 R40 Anexa 1
FIŞA DISCIPLINEI 

(licenţă)

1. Date despre program

	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea Ştefan Cel Mare Suceava

	Facultatea
	FACULTATEA DE INGINERIE ALIMENTARĂ

	Departamentul
	Tehnologii Alimentare, Siguranţa Producţiei şi a Mediului

	Domeniul de studii
	Științe inginerești aplicate

	Ciclul de studii
	Licenţă, învățământ cu frecvență

	Programul de studii 
	Științe gastronomice


2. Date despre disciplină

	Denumirea disciplinei
	Estetica produselor culinare și de patiserie cofetărie

	Titularul activităţilor de curs
	Şef lucrări dr. ing. Buculei Amelia

	Titularul activităţilor aplicative
	Şef lucrări dr. ing. Buculei Amelia

	Anul de studiu
	IV
	Semestrul
	7
	Tipul de evaluare
	E

	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
	DO


3. Timpul total estimat (ore alocate activităţilor didactice)

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

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


	II Distribuţia fondului de timp pe semestru:
	ore

	II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	37

	II b) Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	10

	II c) Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	20

	II d) Tutoriat 
	-

	III Examinări
	2

	IV Alte activităţi (precizaţi):
	-

	Total ore studiu individual II (a+b+c+d)
	67

	Total ore pe semestru (Ib+II+III+IV)
	125

	Numărul de credite
	5


4. Condiţii (acolo unde este cazul)

	 Desfăşurare a cursului
	Sală de curs dotată cu metode moderne de predare (videoproiector, calculator) 


	Desfăşurare aplicaţii
	Seminar
	· Sala dotată cu aparatură specifică gastronomiei, dotată cu videoproiector

	
	
	· 

	
	
	· 


5. Competenţe specifice acumulate

	Competenţe profesionale
	· C1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice gastronomiei.
· C2. Conducerea proceselor generale de gastronomie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor din 
alimentația publică
C3. Supravegherea, conducerea, analiza si proiectarea gastronomică de la materii prime pana la produs finit.

	Competenţe transversale
	· 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;
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.


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

	Obiectivul general al disciplinei
	Dezvoltarea aptitudinilor de corelare a cunostintelor de specialitate in vederea formarii ideilor estetice pentru realizarea produselor de patiserie cofetărie.

Dezvoltarea spiritului creativ prin proiectarea unui. produs de patiserie cofetărie
 

	
	însuşirea şi valorificarea conceptelor de baza din domeniu

- formarea de capacităţi necesare pentru aprecierea stilulilor alimentare
-cunoaşterea şi înţelegerea terminologiei specifice



7. Conţinuturi

	 Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	Importanţa elementelor de decor pentru estetica produselor de patiserie şi patisserie
· Rolul esthetic și nutritiv
	2
	prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia 
	

	Materii prime și auxiliare utilizate pentru obținerea produselor de patiserie cofetărie
· Adaosuri folosite pentru obţinerea produselor din aluaturi nedospite – zahăr farin, ouă, făină, unt, margarină, fructe proaspete şi uscate, nuci, alune, cacao, coloranţi alimentari, aromatizanţi alimentari. Semipreparate pentru produsele din aluaturi nedospite, umpluturi diverse, sirop de însiropat, cremă de vanilie, jeleuri de fructe, compoturi de fructe, baroturi din fructe uleioase, frişcă, ciocolată cuvertură
	4
	prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia 
	

	Valorile elementelor de decor pentru estetica și designul produselor de cofetărie
	2
	prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia 
	

	Tehnologia de obținere a elementelor de decor din zahăr, pastiaj, cremă, ciocolată, fructe confiate, fondant, mastic si martipan
	4
	prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia 
	

	Montarea elementelor de decor și designul produselor de cofetărie
	2
	prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia 
	

	Metode de preparare a semipreparatului din zahăr (mastică) şi aplicarea lui în practică pentru elemente de ornare;
· Tehnici de realizare: - tehnici de prelucrare primară şi termică a semipreparatelor, tehnici de asamblare a produselor, tehnici de finisare, tehnici de realizare şi aplicare a decorurilor 
· Tehnici de decorare: - decorarea cu: ciocolată, fructe, marţipan, elemente de decor din zahăr, fondant, cremă; creativitate în decorare
	4
	prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia 
	

	Locul şi rolul în alimentaţie, clasificarea, criterii care stau la baza clasificării, sortimentul, condiţii de calitate, defecte, cauze, remedieri
	2
	prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia 
	

	Calitatea prăjiturilor şi torturilor: - Indicii de calitate, valoarea nutritivă, valoarea energetică a produselor de cofetărie,-
 - Transformări ce au loc în timpul obţinerii prăjiturilor şi torturilor.
	4
	prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia 
	

	.Siguranţa alimentară a prăjiturilor şi torturilor, factori de risc în consumul de produse de cofetărie.
	2
	prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia 
	

	Securitatea microbiologică în procesul decorării produselor de cofetărie în unitățile de alimentație public
	2
	prelegerea, conversaţia euristică, explicaţia 
	

	Bibliografie

	1. Brumar C., Pascali E. Turism şi alimentaţie. Bucureşti: Editura Didactică şi Pedagogică, 2011.

2.  Dincă C. Cofetar-Patiser. Bucureşti:Editura Didactică şi Pedagogică, 2007 
3. Balaure V. (coordonator)- Narketing, Editura Uranus,Bucureşti, 2000. Blithe J.- Comportamentul consumatorului, Editura Teora, Bucureşti, 1998.

