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 FIŞA DISCIPLINEI 
(licenţă)

1. Date despre program
	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea „Ştefan cel Mare” din Suceava

	Facultatea
	Facultatea de Inginerie Alimentară

	Departamentul
	Tehnologii Alimentare, Siguranţa Producţiei şi a Mediului

	Domeniul de studii
	Științe Inginerești Aplicate

	Ciclul de studii
	Licenţă 

	Programul de studii
	Științe Gastronomice



2. Date despre disciplină
	Denumirea disciplinei
	 GASTRONOMIE INTERNAȚIONALĂ

	Titularul activităţilor de curs
	Şef lucr. dr. ing. Rusu Micşunica

	Titularul activităţilor aplicative
	Şef lucr. dr. ing. Rusu Micşunica

	Anul de studiu
	IV
	Semestrul
	7
	Tipul de evaluare
	Examen

	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 pe semestru al activităţilor didactice)
	I a) Număr de ore pe săptămână
	5
	Curs
	3
	Seminar
	-
	Laborator
	2
	Proiect
	-

	I b) Totalul de ore pe semestru din planul de învăţământ
	70
	Curs
	42
	Seminar
	-
	Laborator
	28
	Proiect
	-



	II. Distribuţia fondului de timp pe semestru:
	ore

	II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	35

	II b) Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	35

	II c) Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	8

	II d) Tutoriat 
	-

	III. Examinări
	2

	IV. Alte activităţi (precizaţi):  
	-



	Total ore studiu individual II (a+b+c+d)
	78

	Total ore pe semestru (Ib+II+III+IV)
	150

	Numărul de credite
	6



4. Precondiţii (acolo unde este cazul)
	Curriculum
	-

	Competenţe
	-


 
5. Condiţii (acolo unde este cazul)
	 Desfăşurare a cursului
	· sală dotată cu sistem de proiecţie şi posibilitate de accesare a internetului 

	Desfăşurare aplicaţii
	Seminar
	-

	
	Laborator
	· spaţiu de producţie culinară, compartimentat corespunzător şi dotat cu echipamente, utilaje şi ustensile specifice;

	
	Proiect
	-



6. 
Competenţe specifice acumulate
	Competenţe profesionale
	C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvată a noţiunilor specifice gastronomiei; 
C2. Conducerea proceselor generale de gastronomie, exploatarea instalaţiilor şi echipamentelor din alimentația publică;

	Competenţe transversale
	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;



7. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)
	Obiectivul general al disciplinei
	- Descrierea şi utilizarea conceptelor, teoriilor şi metodelor de bază privind  gastronomia internaţională;
- Explicarea şi interpretarea principiilor şi metodelor utilizate în procesele tehnologice pe lanţul gastronomic la diferite popoare;
- Caracterizarea tradiţiilor de consum din bucătăria diferitelor popoare; 



8. Conţinuturi
	 Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	Elemente de istorie a   culturii alimentelor; alimente folosite preponderent; alimente cu semnificaţie culturală; meniul tipic zilnic; meniul de sărbători;   indicatori nutriționali; reţete specifice pentru bucătăria din: 
	 
	· prelegerea;
· descrierea;
· explicaţia;
· conversaţia;
· problematizarea;
· demonstraţia;
· modelarea etc.; 


	

	1. Franţa 
	3
	· 
	

	2. Spania
	3
	· 
	

	3. Grecia 
	3
	· 
	

	4. Italia
	3
	· 
	

	5. Rusia
	3
	· 
	

	6. Regatul Unit
	3
	· 
	

	7. Alte ţări din Europa (Ungaria, Bulgaria, Irlanda etc.)
	3
	· 
	

	8. SUA; Canada
	3
	
	

	9. Ţări din America de Sud (Brazilia, Argentina, Peru)
	3
	
	

	10. Ţări din Africa (Botswana, Jamaica, Nigeria etc.)
	3
	
	

