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REGULAMENT
DE DESFASURARE A CONCURSULUI ,,De la Fiini la Arti”
Traditie, creativitate si inovatie in panificatie, patiserie si cofetirie
Competitie dedicata studentilor Facultatii de Inginerie Alimentara si angajatilor MOPAN —

EDITIA 1

Parteneri:
e Universitatea Stefan cel Mare din Suceava — Facultatea de Inginerie Alimentara

e SC Mopan Suceava SA
Sponsor:

e Banca Transilvania

CONCURSUL ,,De la Fiina la Arta” este organizat de catre Facultatea de Inginerie
Alimentari din cadrul Universitatii ,,Stefan cel Mare” din Suceava, in parteneriat cu S.C. Mopan
Suceava SA si Banca Transilvania. Concursul se va desfasura pe data 25 noiembrie 2026, conform
prevederilor prezentului regulament, care este obligatoriu pentru toti participantii. Participantii se
obligd sa respecte si sd se conformeze tuturor termenilor, conditiilor si prevederilor prezentului

Regulament.

Durata si locul de desfasurare:

Concursul este organizat de catre cei trei parteneri, si se va desfasura la sediul companiei S.C.
Mopan Suceava S.A., str. Traian Vuia nr. 2.

Etapa | — inscrierea participantilor pana la data de 15 noiembrie 2026.

Etapa |l — desfasurarea concursului pe data de 25 noiembrie 2026.

1. Scopul concursului

Concursul ,,De la Faina la Arta - Traditie, creativitate si inovatie in panificatie, patiserie si
cofetarie” are ca scop stimularea creativitdtii, dezvoltarea competentelor practice si valorificarea
cunostintelor teoretice si profesionale in domeniul panificatiei, patiseriei si cofetariei.

Evenimentul se adreseaza studentilor Facultatii de Inginerie Alimentara (FIA) si angajatilor S.C.
MOPAN SUCEAVA S.A,, cérora le ofera oportunitatea de a-si demonstra abilitatile, de a-si pune in
valoare experienta si de a propune produse care Tmbina traditia si mdiestria in arta panificiatiei,

patiseriei si cofetariei cu tehnologiile moderne si tendintele actuale din industria alimentara.
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Concursul urmareste consolidarea colaborarii dintre mediul academic si mediul economic,
promovarea schimbului de cunostinte si de bune practici, precum si incurajarea spiritului competitiv,
a inovatiei si a excelentei profesionale.

Prin organizarea acestui eveniment se doreste evidentierea importantei pastrarii i reinterpretarii
retetelor traditionale, a utilizarii responsabile a materiilor prime si a respectarii principiilor de calitate
si siguranta alimentard, precum si a prevenirii risipei alimentare prin adoptarea unor practici

sustenabile in intregul lant de productie.

2. Obiectivele concursului
Concursul isi propune sa contribuie la dezvoltarea unei colaborari durabile intre Facultatea de
Inginerie Alimentard si S.C. MOPAN SUCEAVA S.A., prin promovarea performantei, creativitatii si
inovatiei in domeniul produselor de panificatie, patiserie si cofetarie.
Obiectivele specifice sunt:

e Valorificarea cunostintelor teoretice si a competentelor practice ale studentilor FIA si ale
angajatilor MOPAN in realizarea unor produse de panificatie, patiserie si cofetarie.

o Promovarea traditiilor si a retetelor autentice specifice panificatiei, patiseriei si cofetariei,
precum si reinterpretarea acestora prin utilizarea unor ingrediente, tehnici si tehnologii moderne.

e Stimularea creativitatii si a spiritului inovator prin realizarea unor produse originale, cu
caracteristici senzoriale si estetice deosebite.

o Facilitarea schimbului de experienta si de bune practici intre studenti si specialistii din industria
alimentara.

e Dezvoltarea abilitatilor de prezentare si argumentare a alegerilor tehnologice si a caracteristicilor
produselor realizate.

o Promovarea utilizarii eficiente a materiilor prime, a principiilor de sustenabilitate, promovarea
activa a prevenirii risipei alimentare prin valorificarea subproduselor si ingredientelor rezultate
din fluxul tehnologic si a practicilor responsabile de productie alimentara.

 Identificarea si implementarea reducerii pierderilor tehnologice si alegerea solutiilor inovative
de ambalare, in special pentru material destinat a intra n contact cu produsul alimentar.

« TIncurajarea respectirii standardelor de calitate, igiena si sigurantd alimentard in toate etapele
procesului tehnologic.

o Consolidarea parteneriatului dintre mediul universitar si industria alimentara, cu scopul de a

facilita transferul de cunostinte si apropierea pregatirii academice de cerintele pietei muncii.
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e Promovarea si diseminarea rezultatelor concursului in comunitatea academicd, in mediul

economic si in comunitatea locala.

