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Students’ Fashion Show – 2018 
UTM a organizat al doilea Students’ Fashion 
Show din tradiția stabilită anul trecut – un spec-
tacol de zile mari, dominat de culoare, expresie 
și dezvăluire de personalitate în modelele vesti-
mentare ce au defi lat sub aplauzele necontenite 
ale publicului. 

Organizat în parteneriat cu Centrele de Excelență 
ZIPHouse și TEKWILL, cu suportul Moldcell, 
USAID și Sida, evenimentul a inclus prezenta-
rea a 18 colecții vestimentare realizate în cadrul 
proiectelor de licență de către 18 absolvente ale 
programului de studii „Design vestimentar in-
dustrial”, Facultatea Textile și Poligrafi e. Tine-
rele designere au propus spre deliciul publicului 
o adevărată paradă a modei! Divizate în 5 cate-
gorii – Concept, Casual, Prêt-à-porter, Elegan-
ce, Avangard, colecțiile s-au constituit din câ-
teva ansambluri vestimentare, iar ținutele s-au 
evidențiat prin originalitate de croi, stil, gust 
artistic și denumiri sugestive. Nemaivorbind de 
materialele utilizate – de la curele din piele, ma-
crameu și croșetare pe furcă la imprimeuri din 
celofan și viscoză, decoruri din pene și… aripi de 
insecte! 

Tinerele creatoare au reușit astfel să creeze un 
adevărat spectacol pe podium. Eforturile lor au 
fost apreciate pe măsură de către un juriu select: 

Larisa BUGAIAN – dr. hab., prof. univ., prorec-
tor fi nanțe și relații internaționale, UTM; Tudor 
STĂVILĂ – dr. hab., prof. univ., director, Centrul 
„Studiul artelor”, Institutul Patrimoniului Cul-
tural; Sergiu BOTEZATU – manager superior de 
proiecte, USAID Moldova; Doina NISTOR – direc-
tor, Proiectul de Competitivitate, USAID Moldo-
va; Crina VIERU – designer, SA „Artizana”; Olga 
BLANC – designer, brandul „O’Blanc”; Georgeta 
MIR – designer, manager de producție, ÎM „Mo-
bile”, brandul „Georgette”; Katea GRI – designer, 
ÎI „Melnic Natalia SRL, brandul „KateaGri”, Elena 
ZBÂRNEA – designer, „Sophie Design” SRL; Inna 
NECULIȚA – designer, SA „Tricon”.

Apreciind conceptualizarea artistică și tehnolo-
giile inedite de executare a ansamblurilor vesti-
mentare, juriul a decernat următoarele diplome și 
premii  în categoriile:

Casual: diploma de gr. I – Tatiana SCHIȚCO, gr. II 
– Cristina BOGHEAN, gr. III – Mariana BEZDÎGA, 
diplomă de mențiune – Cristina LAZĂR;

Prêt-à-porter: diploma de gr. I – Ionela BEJENA-
RU, gr. II – Valentina LAZĂRI, gr. III – Irina BOG-
DACENCO;

Elegance: diploma de gr. I – Ecaterina CARAMAN, 

gr. II – Mihaela DOROGAN, gr. III – Odolina JALBĂ;

Avangard: diploma de gr. I – Zorina DON, gr. II 
– Zinaida BARBOS, gr. III – Anastasia SVINAR-
CIUC și Inga ANDRONOVICI;

Concept: diploma de gr. I – Lilia ABABII, gr. II 
– Doina ȚOPA, gr. III – Maria ROTARU și Elena 
ȚURCAN.

UTM a oferit premii consistente: pentru diplome 
de gr. I – 2500 lei, gr. II – 2000 lei, gr. III – 1500 
lei, mențiuni – 750 lei. 

Alte două premii a câte o mie de lei au fost înmâ-
nate absolventelor Lilia ABABII și Maria ROTA-
RU de către designerul Crina VIERU, absolventă 
a programului de studii „Design vestimentar 
industrial”, UTM – din partea întreprinderii de 
confecții „Artizana” SA.

Un premiu special a oferit și brandul „Katea Gri”, 
acesta fi ind înmânat Liliei ABABII de către desig-
nerul Ecaterina GRIGOR, absolventă a aceleiași 
facultăți.

