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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

Facultatea

de Inginerie Alimentara

Departamentul

Tehnologii Alimentare, Siguranta Productiei Alimentare si a Mediului

Domeniul de studii

Ingineria Produselor Alimentare

Ciclul de studii Licenta

Programul de studii

Controlul si Expertiza Produselor Alimentare

2. Date despre disciplina

Denumirea disciplinei

Alimentatie si cultura

Anul de studiu | I |

Semestrul | I

| Tipul de evaluare

Regimul
disciplinei

Categoria formativa a disciplinei
DF - fundamentala, DS - de specializare, DC — complementara

DC

Categoria de optionalitate a disciplinei:
DOB - obligatorie, DOP — optionala, DF - facultativa

DOB

3.

Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

I a) Numar de ore pe saptamana

2 | Curs 1 | Seminar 1

Laborator/ - Proiect -

Lucrari practice

1 b) Totalul de ore pe semestru din planul

de Invatamant

28 |Curs | 14 | Seminar 14

Laborator/ - Proiect -

Lucrari practice

Distributia fondului de timp pe semestru

ore

I1.a) Studiu individual

45

IL.b) Tutoriat (pentru ID)

1II. Examinari

IV. Alte activitati (precizati):

Total ore studiu individual (II.a+I1.b+IIT)

47

Total ore pe semestru (I.b+ILa+ILb+III+IV)

75

Numarul de credite

4.

Competente specifice acumulate

Competente
profesionale/generale

Competente
transversale

CT2 Gandeste analitic
CT7 Gandeste holistic

5. Rezultatele invatarii

Cunostinte

Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Studentul/absolventul explica
principiile fundamentale ale stiintei
alimentului, caracteristicile nutritionale
si functionale ale produselor alimentare.

Studentul/absolventul evalueaza proprietatile
organoleptice, fizico-chimice si
microbiologice ale materiilor prime si ale
produselor alimentare. Studentul/absolventul
efectueazd  calcule specifice  conform
imetodelor de analiza, evalueaza calitatea
produselor alimentare pe baza cunostintelor
de analizd senzoriald, determina valorile
alimentare (nutritive si energetice) ale
produselor alimentare. Studentul/absolventul
identificd microorganismele care conduc la
aparitia unor boli si care influenteaza calitatea
imateriilor prime de origine vegetala si animala
si a produselor alimentare.

Studentul/absolventul gestioneaza procesele
de productie in vederea optimizarii si
reducerii pierderilor de productie si a
costurilor ~ generale de  fabricatie.
Studentul/absolventul gestioneaza influenta
conditiilor de mediu si interactiunea dintre
imicroorganisme, cu impact asupra
produselor alimentare.

6.

Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

Obiectivul general al disciplinei

¢ Obiectivul acestei discipline este de a face studentul constient de istoria alimentelor si de

impactul acesteia asupra societatii noastre. Pe de alta parte, vor fi analizati factorii care
afecteaza modul in care mananca diferite culturi si societati. De asemenea, are scopul de a
prezenta studentilor alimentele din alte parti ale lumii si culturile alimentare si gastronomice

ale planetei.

7.

Continutul predairii si invatarii

| Curs

|Nr. |

Metode de predare | Observatii

172




ore

Notiuni introductive privind alimentatia

Alimentatia in antichitate Prelegerea, explicatia,

Alimentatia in evul mediu dezbaterea

Alimentatia In epoca moderna si contemporana

RS LSS

Alimentatia, cultura si societatea. Antropologie alimentara.
Alimentatia si medii de comunicare

Bibliografie minimala recomandata

1.  Oroian, M., 2025, Alimentatie si cultura, Note de curs

2. Popescu, C.E., Popescu, A., 2018, Gastronomia romaneasca in secolul XXI, Editura Bussines Adviser, Bucuresti
3. Smith, D, 2015, Oyster: A gastronomic history, Ed. Barnes & Noble
4. Spencer, C., 1996, Green gastronomy, Ed. Bloomsbury, Londra
5. This, H., 2002, Molecular gastronomy. Exploring the Science of flavour, Ed. Columbia University Press
Aplicatii (Seminar) I:rré Metode de predare Observatii
e Istoria principalelor produse alimentare de origine vegetala 2
e I[storia principalelor produse alimentare de origine animald 2 Demonstratia, exercitiul,
e Istoria principalelor produse alcoolice si viti-vinicole 2 | observatia, dezbaterea unor
e Planificarea si mentinerea unui blog despre alimentatie si cultura 2 studii de caz
e Tendinte in industria alimentard 2
e Cinematografia si alimentatia. Analiza critica a relatiei dintre ele 2
e Implementarea instrumentelor de gamificare in domeniul Alimentatiei 2
si culturii

Bibliografie minimald recomandata

1.  Oroian, M., 2025, Alimentatie si culturd, Note de curs
2. Popescu, C.E., Popescu, A., 2018, Gastronomia romaneasca in secolul XXI, Editura Bussines Adviser, Bucuresti
3. Smith, D., 2015, Oyster: A gastronomic history, Ed. Barnes & Noble

8. Evaluare

. N P
Tip Criterii de evaluare Metode de evaluare gndere
.. din nota
activitate o
finala

Dobandirea notiunilor de baza specifice alimentatiei. Capacitatea de a gandi | Verificare pe parcurs 60%
Curs analitic (CT2) si holistic (CT7) referitor la principalele notiuni privind

alimentatia si cultura.

Abilitatea de a prezenta evolutia alimentatiei de-a lungul istoriei (CT2, Verificarea orald, pe 40%

CT7). parcursul orelor de seminar,

. Dobandirea notiunilor de baza specifice alimentatiei. Capacitatea de a a cunostintelor asimilate la
Seminar gandi analitic (CT2) si holistic (CT7) referitor la principalele notiuni curs.
Curs privind alimentatia si cultura. Sumativa (scris)
o .. Grad didactic, nume, prenume, Grad didactic, nume, prenume,
Data completarii . . ; - . : .
semnatura titularului de curs semnatura titularului de seminar
IProf. univ. dr. ing. Mircea Adrian OROIAN Sef lucrari dr. ing. Anca Mihaela GATLAN
/'/ ] | —
12.09.2025 A= =
Data avizarii Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program

Sef lucrari dr. ing. Eufrozina ALBU

13.09.2025 _ 7{(1/
(AU e,

Data avizarii in departament Grad didactic, nume, prenume, semnatura directorului de departament

Sef de lucrdri univ. dr. ing. Amelia BUCULEI

15.09.2025
Data aprobarii in consiliul facultatii Grad didactic, nume, prenume, semnatura decanului
Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN
16.09.2025
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