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Bucătărie italiană cu 
Guido MORI

 Limbile străine, indispensabile pentru ingineri 
Tradițional, pe parcursul lunii mar-
tie, Departamentul Limbi Străine or-
ganizează o seamă de activități dedi-
cate promovării limbilor moderne în 
instruirea inginerilor. 

Studenți de la fi lierele francofone 
„Technologies alimentaires” (FTA) 
și „Tehnologia informației” (FCIM) 
au discutat în cadrul mesei rotunde 
„Considerații privind civilizația fran-
ceză” despre simbolurile de stat ale 
Franței, istoria, cultura, limba, muzi-
ca franceză, dar și despre dezvoltarea 
TIC și tehnologia alimentelor, au în-
treprins călătorii imaginare prin Pa-
ris și au afl at o mulțime de curiozități 
despre fascinanta lume a Francofoni-
ei.

Prin participarea la activitățile dedi-
cate Zilelor Francofoniei ne pregătim 
pentru stagiile de mobilitate acade-
mică oferite de Agenția Universitară a 
Francofoniei și programul comunitar 
Erasmus+, a mărturisit studenta Zina 
MAȘCAUȚAN. Iar studentul Vladimir 
ȘARAFAN, a oferit în comunicarea 
„Sugestii despre dezvoltarea regională 
a Franței” informații despre amplasa-

rea geografi că, dezvoltarea industri-
ei agroalimentare și altor ramuri ale 
economiei Franței, pentru orientare în 
alegerea întreprinderilor pentru stagi-
ile de practică.

Deși la FIEB, FCGC, FUA nu există 
fi liere francofone, studenții aces-
tor facultăți au ținut de asemenea 
să-și exprime atitudinea față de 
limba franceză, în cadrul Conferinței 
științifi ce „Știinţa în limba franceză: 
eforturi conjugate pentru integrarea în 
spațiul european”.

Viitorii manageri, economiști, con-
structori, arhitecți au dialogat în lim-
ba Parisului, demonstrând cunoștințe 
profunde în specialitate și abilități 
de comunicare în limba franceză în 
cadrul a 17 comunicări despre secre-
tele unui marketing reușit, organiza-
rea E-commerce, importul şi expor-
tul în Moldova, compania „Bucuria”, 
evoluția pieței imobiliare, acoperișul 
verde, ingineria civilă, habitatul eco-
logic, utilaje și echipamente antiin-
cendiare, arhitectură, culori și design, 
spații verzi la Paris, istoria dăinuirii 
în timp și spațiu a Catedralei „Temple 

Expiatori de la Sagrada Família” din 
Barcelona etc.

Conferința ştiinţifi că studenţeas-
că „Ştiinţa în limbi moderne” a în-
tregit atmosfera cu demonstrații de 
cunoaștere și altor limbi de circulație 

internațională. 6 studenți și-au eluci-
dat abilitățile de comunicare în limba 
germană, 19 studenți alolingvi au dat 
dovadă de cunoașterea limbii române, 
iar cei mai numeroși au fost studenții 
vorbitori de franceză și engleză – 41 și, 
respectiv, 60.

Exprimând opinia unanimă a 
participanților, studenta FTA Ana BU-
RAC a spus că asemenea conferințe 
reprezintă niște platforme reale de ex-
tindere a diapazonului de cunoștințe 
atât privind limba, istoria, cultura di-
feritor țări, cât și domeniul de speciali-
tate studiat la facultate. Astfel, putem 
conversa la obiect și ne perfecționăm 
abilitățile de comunicare cu semenii 
noștri de pe toate meridianele globu-
lui.

Valentin AMARIEI, prorector pentru 
formare continuă şi parteneriate, Au-
rica CHIRSANOVA, șef Departament 
Alimentație și Nutriție, directorul 
Filierei Francofone „Technologies 
Alimentaires”, Svetlana CATE-
RENCIUC, șef Departament Limbi 
Moderne, i-au încurajat pe studenți 
să manifeste în continuare interes 
față de limbile străine: pentru a dis-
pune de oportunitățile de mobilita-
te academică prin diverse programe 
europene și a se integra ulterior pe 
piața muncii trebuie să cunoască cel 
puțin o limbă modernă de circulație 
internațională.

 Produse fără gluten. 
Pentru cine? Pentru ce? 