4. Mănăilescu A. (coordonator)  şi col.-  Tehnologia produselor de cofetărie şi patiserie, Editura Didactică şi Pedagogică,Bucureşti,2003.

5. Dobrea I.-Cartea dulciurilor, Editura RECOOP, Bucureşti, 1987.

6. Enache D.-Bucătăria pentru toţi, Editura Tehnică, Bucureşti, 1990

7. Reţetar pentru produse de cofetărie şi patiserie, Bucureşti,1984
8. Coşciug Lidia, Dupouy Eleonora, U.T.M., 2004, Chişinău îndrumar „Tehnologia şi managementul alimentaţiei publice DUMITRESCU C., (1980) – Metode şi tehnici de control ale produselor alimentare şi de alimentaţie publică. Editura Ceres, Bucureşti.
. 

	Bibliografie minimală

	1.  Brumar C., Pascali E. Turism şi alimentaţie. Bucureşti: Editura Didactică şi Pedagogică, 2011.

2.  Dincă C. Cofetar-Patiser. Bucureşti:Editura Didactică şi Pedagogică, 2007 


	Aplicaţii (Seminar)
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	Studiu comparativ al diferitelor tehnologii utilizate pentru obtinerea produselor de decor pentru  patiserie 
	4
	conversaţia euristică, studiu de caz, Întocmire, prezentare referate
	

	Valoarea elementelor de decor pentru estetica preparatului
	2
	conversaţia euristică, studiu de caz, Întocmire, prezentare referate
	

	Elaborarea unor noi metode de design a produselor de patisserie cofetarie
	4
	conversaţia euristică, studiu de caz, Întocmire, prezentare referate
	

	Transformări ce au loc în timpul obţinerii prăjiturilor şi torturilor.
	4
	conversaţia euristică, studiu de caz, Întocmire, prezentare referate
	

	Calculul materiei prima de bază și auxiliară necesară pentru pregatirea elementelor de decor și produselor de cofetărie
	4
	conversaţia euristică, studiu de caz, întocmire, prezentare referate
	

	Pregatirea elementelor de decor și produselor de cofetărie
	2
	
	

	Planificarea unui experiment tehnologic de producere al unui preparat
	4
	conversaţia euristică, studiu de caz, întocmire, prezentare referate
	

	Realizarea unui preparat de cofetărie patiserie
	4
	prezentarea
	

	Bibliografie

	1. Brumar C., Pascali E. Turism şi alimentaţie. Bucureşti: Editura Didactică şi Pedagogică, 2011.

2.  Dincă C. Cofetar-Patiser. Bucureşti:Editura Didactică şi Pedagogică, 2007 
3. Balaure V. (coordonator)- Narketing, Editura Uranus,Bucureşti, 2000. Blithe J.- Comportamentul consumatorului, Editura Teora, Bucureşti, 1998.

· Stere Stavrositu -  Arta serviciilor în tehnologie culinară, restaurante și baruri, servicii hoteliere,Constanța 2008, 

	Bibliografie minimală

	·  Coşciug Lidia, Dupouy Eleonora, U.T.M., 2004, Chişinău îndrumar „Tehnologia şi managementul alimentaţiei publice DUMITRESCU C., (1980) – Metode şi tehnici de control ale produselor alimentare şi de alimentaţie publică. Editura Ceres, Bucureşti.
· Dincă C. Cofetar-Patiser. Bucureşti:Editura Didactică şi Pedagogică, 2007


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

	· Cursul este în concordanţă cu ceea ce se face în alte centre universitare din ţară şi din străinătate. Pentru o mai bună adaptare la cerinţele pieţei muncii a conţinutului disciplinei au avut loc întâlniri cu reprezentaţi ai unor întreprinderi din domeniul industriei alimentare


9. Evaluare

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

	Curs
	Însuşirea şi valorificarea conceptelor de bază, a terminologiei specific esteticii produselor culinare de patiserie, cofetărie
	           Examen oral
    Elaborarea unui design
	50%

	Seminar
	Cunoaşterea şi înţelegerea terminologiei specifice, a proceselor chimice, biochimice, microbiologice şi a factorilor care determină modificari ale produselor de cofetarie patiserie respectiv a legislatiei in vigoare.

	Evaluarea treptata a cunostintelor dobandite in urma parcurgerii etapelor de studiu si selectarea unor metode adecvate de design și estetica a produselor de cofetărie.
	50%

	Standard minim de performanţă

	Planificarea și elaborarea unor noi metode de design a produselor de patisserie cofetarie


	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de aplicaţie

	4.09.2023
	Şef  lucrări dr. ing. Buculei Amelia
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	Şef  lucrări dr. ing. Buculei Amelia
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	Data avizării
	Semnătura responsabilului de program

	4.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
[image: image3.emf]



	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

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

	05.09.2023
	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN
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