Un alt premiu special, de 50 de Euro, a ve-
nit din partea brandului „Sophie”. Fericita 
câștigătoare,  Doina ȚOPA, a primit cu entuzi-

asm invitația lansată de către designerul Elena 
ZBÂRNEA de a lucra în cadrul acestei renumite 
companii.

Zinaida BARBOS și Inga ANDRONOVICI s-au 
învrednicit de premii speciale pentru viitoare-
le colecții din partea Companiei YKK, România 
SRL – producător de accesorii pentru industria 
ușoară.

Carolina TIMCO, directoarea Centrului de 
Excelență și Accelerare în Design și Tehnologii 
ZIPHouse, le-a invitat pe tinerele designere să 
benefi cieze de facilitățile oferite de ZIPHouse, ofe-
rindu-le câte un abonament pe tot parcursul verii.

Iar Sergiu BOTEZATU, manager superior de pro-
iecte, USAID Moldova, a dat vestea cea mare: 
colecțiile a şase absolvente – Mihaela DOROGAN, 
Doina ȚOPA, Maria ROTARU, Ecaterina CARA-
MAN, Tatiana SCHIȚCO, Lilia ABABII – vor fi  
prezentate la „Moldova Fashion Days”.

Evenimentul s-a încheiat cu un val de aplauze 
adresate profesorilor, care s-au declarat mândri 
de rezultatul muncii lor, savurând cu bucurie dé-
fi léul de pe podiumul de la Tekwill, care, iată, le 
deschide celor 18 tinere designere drumul spre 
marile podiumuri de modă ale lumii.

Haine cu aripi de insecte
Cu siguranță, colecția  Valentinei LAZĂR a în-
scris o pagină nouă în istoria inovațiilor vesti-
mentare a absolventelor FTP. Inspirându-se din 
natură, ea s-a aventurat să-și decoreze ținutele 
din colecția de licență cu… aripi de insecte.
 
De unde până unde această idee? Valentina spu-
ne că dintotdeauna a fost obsedată de paiete, iar 
anul trecut acestea au fost în trend. Dorind să fi e 
în pas cu moda, s-a gândit să reinventeze con-
ceptul de paiete, conferindu-le o alură mai ori-
ginală. Căutând asocierea acestora cu darurile 
pe care ni le oferă natura, a ajuns cu gândul la 
aripile de insecte. Studiind mai multe articole de 
specialitate, a afl at că în toată lumea există doar 
3 sau 4 colecții vestimentare cu piese ornate cu 
aripi. Și nu și-a mai luat gândul de la această 
idee. 

A descoperit că undeva, peste mări și țări, se poa-

te face rost de aripioare în cantități mari, acestea 
fi ind comercializate online. Inițial a făcut o co-
mandă de 1500 de bucăți, al căror „zbor” a pornit 
din Tailanda, a trecut prin Moscova și abia după 
aceea s-a îndreptat spre Chișinău. Au urmat apoi 
alte comenzi – de 1000, apoi de 2000 de bucăți și 
visul său părea iată-iată că se împlinește.

Chiar dacă unii profesori erau sceptici și nu cre-
deau în succesul lucrării, odată ce hainele au 
fost prezentate publicului larg, colecția a căpătat 
„dreptul la viață”. Ieșită din tipare, aceasta a pus 
pe jar atenția fashionistelor, mai ales că unele 
piese vestimentare au inclus și câte trei tipuri de 
aripi, cusute manual.

Se pare că tinerii designeri țin pasul nu doar cu 
ultimele tendințe, dar și cu ultimele tehnologii. 
Și dacă va doriți o haină deosebită, luați-vă una 
cu aripi!

La UTM învățăm și să gătim, 
dar, mai ales, să creăm pro-
duse inovative. Iar inovația 
în alimentație este, pe drept 
cuvânt, o artă, pentru că 
avem grijă să valorifi căm la 
maximum potențialul biolo-
gic și nutritiv al produselor 
alimentare. Având ca scop 
în teza de licență obținerea 
compozițiilor alimentare 
de panifi cație, absolventa 
Facultății Tehnologia Alimentelor Maria 
STURZA a readus în actualitate adaosul de 
spirulină. 