3. Grupul tinta

Concursul se adreseaza urmatoarelor categorii de participanti:

| — Studenti FIA

Studenti ai Facultatii de Inginerie Alimentara, indiferent de programul sau anul de studiu,
interesati de dezvoltarea competentelor practice, de inovarea produselor alimentare si de valorificarea
cunostintelor dobandite in cadrul activitatilor academice.

Il — Angajati S.C. MOPAN SUCEAVA S.A.

Angajati ai companiei S.C. MOPAN SUCEAVA S.A., cu experienta sau interes profesional in
domeniul panificatiei, patiseriei si cofetdriei, care doresc sa 1si demonstreze competentele tehnice,
creativitatea si capacitatea de inovare. Participantii sunt incurajati s adopte practici sustenabile si de
prevenire a risipei alimentare, precum utilizarea eficientd a materiilor prime si reducerea pierderilor
tehnologice, dar si utilizarea subproduselor rezultate in fluxul tehnologic de productie.

Cele doua categorii vor participa in cadrul acelorasi sectiuni tematice, dar evaluarea si premierea
se vor realiza separat pentru studentii FIA si angajatiit MOPAN, pentru a asigura conditii echitabile de

concurs.

4. Sectiunile concursului
Concursul se va desfasura sub forma unei competitii cu expozitie de produse alimentare,

structurata in trei sectiuni:

Sectiunea I — Produse de panificatie: Pdine si specialititi de panificatie

Aceastd sectiune este dedicatd realizarii si prezentarii diferitelor sortimente de paine si
specialitati de panificatie, avand la baza retete traditionale, moderne sau inovatoare cu potential de
transpunere la nivel industrial. Se incurajeaza utilizarea ingredientelor naturale, a maielelor, a
fainurilor speciale si a tehnologiilor avansate care contribuie la imbunatatirea calitatii si valorii

nutritive a produselor.
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Sectiunea a II-a — Produse de patiserie
Aceastd sectiune include produse de patiserie dulci sau sarate, realizate prin tehnici traditionale
sau moderne. Se apreciaza originalitatea retetei, calitatea aluatului, armonia ingredientelor, aspectul

produsului si creativitatea prezentarii.

Sectiunea a III-a — Produse de cofetdrie

Aceastd sectiune este destinatd produselor de cofetdrie, precum torturi, prdjituri, deserturi
individuale si alte specialitati. Se urmdresc creativitatea, echilibrul gusturilor si texturilor,
complexitatea tehnicilor utilizate, calitatea prezentarii estetice, ambalarea ecologica si portionarea

optima a produselor.

5. Regulamentul de desfasurare

Concursul ,,De la Fiina la Arta - Traditie, creativitate si inovatie in panificatie, patiserie si
cofetarie” presupune participarea directd a concurentilor, prin prezentarea unor produse realizate
anterior evenimentului, conform cerintelor sectiunii la care s-au Tnscris.

Participantii vor fi repartizati in doua categorii distincte: studenti FIA si angajati S.C. MOPAN
SUCEAVA S.A.. Fiecare categorie va putea participa la oricare dintre cele trei sectiuni ale
concursului.

Produsele inscrise trebuie sa respecte urmatoarele conditii:

e Sa se incadreze intr-una dintre cele trei sectiuni ale concursului.

o Sd fie realizate pe baza unei retete traditionale, reinterpretate sau originale.
e Sa evidentieze competentele tehnice si creativitatea participantilor.

e Sa respecte cerintele de igiena si siguranta alimentara.

o Sa respecte cerintele legale aplicabile la nivelul legislativ din Romdnia

o Sa fie prezentate intr-o forma adecvata evaluarii senzoriale i estetice.

o Sa fie insotite de o fisa tehnologica completa.

Participarea poate fi individuala sau in echipe de maximum patru persoane, ai caror membri
apartin aceleiasi categorii de concurs. Fiecare echipd va desemna un reprezentant responsabil de
prezentarea produsului in fata comisiei de jurizare.

Fiecare echipa poate inscrie produse la una sau mai multe sectiuni, cu conditia ca fiecare produs

sa fie Tnsotit de o fisd de inscriere si de o fisd tehnologica distincta.
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In cadrul expozitiei, participantii vor prezenta produsele realizate si vor putea oferi explicatii
referitoare la reteta utilizatd, alegerea ingredientelor, etapele procesului tehnologic si elementele de

originalitate sau inovatie.

6. Fisa tehnologica a produsului
Fiecare produs inscris in concurs trebuie sa fie insotit de o fisd tehnologicd ce va contine
urmatoarele informatii:
1. Denumirea produsului si sectiunea de concurs.
. Categoria de participare: studenti FIA sau angajati S.C. MOPAN SUCEAVA S.A..

. Numele si prenumele participantului/participantilor.

