1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant
superior

Universitatea Babes-Bolyai

1.2 Facultatea

Istorie si Filozofie

1.3 Departamentul

Istorie, linia maghiara

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/HLMS5206,

2.2 Titularul activitatilor de curs

Molnar Kovacs Zsolt/Riisz-Fogarasi Enik6

2.3 Titularul activitatilor de seminar

Molnar Kovacs Zsolt/Riisz-Fogarasi Enik6

2.4 Anul de studiu I |2.5 Semestrul | 2 |2.6. Tipul de Examen | 2.7 Regimul DS
evaluare disciplinei
2. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numar de ore pe saptimana 3 Din care: 3.2 curs | 2 3.3 seminar/laborator | 1
3.4 Total ore din planul de invatamant| 14 | Din care: 3.5 curs 3.6 seminar/laborator
x2
28
Distributia fondului de timp: ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 40
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate i pe teren 40
Pregatire seminarii, teme, referate, portofolii 30
Tutoriat 8
Examindri 3
Alte activitati: ..................
3.7 Total ore studiu individual 122
3.8 Total ore pe semestru 42
3.9 Numarul de credite 4
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e Nusunt
4.2 de competente e Nu sunt

5. Conditii (acolo unde este cazul)




5.1 Desfasurarea cursului Studentii nu se vor prezenta la prelegeri, seminarii cu telefoanele mobile

deschise. De asemenea, nu vor fi tolerate convorbirile telefonice in timpul
cursului, nici parasirea de catre studenti a salii de curs In vederea preludrii
apelurilor telefonice personale; Telefoanele si internetul poate fii utilizat
doar in scopuri pedagogice.

[ ]

5.2 Desfasurare a
seminarului/laboratorului

e Termenul predarii lucrarii de seminar va fii in ultima saptdmana de
studiu. Nu se vor accepta cererile de amanare a acestuia pe motive
altfel decat obiectiv intemeiate. De asemenea, pentru predarea cu
intarziere a lucrarilor vor fi depunctate cu 1 pct./zi de intarziere.

o Exercitiile sdptaméanale se vor prezenta la timp.

e Prezenta la seminar este obligatoriu.

6. Competentele specifice acumulate

Este un curs de formare de baza pentru toti studentii din domeniul de turism cultural

Se accentueaza punerea bazei celor mai importante cunostinte din istoria si traditiile

% é gastronomice din Europa.
z £
E‘ S Se are in vedere formarea si exprimarea unei pareri profesioniste asupra evolutiilor in
S g domeniu.
S& demonstreze preocupare pentru perfectionarea profesionald prin antrenarea
abilitatilor de a observa posibilitatile interdisciplinare a subiectului;
Sa’.. = Sa demonstreze implicarea in activitati stiintifice, cum ar fi elaborarea unor investigatii
% g legate de cunostintele de gastronomie;
s 2z Sa participe la proiecte avand caracter stiintific, compatibile cu cerintele integrarii in
§ § invatdmantul european
E

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor acumulate)

7.1 Obiectivul general al ¢ Insusirea bazelor istoriei gastronomiei si a evolutiei gustului

disciplinei

bazandu-se pe investigatia istorica.

7.2 Obiectivele specifice Sa porneasca pe student spre investigare, cercetare prin insusirea

deprinderilor metodologice.

Sé introducad pe viitorul specialist 1n toate stiintele care ar putea servii la
imbogdtirea cunostintelor despre gastronomie de care o s aiba nevoie
in timpul investigatiilor sale viitoare.

Sa dezvoltam deprinderile geografice, metodologico-istorice, sa
introducem in deprinderile cronologice specifice istoriei.

Sa oferim repere sigure pentru a gasi bibliografia de baza fiecarei aspect
din istoria gastronomiei.




8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Observatii

1. Alimentatia, retete culinare si banchetul in Egipt si | pps
Mesopotamia antica

2. Alimentatia, retete culinare si banchetul in epoca prezentare

miceniand si homerica

3. Alimentatia cotidiana, retete culinare si banchetul | pps

in antichitatea greaca

4. Alimentatia cotidiana, retete culinare si banchetul | pps.

in antichitatea romana

5. Gastronomia 1n epoca medievald si sursele sale pps.

6. Alimentatia cotidiana si alimentele de baza in evul | pps

mediu

7. Gastronomia renasteri pps
8. Epoca moderna si alimentatia cotidiana pps
9. Trecerea spre alimentatia moderna pps
10. Bucataria natiunilor(I) pps
11. Bucataria natiunilor(II) pps
12. Alimentatie si gastronomie transilvana pps
13. Alimentatie si religie pps
14. Evolutia gustului/ Gastromomia és turizmus pps.
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8.2 Seminar / laborator Metode de predare Observatii

1. Cunoasterea obligatiilor de seminar.

2. Un eseu despre placerea gustului/povestirea prezentare
unei amintiri personale.

3. Un eseu despre o institutie Clujeana care ofera | prezentare
placere a gustului.

4. Un fragment din literatura, despre un banchet | prezentare
memorabil, despre 0 masa memorabila.

5. Un fragment filozofic despre alimentatie, prezentare
despre placerea gustului.

6. Descrierea unui tablou care are ca tema prezentare
alimentatia.

6- 7.Un fragment de film artistic despre traditii prezentare
gastronomice.

8-9. O lucrare prezentata despre traditiile Ppt.

gastronomice din Romania ale unor minoritati

etnice s/au religioase.

10-11. O lucrare prezentata despre traditiile Ppt.

gastronomice din Romania ale unor minoritati

etnice s/au religioase

12-14. Vizita si prezentare a cate unui local de la

constituire la functionare, stabilirea meniurilor, a

designului. Gastroyal. Mozart. Panoramic.

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

Este de asteptat ca dupa examen studentul sa aiba cunostinte despre istoria alimentatiei, si sa se

ghideze cu succes in istoria gastronomiei.

10. Evaluare

Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 metode de evaluare 10.3 Pondere din
nota finald

10.4 Curs Examen 50%

10.5 Seminar/laborator Lucrari individuale Pe parcurs 50%

10.6 Standard minim de performanta

Cunoasterea cel putin a alimentelor fiecarei epoci




e Sareuseascd o descriere profesionistd a unui local.

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar

23.03.2020 Riisz-Fogarasi Enik6 Molnar- Kovéacs Zsolt
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Data avizarii In departament Semnatura directorului de departament

30. 03. 2020 Nagy Robert-Miklos
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