FIŞA DISCIPLINEI 
1. Date despre program

	Instituţia de învăţământ superior
	UNIVERSITATEA „ ȘTEFAN CEL MARE” DIN SUCEAVA

	Facultatea
	DE INGINERIE ALIMENTARĂ

	Departamentul
	Tehnologii alimentare, siguranȚa producȚiei alimentare Și a mediului

	Domeniul de studii
	ȘTIINȚE INGINEREȘTI APLICATE

	Ciclul de studii
	LICENȚĂ, învățământ cu frecvență

	Programul de studii 
	ȘTIINȚE GASTRONOMICE


2. Date despre disciplină

	Denumirea disciplinei
	TEHNOLOGIA PRODUSELOR DE CATERING

	Titularul activităţilor de curs
	DABIJA ADRIANA

	Titularul activităţilor aplicative
	DABIJA ADRIANA

	Anul de studiu
	IV
	Semestrul
	7
	Tipul de evaluare
	C

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 

DF - fundamentală, DD - în domeniu, DS - de specialitate, DC – complementară
	DS

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 

DI - impusă, DO - opţională, DF - facultativă
	DI


3. Timpul total estimat (ore alocate activităţilor didactice)

	I a) Număr de ore pe săptămână
	4
	Curs
	2
	Seminar
	
	Laborator
	2
	Proiect
	

	I b) Totalul de ore pe semestru din planul de învăţământ
	56
	Curs
	28
	Seminar
	
	Laborator
	28
	Proiect
	


	II Distribuţia fondului de timp pe semestru:
	ore

	II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	14

	II b) Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	14

	II c) Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	14

	II d) Tutoriat 
	-

	III Examinări
	2

	IV Alte activităţi (precizaţi):
	-


	Total ore studiu individual II (a+b+c+d)
	42

	Total ore pe semestru (Ib+II+III+IV)
	100

	Numărul de credite
	4


4. Precondiţii (acolo unde este cazul)

	Curriculum
	· 

	Competenţe
	· 


5. Condiţii (acolo unde este cazul)

	 Desfăşurare a cursului
	· Nu este cazul

	Desfăşurare aplicaţii
	Seminar
	Nu este cazul

	
	Laborator
	Nu este cazul

	
	Proiect
	Nu este cazul


6. Competenţe specifice acumulate

	Competenţe profesionale
	· Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice gastronomiei
· Conducerea proceselor generale de gastronomie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor 

         din alimentația publică
· Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea gastronomică de la materii prime pana la produs finit.

	Competenţe transversale
	CT1 Aplicarea strategiilor de perseverenţă, rigurozitate, eficienţă şi responsabilitate în muncă, 

punctualitate şi  asumarea răspunderii pentru rezultatele activităţii personale,  creativitate, bun simt, gandire analitica si critica, rezolvarea de probleme etc, pe baza principiilor normelor şi a valorilor codului de etică profesională în domeniul alimentar;
CT2 Aplicarea tehnicilor de interrelaţionare în cadrul unei echipe; amplificarea şi cizelarea capacităţilor empatice de comunicare interpersonală şi de asumare a unor atribuţii specifice în desfăşurarea activităţii de grup in vederea tratarii/rezolvarii de conflicte individulale/de grup, precum şi gestionarea optima a timpului;
CT3 Utilizarea  eficientă a diverselor căi şi tehnici de învăţare – formare pentru achizitionarea  informatiei din baze de date bibliografice si electronice atat in limba romana, cat si intr-o limba de circulatie internationala, precum si evaluarea  necesităţii şi utilităţii motivaţiilor extrinseci şi intrinseci ale educaţiei continue.


7. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)

	Obiectivul general al disciplinei
	· Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice tehnologiilor de obținere a produselor de catering

	
	· Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea produselor de catering de la materii prime pana la produs finit.


