1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant
superior

Universitatea Babes-Bolyai

1.2 Facultatea

Istorie si Filosofie

1.3 Departamentul

Istorie moderna

1.4 Domeniul de studii

Studii culturale

1.5 Ciclul de studii

Licenta

1.6 Programul de studiu /
Calificarea

Turism cultural

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Traditii gastronomice

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. Sorin Mitu

2.3 Titularul activitatilor de seminar

2.4 Anul de studiu ‘ 111 |2.5 Semestrul | 2

‘2.6. Tipul de evaluare| C ‘2.7 Regimul disciplinei] O

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numar de ore pe saptaimana 2 Din care: 3.2 curs | 2 3.3 seminar/laborator

3.4 Total ore din planul de invatamant| 28 | Din care: 3.5 curs | 28 | 3.6 seminar/laborator
Distributia fondului de timp: ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregétire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 15
Tutoriat 15
Examinari 12

Alte activitati: ..................

3.7 Total ore studiu individual

72

3.8 Total ore pe semestru

100

3.9 Numarul de credite

4. Preconditii (acolo unde este

cazul)

4.1 de curriculum

e Nu este cazul

4.2 de competente

e Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 De desfasurare a
cursului

e Proiector pentru prezentdri power-point

5.2 De desfagurare a
seminarului/laboratorului

e Proiector pentru prezentdri power-point




6. Competentele specifice acumulate

Competente profesionale

Cunoasterea principalelor traditii gastronomice romanesti

Cunoasterea principalelor traditii gastronomice internationale

Prezentarea orala si scrisa a cunostintelor de specialitate

intelegerea relatiilor complexe dintre alimentatie, cultura, istorie si societate

Capacitatea de a analiza, in spirit comparativ, traditiile culinare din medii geografice si culturale
diferite

Competente
transversale

indeplinirea la termen, riguroasa si responsabild, in conditii de eficients si eficacitate, a sarcinilor
profesionale, cu respectarea principiilor eticii activitaiii stiinifice, aplicarea riguroasa a regulilor de
citare si respingerea plagiatului.

Aplicarea tehnicilor de relationare in grup si de munca eficienta in echipa, cu asumarea de roluri
diverse.

Cautarea, identificarea si utilizarea unor metode si tehnici eficiente de invatare; constientizarea
motivatiilor extrinseci si intrinseci ale invatarii continue.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor acumulate)

7.1 Obiectivul general al e Introducere in istoria alimentatiei, pe plan mondial si in mediul
disciplinei romanesc
7.2 Obiectivele specifice e Acumularea cunostintelor de baza referitoare la traditiile culinare

e Dobandirea abilitatilor necesare in vederea aplicarii 1n turism a
cunostintelor din domeniul traditiilor gastronomice

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii
Gastronomia. Caracterul omnivor al omului Prelegere, exercitii
Conditionari alimentare: mediul natural, sanatatea, Prelegere, exercitii
mediul social

Elemente de nutritionism. Gusturile de baza Prelegere, exercitii
Modalitati de obtinere a hranei: de la vanatorii- Prelegere, exercitii
culegatori la agriculturd si cresterea animalelor

Rolul productiei de hrand in istoria umanitatii Prelegere, exercitii
Alimentele de baza: generalitati Prelegere, exercitii
Graul, granele si pdinea Prelegere, exercitii
Carnea Prelegere, exercitii
Laptele, produsele lactate, branzeturile

Legumele
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e Continuturile au fost selectate in concordanta cu principalele lucrari din domeniu, aparute in tara si in
strainatate.
e Disciplina contribuie la formarea studentilor in vederea pregatirii lucrarii de licenta.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 metode de evaluare 10.3 Pondere din
nota finald
10.4 Curs Dobandirea cunostintelor Lucrare finala scrisa. 80%

specifice disciplinei si
capacitatea de prezentare a
lor sub forma scrisa.

Capacitatea de rezolvare a Evaluarea temelor de lucru. 20%
sarcinilor de lucru.

10.6 Standard minim de performanta

e Obtinerea notei 5 In urma evaluarii lucrarii scrise si a temelor de lucru, conform ponderilor de mai
sus.

Semnatura titularului de curs:

Prof. Sorin Mitu

Semnatura directorului de departament:

Prof. Sorin Mitu