De ce tocmai spirulina? Consumul acestei 
alge sau a derivatelor acesteia oferă organis-
mului uman calități miraculoase: întărește 
sistemul imunitar; protejează fi catul; com-
bate malnutriția, alimentația neechilibrată; 
stimulează producerea hemoglobinei și eri-
trocitelor; menţine sănătatea sistemului car-
diovascular; reduce oboseala și crește energia 
organismului; inhibă cancerul; este un bun 
antioxidant.

Studenta a efectuat un studiu bibliografi c 
privind compoziția chimică, valoarea nu-

tritivă și utilizarea algelor 
în alimentație, axându-se 
pe spirulină și benefi ciile 
nutriționale ale acesteia. În 
baza materiei prime: făină de 
grâu de două tipuri și făină de 
ovăz, absolventa a propus fa-
bricarea unei game sortimen-
tale din 3 produse inovative: 
bețișoare din făină de grâu de 
calitate superioară cu adaos 
de spirulină; bețișoare din fă-

ină de ovăz cu adaos de spirulină și bețișoare 
din făină integrală de grâu cu adaos de spiru-
lină. A elaborat și schema-bloc de producere a 
bețișoarelor cu adaos de spirulină, descriind 
tehnologiile respective. 

Partea experimentală a cercetării a fost 
efectuată în laboratoarele Departamentelor 
Tehnologia Produselor Alimentare și Enolo-
gie, FTA, la întreprinderea de panifi cație SA 
Franzeluța și la Institutul de Microbiologie și 
Biotehnologie. 

Produsele elaborate sunt destinate persoa-
nelor care își doresc să includă în alimentație 
produse sănătoase, cu o compoziție înaltă de 
substanțe nutritive. 

Produse inovative cu spirulină 
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Absolventa FTA Cătălina 
NEGOIȚĂ a benefi ciat la fi nal de 
studii de posibilitatea de a rea-
liza un curs practic la școala de 
formare profesională „Gustar” 
din orașul toscan Pistoia, Italia. 
Acolo a reușit să studieze și să pro-
ducă deserturi inovative, reușind 
să transmită acel spirit creativ și 
în teza sa de licență, în care și-a 
propus să exploreze tendințele și 
principiile inovative în patiserie-
cofetărie. 

Învățând meserie de la cofetarii toscani, a desco-
perit formula inovației în patiserie: o combinație 
originală de arome, gusturi și texturi permite 
obținerea unor blaturi, creme, torturi, inedite 
chiar și din c ele mai simple materii prime – făină, 
ouă, zahăr, unt. Fiecare tip de blat poate fi  pre-
parat, bunăoară, prin cel puțin două metode. Cu 
puțină imaginație, produsul poate obține diferite 
proprietăți organoleptice. La fel e și cu prepararea 
cremelor. 

Chiar dacă la asamblarea torturilor se cere respec-
tarea temperaturii de lucru și combinarea aten-
tă a produselor, întotdeauna e loc de creativitate. 
Pentru că s-ar putea ca respectarea întocmai a 

tehnologiei de fabricație să confere 
celor mai inedite prăjituri un gust 
ordinar. Și viceversa. Combinând in-
genios diferitele tipuri de blaturi și 
proporționându-le creativ cu creme, 
inserturi și arome, am putea obține 
un plus de savoare și o paletă inedită 
de culori, texturi și arome.

Valorifi când metodele inovative de 
executare a proceselor tehnologice 
de obținere a blaturilor, cremelor și 

ornarea decorativă a torturilor și altor articole de 
cofetărie, a preparat o gamă variată de torturi – 
„Tiramisu”, „Meringata”, „Mille foglie”, prăjituri – 
„Meringa cu cremă de lămâie”, „Choux craquielli-
ne”, „Eclipse”, „Croissant Gustar”, „Deluxe”, 
„Plumcake”, biscuiți – „Cookies cu ciocolată”, „Ma-
deleine” și deserturi – „Italian Baba”, apreciate cu 
cel mai înalt califi cativ de către mentorii săi. 

- M-am convins că la prepararea torturilor pro-
ducătorii se conduc de reguli experimentate de-a 
lungul secolelor. Tradiția trebuie să primeze, fără 
îndoială. Dar trebuie să ținem cont și de faptul că, 
datorită evoluției în timp a tehnologiilor, materia-
lelor, ustensilelor și capacităților de producere, în-
totdeauna e loc de mai bine, afi rmă absolventa FTA 
Cătălina NEGOIȚĂ.

 FTA

Și în patiserie e loc de inovație