8. Conţinuturi

	 Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	Industria de catering. Generalităţi. Structura industriei de catering. Tendințe moderne în serviciile de catering. Evoluția cateringului în România
	2
	Prelegere, Dezbatere, Conversația
	

	Caracteristicile unităților de catering
	2
	Prelegere, Dezbatere, Conversația
	

	Metode de procesare a alimentelor în industria de catering. Sisteme de producție în industria de catering. 
	4
	Prelegere, Dezbatere, Conversația
	

	Tehnologia de obținere a produselor de catering. Semipreparate culinare
	2
	Prelegere, Dezbatere, Conversația
	

	Tehnologia de obținere a produselor de catering. Salate și gustări
	4
	Prelegere, Dezbatere, Conversația
	

	Tehnologia de obținere a produselor de catering. Preparate lichide
	2
	Prelegere, Dezbatere, Conversația
	

	Tehnologia de obținere a produselor de catering. Preparate de bază
	4
	Prelegere, Dezbatere, Conversația
	

	Tehnologia de obținere a produselor de catering. Produse de desert
	2
	Prelegere, Dezbatere, Conversația
	

	Sisteme de servire în industria de catering
	4
	Prelegere, Dezbatere, Conversația
	

	Perspective în industria de catering
	2
	Prelegere, Dezbatere, Conversația
	

	Bibliografie

	· Bacalbașa, C., Dictatura gastronomică, Editura Carusel, București, 2019

· Berechet, G., Cartea bucătarului profesionist, Editura Imprima, București, 2017

· Dabija, A., Simeria, M., Produse culinare tradiţionale din Bucovina. Auxiliar curricular, Editura Performantica, 2014
· Dabija, A., Pandelea, L., Procesarea alimentelor în industria de catering. Aplicaţii didactice, Editura Performatica, Iaşi, 2015
· Dabija, A., Tehnologia produselor de catering, Note de curs, Universitatea Ștefan cel Mare din Suceava, 2023
· Deseatnikova, O., et al., Organizarea şi dotarea tehnică a unităţilor de alimentaţie publică, UTM Chişinău, 2005

· Dincă, C., et al., Organizarea activităţii unităţilor de alimentaţie şi turism, Editura Didactică şi Pedagogică, Bucureşti, 2007
· Florea, C., Bugan, M., Ghidul profesionistului în restauraţie, Editura Gemma Print, Colecţia THR, 2002
· Nicolescu, R., Tehnologia restaurantelor, Editura INTER-REBS, Bucureşti, 1998
· Pârjol, G., Tehnologie culinară, Editura Didactică şi Pedagogică, Bucureşti, 1995
· Vintilă, I. & Chicoș, S., Știință și artă in catering, Editura Didactică și Pedagogică, București, 2004

	Bibliografie minimală

	· Berechet, G., Cartea bucătarului profesionist, Editura Imprima, București, 2017

· Dabija, A., Simeria, M., Produse culinare tradiţionale din Bucovina. Auxiliar curricular, Editura Performantica, 2014

· Dabija, A., Pandelea, L., Procesarea alimentelor în industria de catering. Aplicaţii didactice, Editura Performatica, Iaşi, 2015

· Dincă, C., et al. – Organizarea activităţii unităţilor de alimentaţie şi turism, Editura Didactică şi Pedagogică, Bucureşti, 2007


	Aplicaţii (laborator)
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	Norme privind securitatea şi sănătatea în muncă şi situaţii de urgenţă specifice laboratorului de producţie catering
	2
	Problematizare,
Dezbatere, Studiu de caz
	

	Impactul produselor de catering asupra consumatorului
	2
	Problematizare,
Dezbatere, Studiu de caz
	

	Alcătuirea meniurilor. Meniuri pentru mese festive. Meniuri oficiale, alte tipuri de evenimente
	4
	Demonstrația, conversația
	

	Obținerea unor produse de catering. Gustări, salate
	2
	Demonstrația, conversația
	

	Obținerea unor produse de catering. Preparate lichide
	4
	Demonstrația, conversația
	