2
3
4. Descrierea produsului si a elementelor de originalitate sau inovatie.
5. Lista ingredientelor utilizate (materii prime si auxiliare), cu precizarea cantitatilor.
6. Ustensilele, utilajele si echipamentele necesare.
7. Etapele procesului tehnologic de obtinere, cu precizarea parametrilor tehnologici relevanti (timp,
temperaturd, conditii de fermentare, coacere, racire etc., dupd caz).
8. Caracteristicile senzoriale ale produsului finit.
9. Modalitatea de prezentare, decorare, portionare si ambalare, dupa caz.
10. Elemente referitoare la traditia produsului, sustenabilitatea sau valoarea nutritiva, acolo unde
este relevant.
11. Eticheta produsului conform cerintelor legale in vigoare (denumire produs, greutate, lista
ingredientelor, declararea alergenilor, declararea contaminarii Iincrucisate, declaratia

nutritionald, termen de valabilitate, conditii de pastrare, conditii de pastrare si termen de

consum dupa deschidere ambalaj — unde este cazul)

7. Jurizarea si evaluarea produselor

Jurizarea va fi realizatd de o comisie formata din cinci membri, cadre didactice universitare si
specialisti cu experientd in industria alimentard, in special in domeniile panificatiei, patiseriei si
cofetariel.

Evaluarea produselor se va realiza separat pentru cele doud categorii de participanti, pe baza

unor criterii comune, adaptate particularitatilor fiecarei sectiuni.
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Pentru o evaluare obiectiva si transparentd, se propune urmatoarea grila de punctaj:

Criteriul de evaluare Punctaj maxim
Incadrarea in sectiunea concursului si respectarea temei 10 puncte
Originalitatea si caracterul inovator al produsului 20 puncte
Caracteristici senzoriale: aspect, gust, aroma, textura si structura 30 puncte
Calitatea executiei tehnologice si respectarea etapelor de obtinere 20 puncte
Prezentarea estetica, decorarea si aranjarea produsului 10 puncte
Calitatea si corectitudinea fisei tehnologice 10 puncte
TOTAL 100 puncte

Pentru fiecare sectiune, comisia va tine cont si de particularitdtile produselor evaluate:

o Produse de panificatie — paine si specialititi de panificatie: volumul, forma, aspectul cojii,

structura si elasticitatea miezului, porozitatea, aroma, gustul si gradul de coacere.

e Produse de patiserie: dezvoltarea si structura aluatului, fragezimea si stratificarea, uniformitatea
coacerii, echilibrul umpluturilor, gustul si aspectul exterior.

e Produse de cofetirie: armonia gusturilor, echilibrul texturilor, calitatea cremelor si a

componentelor, precizia executiei, complexitatea tehnicilor si aspectul decorativ si inovativ.

8. Premierea participantilor

Premierea se va realiza distinct pentru fiecare categorie de participanti si pentru fiecare sectiune

a concursului.

Astfel, se vor acorda premiile I, II si III pentru fiecare dintre cele trei sectiuni, atat la categoria

Studenti FIA, cét si la categoria Angajati S.C. MOPAN SUCEAVA S A..

Structura premiilor

Angajati S.C. MOPAN
Sectiunea Studenti FIA
SUCEAVA S.A.
Panificatie — paine Premiile I, 11, I Premiile I, 11, 111
Patiserie Premiile I, 11, 111 Premiile I, 11, 11
Cofetarie Premiile I, 11, 111 Premiile I, 11, 11

Organizatorii pot acorda si premii speciale pentru originalitate, inovatie, prezentare

artistica sau utilizarea responsabila a ingredientelor.
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Toti participantii vor primi diplome de participare. Eventualele contestatii vor privi doar aspecte

regulamentare.

9. Organizarea concursului

Organizatorii vor asigura spatiul necesar desfasurarii concursului, infrastructura pentru
expunerea si prezentarea produselor, precum si conditiile necesare evaluarii acestora de catre comisia
de jurizare.

Produsele vor fi expuse 1n spatii special amenajate, grupate pe cele trei sectiuni si identificate in
functie de categoria de participare.

Participantii vor avea responsabilitatea de a transporta si prezenta produsele in conditii
corespunzatoare de igiend si sigurantd alimentara, precum si de a pune la dispozitia juriului
documentatia tehnologica solicitata.

Data, locul desfasurarii concursului si termenul-limitd pentru inscriere vor fi comunicate prin
anuntul oficial al evenimentului.

Responsabil FIA: sef lucr. univ. dr. ing. Amelia BUCULEI

Responsabil MOPAN S.A:

Inscrierea se va realiza prin transmiterea fisei de participare la adresa de e-mail:
ionut.avramia@usm.ro (dr. ing. Ionut AVRAMIA) pentru studentii FIA si XXXX pentru angajatii
MOPAN.
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FISA DE INSCRIERE

“De la Faina la Arta - Traditie, creativitate si inovatie in panificatie, patiserie si cofetarie”

25 noiembrie 2026

Numele si prenumele profesorului indrumator/coordonator:

E-mail:

Participanti:

Nr.
crt.
1
2
3

Nume prenume student/angajat Sectiunea Denumirea produsului

Data Tnscrierii:



