practicile tehnologice traditionale.

8.

Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

8.1 Obiectivul general al disciplinei Studentii sd poata intelege importanta constituirii si promovarii

patrimoniului gastro-enologic traditionale si a metodelor tehnologice
de obtinerea produselor culinare traditionale; sa selecteze metodele
de prelucrare culinara si de prezentare respectand elementele etno-
folclorice dar si tendintele moderne de prezentare si expunere a
preparatelor culinare traditionale; sd evalueze calitatea unui produs




culinar pe baza analizei organoleptice; sa diferentieze apartenenta
diferitelor categorii de produse culinare pe regiunile istorice, sezon
si ritualuri; sa identifice actiunile ce se pot intreprinde pentru a mari
atractivitatea produselor gastro-oenologice traditionale.

8.2 Obiectivele specifice Studentii vor putea sd aplice tehnici de selectare si culegere a
retetelor traditionale, de pozitionare a acestora pe regiuni istorice,
sezoane si traditii ritualice, de executare a produselor culinare finite,
de expunere si etalare in diferite contexte de promovare.

9. Continuturi

9.1 Curs Metode de predare | Observatii
1. Gastronomia traditionala — patrimoniu gastro-enologic national 1 ore
2. Gastronomia traditionali rituala

Particularitati gastro-enologice ale ritualului de casatorie 1 ore
Particularitati gastro-enologice ale ritualului de botez

3. Gastronomia traditionala rituala

Particularitati gastro-enologice ale ritualurilor funerare 2 ore

Posturile religioase si particularititile gastro-enologice Tn diferite culte
religioase din Romania

3. Gastronomia traditionala din sezoane
Particularitati gastro-enologice ale sarbatorilor pascale 4 ore
Particularitdti gastro-enologice ale Craciunului

4. Gastronomia traditionala din sezoane
Particularitati gastro-enologice ale Anului Nou
Particularitdti gastro-enologice ale sarbatorilor onomastice la roméani

Expunere, exemple,

L 4 ore
explicatii, Invatare

colaborativa

5. Produse traditionale si mirci de recunoastere nationala si
internationala

Produs montan

Produs ecologic

4 ore

6.Produse traditionale si marci de recunoastere nationala si
internationala

Produs biologic 4 ore
Produs artizanal

Produs cu Indicatie Geografica

7.Produse traditionale si méirci de recunoastere nationala si
internationala

Produs cu Denumire de Origine Controlata 4 ore
Degustarea produselor traditionale cu marci de recunoastere
internationala
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Bacalbasa, C. (2019) Retete interbelice, GastroArt, Bucuresti

. Kogalniceanu, M., Negruzzi, C. (2019) 200 de retete cercate de bucate, prajituri si alte trebi gospodaresti,
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9.2 Laborator Metode de predare Observatii




1.Norme de protectia muncii in laboratorul de gastronomie traditionala 2 ore
1. Gastronomia traditionald. Produs montan Experiment, 2 ore
2. Gastronomia traditionald. Produs ecologic interpretare 2o0re
3. Gastronomia traditionald. Produs biologic stiintifica a 2 ore
4. Gastronomia traditionald. Produs artizanal rezultatelor 2 ore
5. Gastronomia traditionald. Produs cu Indicatie Geografica 2 ore
6. Gastronomia traditionald. Produs cu Denumire de Origine Controlata 2 ore
9.3.Proiect Proiectarea si 2 ore
1.Fisd de produs. Produs montan diseminarea 2o0re
2.Fisa de produs. Produs ecologic rezultatelor obtinute 2 ore
3.Fisa de produs. Produs biologic , 2 ore
4. Fiséd de produs. Produs artizanal 2 ore
5. Fisa de produs. Produs cu indicatie geografica 2 ore
6. Fisa de produs. Produs cu denumire de origine controlata 2 ore

10. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei este In concordantd cu tematica sectiilor de Tehnologie si control in alimentatie publica si
turism de la universitatea Dunarea de Jos din Galati, facultatea de Stiinta si Ingineria Alimentelor si de la
Universitatea Stefan cel Mare din Suceava, Facultatea de Inginerie Alimentara.

11. Evaluare
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din
nota finala
11.1 Curs Corectitudinea §i  completitudinea e Evaluarea scrisi 50%
cunostintelor; e Participarea activd la 10%
Coerenta logica cursuri.
Gradul de asimilare al limbajului de
specialitate;
Criterii ce vizeaza aspecte atitudinale:
Congtiinciozitatea, interesul pentru
studiu individual.
11.2.Seminar / | Capacitatea de a opera cu cunostintele e Lucrdri scrise curente: 30%
Laborator / Proiect | asimilate; teme, proiecte, studii de
Capacitatea de aplicare 1n practica caz
Criterii ce vizeaza aspecte atitudinale: e Participarea activd la
Congtiinciozitatea, interesul pentru lucrari 10%
studiu individual
11.3Standard Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate, astfel incat sa indeplineasca conditia de
minim de | Promovare a testului de la lucrarile practice si a examenului prin rezolvarea a 50% din
performanta subiecte.
Data completirii Semnitura titularului de curs si laborator
25.09.2025
Data avizarii Tn Semnitura directorului de departament
departament

26.09.2025