	Obținerea unor produse de catering. Preparate de bază
	4
	Demonstrația, conversația
	

	Obținerea unor produse de catering. Produse desert
	4
	Demonstrația, conversația
	

	Particularitățile produselor de tip fast-food
	2
	Problematizare, Dezbatere, Studiu de caz
	

	Particularitățile produselor de tip convenience
	2
	Problematizare,
Dezbatere, Studiu de caz
	

	Colocviu de laborator
	2
	Problematizare,
Dezbatere, Studiu de caz
	

	Bibliografie

	· Bacalbașa, C., Dictatura gastronomică, Editura Carusel, București, 2019

· Berechet, G., Cartea bucătarului profesionist, Editura Imprima, București, 2017

· Dabija, A., Simeria, M., Produse culinare tradiţionale din Bucovina. Auxiliar curricular, Editura Performantica, 2014

· Dabija, A., Pandelea, L., Procesarea alimentelor în industria de catering. Aplicaţii didactice, Editura Performatica, Iaşi, 2015

· Deseatnikova, O., et al., Organizarea şi dotarea tehnică a unităţilor de alimentaţie publică, UTM Chişinău, 2005

· Dincă, C., et al., Organizarea activităţii unităţilor de alimentaţie şi turism, Editura Didactică şi Pedagogică, Bucureşti, 2007

· Florea, C., Bugan, M., Ghidul profesionistului în restauraţie, Editura Gemma Print, Colecţia THR, 2002
· Nicolescu, R., Tehnologia restaurantelor, Editura INTER-REBS, Bucureşti, 1998
· Pârjol, G., Tehnologie culinară, Editura Didactică şi Pedagogică, Bucureşti, 1995
· Vintilă, I. & Chicoș, S., Știință și artă in catering, Editura Didactică și Pedagogică, București, 2004

	Bibliografie minimală

	· Berechet, G., Cartea bucătarului profesionist, Editura Imprima, București, 2017

· Dabija, A., Simeria, M., Produse culinare tradiţionale din Bucovina. Auxiliar curricular, Editura Performantica, 2014

· Dabija, A., Pandelea, L., Procesarea alimentelor în industria de catering. Aplicaţii didactice, Editura Performatica, Iaşi, 2015

· Dincă, C., et al. – Organizarea activităţii unităţilor de alimentaţie şi turism, Editura Didactică şi Pedagogică, Bucureşti, 2007
· Vintilă, I. & Chicoș, S., Știință și artă in catering, Editura Didactică și Pedagogică, București, 2004


9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

	· 


10. Evaluare

	Tip activitate
	Criterii de evaluare
	Metode de evaluare
	Pondere din nota finală

	Curs
	însuşirea principalelor noţiuni, idei, teorii;

cunoaşterea problemelor de bază din domeniu
	Examen scris - test docimologic, urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă
	50%

	Seminar
	
	
	-

	Laborator 
	Participare activă şi înţelegerea termenilor specifici, exemple analizate, comentate
	Testare scrisă
	50%

	Standard minim de performanţă

	· Standarde minime pentru nota 5:

- însuşirea principalelor noţiuni, idei, teorii;

- cunoaşterea problemelor de bază din domeniu.
· Standarde minime pentru nota 10:

· abilităţi, cunoştinţe certe şi profund argumentate;

· exemple analizate, comentate;
· mod personal de abordare şi interpretare;
· parcurgerea bibliografiei


	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de aplicaţie

	04.09.2023
	Prof. univ. ec. dr.ing. Dabija Adriana
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	Prof. univ. ec. dr.ing. Dabija Adriana
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	Data avizării 
	Semnătura responsabilului de program

	05.09.2023
	Prof.univ.dr.ing. Oroian Mircea-Adrian
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	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	05.09.2023
	Conf.univ. dr.ing. Leahu Ana
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	Data aprobării în consiliul facultăţii
	Semnătura decanului

	06.09.2023
	Prof.univ. dr.ing. Oroian Mircea
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