	11. Ţări din Orientul Mijlociu (Turcia, ţări din Peninsula Arabică etc.); 
	3
	
	

	12. India
	3
	
	

	13. Japonia 
	3
	
	

	14. Orientul Îndepărtat (China, Afghanistan, Pakistan, Bangladesh)
	3
	
	



	Bibliografie

	1. Gisslen,Wayne, Professional cooking, Sixth Edition, John Wiley & Sons,Inc.,Hoboken,New Jersey, 2011;
2. Hazan Marcella, Essentials of Classic Italian Cooking,   Alfred A. Knopf, Inc., New York,  2010;
3. Kromhout, D. , Food consumption patterns in the seven countries study. Seven Countries Study Research Group. Annals of Medicine, 1998, 21(3), 237–238.
4. Lou Sackett, Haynes David,  American regional cuisines : food culture and cooking,  Pearson Education, Inc., 2012; 
5. Mason, L.   Food culture in Great Britain. Westport, CT: Greenwood, 2004. 
6. Pârjol, Gabriela ş.a., Tehnologie culinară, EDP, Bucureşti, 2006; 
7. Sari Edelstein,  Food, cuisine, and cultural competency: for culinary, hospitality, and nutrition professionals, Jones and Bartlett Publishers, World Headquarters, 2011;  ISBN-13: 978-0-7637-5965-0;  
8. Shan Anita, Italian cuisine, Berryland Books Ltd, 2008;
9. Vizireanu, Camelia, Istrati Dana, Elemente de gastronomie şi gastrotehnie, Editura Fundaţiei Universitare Dunărea de Jos – Galaţi, Galaţi, 2006;
10. Yau Christine, Fu Norman,   Hsiung Deh-Ta, International cuisine, Hodder & Stoughton,2007;

	Bibliografie minimală

	1. Kromhout, D. , Food consumption patterns in the seven countries study. Seven Countries Study Research Group. Annals of Medicine, 1998, 21(3), 237–238.
2. Sari Edelstein,  Food, cuisine, and cultural competency: for culinary, hospitality, and nutrition professionals, Jones and Bartlett Publishers, World Headquarters, 2011;  ISBN-13: 978-0-7637-5965-0;  
3. Vizireanu, C., Istrati, D., Elemente de gastronomie şi gastrotehnie, Editura Fundaţiei Universitare Dunărea de Jos, Galaţi, 2006;



	Aplicaţii - Laborator 
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	Preparate specifice din:
	
	
	

	1. Franţa – aplicaţii practice;
	2
	· descrierea;
· explicaţia;
· conversaţia;
· problematizarea;
· demonstraţia;
· modelarea;
· dezbaterea;
· studiul de caz;
· lucrul în echipă;
· lucrare practică;
· algoritmizarea;
	

	2. Spania – aplicaţii practice;
	2
	· 
	

	3. Grecia – aplicaţii practice;
	2
	· 
	

	4. Italia– aplicaţii practice;
	2
	· 
	

	5. Rusia – aplicaţii practice;
	2
	· 
	

	6. Regatul Unit – aplicaţii practice;
	2
	· 
	

	7. Bulgaria  – aplicaţii practice;
	2
	· 
	

	8. SUA  – aplicaţii practice;
	2
	· 
	

	9.  Brazilia  – aplicaţii practice;
	2
	· 
	

	10. Ţări din Africa (Botswana, Jamaica, Nigeria etc.) – aplicaţii practice; 
	2
	· 
	