Anual, pe 20 martie, 77 de țări de pe 
toate continentele celebrează Ziua 
Internațională a Francofoniei. Și la 
UTM din septembrie 1997 activează 
cu succes două fi liere francofone.

Demonstrând spirit de solidari-
tate francofonă, Departamentul 
Alimentație și Nutriție (DAN) și Filiera 
Francofonă „Technologies Alimen-
taires” (FFTA) din cadrul Facultății 
Tehnologia Alimentelor (FTA), în 
parteneriat cu Agenţia Universitară 
a Francofoniei (AUF), prin proiectul 
„Santé, nutrition et sécurité alimen-
taire”, Școala superioară de nutriție, 
companiile comerciale „BioEm” (pro-
duse din soriz) și „Casa Rinaldi” (pro-
duse fără gluten), au organizat semi-
narul științifi co-practic cu participare 
internațională „Produse fără gluten. 
Pentru cine? Pentru ce? Avantaje și 
riscuri” („Produits sans gluten. Pour 
qui? Pour quoi? Avantages et risques”) 
– pentru persoanele cu afecțiuni celi-
ace; cadre didactice și studenții UTM; 
Universitatea de Știinţe Agricole şi 
Medicină Veterinară „Ion Ionescu de la 
Brad”, Iaşi;  medici din cadrul Depar-
tamentului Gastroenterologie, Spita-
lul Clinic Republican, Chișinău; cadre 
didactice ale şcolii profesionale nr. 2, 
Chișinău și un grup de audienți ai cur-
surilor de formare continuă din școlile 

vocaționale din RM.

Seminarul a fost onorat de prezența 
dr. hab., prof. univ. Viorel BOSTAN, 
rectorul UTM, dr., conf. univ. Vladis-
lav REȘITCA, decanul FTA, Roxana 
ȚURCANU-TOLOMEY, coordonator 
Antena AUF-Chișinău, și dr., conf. 
univ. Aurica CHIRSANOVA, șef DAN, 
care au reiterat importanța evenimen-
tului pentru amplifi carea dialogului 
dintre UTM și mediul de afaceri întru 
rezolvarea unor probleme concrete cu 
care se confruntă societatea, salutând 
inițiativa DNA de a contribui la promo-
varea unor alimente sănătoase, pentru 
persoanele care manifestă intoleranță 
la gluten.

Sub îndrumarea conf. univ., dr. Rodica 
SIMINIUC, în 6 ateliere didactice prac-
tice, participanții la eveniment au pre-
gătit pe parcursul a trei ore astronomi-
ce o gamă largă de produse fără gluten. 
Oaspeții și cadrele didactice au apre-
ciat calitățile organoleptice, nutriti-
ve și estetice ale bucatelor pregătite: 
„Biscuiți vegetarieni din năut” („Bis-
cuits végétaliens de pois chiches”), 
„Biscuiți cu cafea și ciocolată” (Bis-
cuits avec café et chocolat), „Alivancă 
fără gluten” („Alivanca sans gluten”), 
„Pâine de hrișcă” („Pain au sarrasin”), 
„Saleu pufoasă din cartofi ” („Grissini 

aux pommes de terre”), „Foccacia 
fără gluten cu măsline” („Focca-
cia sans gluten aux olives”), dar 
și sarmale moldovenești umplute 
cu soriz.
Managerii SRL „BioEm” – Irina 
BALICA (absolventă FFTA) și SRL 
„Casa Rinaldi” –Romina MO-
TRUC au demonstrat sortimentul 
produselor fără gluten, produse 
în țară sau de import și disponi-
bile pe piaţa autohtonă.
Conferința a fi nalizat cu un mas-
ter-class.  Dr., prof. univ. Anatol 
BALANUȚĂ, șef Departament 
Enologie, a prezentat vinurile 
Chardonay și Saperavi, recolta 
anului 2017, produse în cadrul 
Centrului de Excelenţă în Viti-
cultură şi Vinifi cație „Centrul de 
Cercetări Oenologice” al UTM.

În opinia studenților, conferința 
înseamnă noi cunoștințe și 

experiențe.

Maria Magdalena DULGHIERU, a. I:
– Am căpătat noi cunoștințe despre 
alimentele folosite în nutriția omului 
și am obținut deprinderi de a pregăti 
bucate originale din produse fără glu-
ten, fapt pentru care le mulțumim or-
ganizatorilor.

