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1. Date despre program

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 | 11

| Tipul de evaluare

| \

Categoria formativa a disciplinei
Regimul

DF - fundamentald, DS - de specializare, DC — complementara

DC

Categoria de optionalitate a disciplinei:

disciplinei
DOB - obligatorie, DOP — optionald, DFA - facultativa

DOB

3. Timpul total estimat (ore alocate activitatilor didactice)

I a) Numar de ore pe saptamana 2 |Curs | 1 | Seminar | 1

Laborator/

- . . - Proiect| -
Lucriri practice

I b) Totalul de ore pe semestru din

planul de invatamant 14

Curs | 14 | Seminar

28

Laborator/

S . - Proiect| -
Lucrari practice

Distributia fondului de timp pe semestru

ore

II. Studiu individual

45

III. Examinari

IV. Alte activitati (precizati):

Total ore studiu individual (II+III) 47
Total ore pe semestru (I.b+II+III+IV) 75
Numarul de credite 3

4. Competente specifice acumulate

Competente CT2. Gandeste analitic
transversale CT7. Gandeste holistic

Competente
profesionale

5. Rezultatele invitarii

Cunostinte Aptitudini

Responsabilitate si autonomie

Studentul/absolventul evalueaza
proprietdtile organoleptice, fizico-
chimice si microbiologice ale materiilor
prime si ale produselor alimentare.
Studentul/absolventul efectueaza calcule
specifice conform metodelor de analiza,
evalueaza calitatea produselor
alimentare pe baza cunostintelor de
analiza senzoriala, determina valorile
alimentare (nutritive si energetice) ale
produselor alimentare.
Studentul/absolventul identifica
microorganismele care conduc la aparitia
unor boli si care influenteaza calitatea
materiilor prime de origine vegetala si
animala si a produselor alimentare.

Studentul/absolventul explica
principiile fundamentale ale stiintei
alimentului, caracteristicile
nutritionale si functionale ale
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 microorganisme,
cu impact asupra produselor
alimentare.
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6. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

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 1n 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.

Obiectivul general al
disciplinei

7. Continutul predarii si invatarii

Nr.
ore

Curs Metode de predare Observatii

Notiuni introductive privind alimentatia

Alimentatia 1n antichitate

Alimentatia in evul mediu Prelegerea, explicatia,

Alimentatia in epoca moderna si contemporana dezbaterea

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

EN N LA

Bibliografie minimala recomandata

1. Gatlan, A., 2026, Alimentatie si cultura, Note de curs

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

3. Popescu, C.E., Popescu, A., 2018, Gastronomia romaneasca in secolul XXI, Editura Bussines Adviser,
Bucuresti

4. Smith, D., 2015, Oyster: A gastronomic history, Ed. Barnes & Noble

Spencer, C., 1996, Green gastronomy, Ed. Bloomsbury, Londra

6. This, H., 2002, Molecular gastronomy. Exploring the Science of flavour, Ed. Columbia University Press

9]

Nr.

Aplicatii (Seminar) ore

Metode de predare Observatii

Istoria principalelor produse alimentare de origine vegetala

Istoria principalelor produse alimentare de origine animala

Istoria principalelor produse alcoolice si viti-vinicole

; ; . - . — - Demonstratia, exercitiul
Planificarea si mentinerea unui blog despre alimentatie si culturd sia, sul,

— — - observatia, dezbaterea
Tendinte 1n industria alimentara

) — - - — — unor studii de caz
Cinematografia si alimentatia. Analiza critica a relatiei dintre ele

N (N[NNI

Implementarea instrumentelor de gamificare in domeniul
Alimentatiei si culturii

Bibliografie minimala recomandata

1. Gatlan, A., 2026, Alimentatie si cultura, Note de curs
2. Oroian, M., 2025, Alimentatie si culturd, Note de curs

3. Popescu, C.E., Popescu, A., 2018, Gastronomia romaneasca in secolul XXI, Editura Bussines Adviser,
Bucuresti
4. Smith, D., 2015, Oyster: A gastronomic history, Ed. Barnes & Noble

8. Evaluare

Tip Pondere
. Criterii de evaluare Metode de evaluare i
activitate din nofa
finala
Cunostinte
—Gradul de insusire si intelegere a notiunilor privind evolutia
alimentatiei, diversitatea gastronomica si relatia dintre alimentatie,
cultura si societate.
— Capacitatea de a explica influenta factorilor istorici, sociali si E s tost
culturali asupra practicilor si comportamentelor alimentare. Xamen scris — (es
Aptitudini docimologic, urmat de
Evaluare - Capacitatea de a analiza si compara practicile alimentare din diferite | verificarea orald a 60%
finala perioade istorice si spatii culturale. gradului de indeplinire a ’
— Capacitatea de a interpreta si corela aspectele nutritionale, istorice cerintelor in lucrarea
si socioculturale ale alimentatiei. .2
> s ; S scrisa.
Responsabilitate si autonomie
—Capacitatea de a formula si argumenta opinii proprii privind
evolutia si diversitatea practicilor alimentare.
— Capacitatea de a evalua critic influentele culturale si sociale asupra
alimentatiei, printr-o abordare integrata.
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Cunostinte

— Corectitudinea si relevanta informatiilor privind originea si
evolutia produselor alimentare, traditiile gastronomice si tendintele
actuale.

— Capacitatea de a corela particularitatile produselor alimentare cu

evolutia practicilor si culturilor gastronomice.

Aptitudini Verificarea orala, pe
Evaluare |- Capacitatea de a analiza si sintetiza informatii in cadrul studiilor parcursul orelor de
pe de caz si al activitatilor aplicative. seminar, a cunostintelor 40%
parcurs [~ Capacitatea de a interpreta critic si prezenta argumentat aspecte asimilate la curs.

privind alimentatia, comunicarea digitala si reprezentarile culturale
ale acesteia.

Responsabilitate si autonomie

— Gradul de implicare, autonomie si responsabilitate in realizarea
activitatilor de seminar.

— Capacitatea de a formula si sustine concluzii proprii, demonstrand
gandire analitica, holistica si creativitate.

Sumativa (scris)

Data completarii Grad d}dacth, nume, prenume, Gradvdldacjclc, nume, prenume,
semnatura titularului de curs semnatura titularului de seminar
Sef lucriri dr. ing. Anca Mihaela GATLAN R
W _ Sef lucrari dr. ing. Anca Mihaela GATLAN
M
15.09.2026
\
\
Data avizarii Grad didactic, nume, prenume, semnatura responsabilului de program
Sef lucrari dr. ing. Eufrozina ALBU
17.09.2026 141
Data avizarii in departament Grad didactic, nume, prenume, semnétura directorului de departament
Sef de lucrari univ. dr. ing. Amelia BUCULEI
17.09.2026 )

Data aprobarii in consiliul

facultitii Grad didactic, nume, prenume, semnéatura decanului

Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN
17.09.2026
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