	11. Turcia – aplicaţii practice; 
	2
	· 
	

	12. India – aplicaţii practice;
	2
	· 
	

	13. China – aplicaţii practice;
	2
	· 
	

	Bibliografie

	1. Gisslen,Wayne, Professional cooking, Sixth Edition, John Wiley & Sons,Inc.,Hoboken,New Jersey, 2011;
2. Hazan Marcella, Essentials of Classic Italian Cooking,   Alfred A. Knopf, Inc., New York,  2010;
3. Kromhout, D. , Food consumption patterns in the seven countries study. Seven Countries Study Research Group. Annals of Medicine, 1998, 21(3), 237–238.
4. Lou Sackett, Haynes David,  American regional cuisines : food culture and cooking,  Pearson Education, Inc., 2012; 
5. Mason, L.   Food culture in Great Britain. Westport, CT: Greenwood, 2004. 
6. Pârjol, Gabriela ş.a., Tehnologie culinară, EDP, Bucureşti, 2006; 
7. Sari Edelstein,  Food, cuisine, and cultural competency: for culinary, hospitality, and nutrition professionals, Jones and Bartlett Publishers, World Headquarters, 2011;  ISBN-13: 978-0-7637-5965-0;  
8. Shan Anita, Italian cuisine, Berryland Books Ltd, 2008;
9. Vizireanu, Camelia, Istrati Dana, Elemente de gastronomie şi gastrotehnie, Editura Fundaţiei Universitare Dunărea de Jos – Galaţi, Galaţi, 2006;
10. Yau Christine, Fu Norman,   Hsiung Deh-Ta, International cuisine, Hodder & Stoughton,2007;

	Bibliografie minimală

	1. Kromhout, D. , Food consumption patterns in the seven countries study. Seven Countries Study Research Group. Annals of Medicine, 1998, 21(3), 237–238.
2. Sari Edelstein,  Food, cuisine, and cultural competency: for culinary, hospitality, and nutrition professionals, Jones and Bartlett Publishers, World Headquarters, 2011;  ISBN-13: 978-0-7637-5965-0;  
3. Vizireanu, C., Istrati, D., Elemente de gastronomie şi gastrotehnie, Editura Fundaţiei Universitare Dunărea de Jos, Galaţi, 2006;



9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului
	Tematica abordată în cadrul disciplinei asigură dobândirea cunoştinţelor tehnologice specifice domeniului, contribuind la formarea abilităţilor practice, a flexibilităţii şi a securităţii pe piaţa muncii, prin armonizarea cu cerinţele angajatorilor privind competitivitatea.





10. Evaluare
10.1. Standard minim de performanţă evaluare la curs
10.2. Standard minim de performanţă evaluare la activitatea aplicativă
	Tip activitate
	Criterii de evaluare
	Metode de evaluare
	Pondere din nota finală

	Curs
	· Dobândirea noţiunilor de bază privind  caracteristicile esenţiale ale unor bucătării reprezentative ale lumii;
	Probă   scrisă  sub formă de test grilă
	50%

	Laborator  
	· Participarea la lucrările de laborator şi îndeplinirea sarcinilor de lucru; 
· Elaborarea portofoliului (caietului) de laborator pentru activităţile desfăşurate;
· Elaborarea temei specifice.
	Probă  practică
Verificarea  portofoliului
[bookmark: _GoBack]Oral
	

50 %
 

	Standard minim de performanţă

	Nota 5 la examen: 
· Răspunsuri corecte la peste 50% din itemii din testul de evaluare;
Nota 5 la laborator: 
· Elaborarea portofoliului de laborator în conformitate cu o parte din tematica propusă (cel puţin 50%);
· Elaborarea temei în conformitate cu o parte din cerinţele propuse (cel puţin 50%);
· Prezenţa la activităţile de laborator;


  
	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de aplicaţie

	1.09.2023
	[image: ]Ş. l. dr. ing. Micşunica Rusu
	[image: ]Ş. l. dr. ing. Micşunica Rusu


 
	Data avizării 
	Semnătura responsabilului de program

	 
4.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian Oroian
[image: Description: Mircea Oroian semn]


 
	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	 5.09.2023
	Conf. univ. dr. ing. Ana LEAHU





	Data aprobării în Consiliul facultăţii
	Semnătura decanului

	 7.09.2023

	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian Oroian
[image: Description: Mircea Oroian semn]
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