Adrian VARTIC, a. I:
– Am obținut experiență de lucru în 
echipă, mi-am făcut prieteni noi, am 
anticipat programul de studii de la 
cursurile superioare de oarece am afl at 
informații utile despre produsele fără 
gluten, am însușit procedee culina-
re noi. Le suntem profund recunos-
cători sponsorilor, care ne-au pus la 
dispoziție produsele necesare, dar și 
ne-au familiarizat cu gama de alimen-
te, pe care le comercializează în țară și 
peste hotare.

Glutenul denumește proteinele conținute 
în grâu, orz, ovăz, secară, alac și hibri-
zii acestora. De conținutul  lui depind 
calitățile de panifi cație a aluaturilor fa-
bricate din aceste cereale. Din 1999, Uni-
unea Europeană, prin actele sale norma-
tive, obligă producătorii din industria 
alimentară la etichetarea alimentelor să 
declare existența glutenului în ele.

Dr. Guido MORI, profesor la Școala Internațională de Bucătărie ALMA, Italia, 
a organizat la UTM un master-class de bucătărie italiană.

În bucătăria italiană, bazată pe dieta mediteraneană predomină tehnicile 
vegetariene. Fiecare regiune din Italia produce o gamă largă de alimente, care se 
deosebesc prin gust, respectul față de ingrediente, echilibrul dietetic și tradițiile 
culinare acumulate de secole. Să faci diferența ingredientelor, să le îmbini virtuos 
și să obții aroma și savoarea inedită a deliciilor italiene e  o adevărată artă.

Studenții de la specialitatea „Tehnologia și managementul alimentației publice”, 
dar și profesori ai Departamentului de Alimentație și Nutriție,  FTA, alături de 
cadre didactice din școlile profesionale de profi l din țară, au învățat să descifreze 
și să stăpânească secretul preparării acestor delicii în cadrul unui atelier didactic 
condus de dr. Guido MORI, fapt confi rmat la fi nele atelierului prin certifi catele 
respective înmânate tuturor participanților. Maestrul le-a dezvăluit secretele re-
numitelor „Salsa di pomodoro”, „La besciamella”, „L’olandese”, „La vellutata”, „Il 
fondo bruno legato”, „Ragù alla bolognese”, „Brodo di carne”, „Risotto alla mi-
lanese”, „Risotto all’umido di coniglio”, „Ossobuco alla milanese”, „Parmigiana 
di melanzane”, „Pasta al pesto”, „Pasta al pomodoro”, „Carbonara”, „Spaghetti 
polpo alla luciana”, „Paccheri al sugo di calamari”, „Sfoglia all’uovo per lasagne”, 
„Lasagne alla bolognese”, „Peposo all’imprunetina”, „Arista al forno”, „Vitello 
tonnato”, „Pollo alla cacciatora”, „Capriccio di manzo”, „Tartara di manzo”, „Co-
toletta alla milanese” și „Fritto di pollo e coniglio con la cipolla e la mela”.

Aurica CHIRSANOVA, șef DAN, a subliniat semnifi cația evenimentului: Pe par-
cursul a trei zile, grație susținerii echipei proiectului CONSEPT, fi nanțat de 
Fundația Servicii de Dezvoltare din Liechtenstein pentru RM, am avut o ocazie 
specială de a face cunoștință cu experiența în arta gastronomică a unui maestru 
de talie internațională. Cu această ocazie exprimăm profunda noastră gratitu-
dine înaltului oaspete și partenerilor din proiect.  Dar cel mai important lucru 
este, că am convenit cu prof. Guido MORI să continuăm relațiile de colaborare. În 
viitor, domnia sa va veni la UTM cu un ciclu de lecții publice și o serie de master-
class consacrate tehnicilor de preparare și servire a bucatelor. 

Profesoara Luiba BULGARI (ȘPT din Ștefan-Vodă) a venit cu o opinie din partea 
colegilor: Cunoștințele căpătate ne vor ajuta să pregătim bucătari iscusiți, de cea 
mai înaltă califi care, versați și în bucătăria italiană. Mulțumim organizatorilor 
pentru acest master-class de excepție. 

Dr. Guido MORI este chimist, expert în bucătărie și în liniile industriale pentru proce-
sarea produselor alimentare, profesor la Școala Internațională de Bucătărie ALMA, 
director didactic al cursului de licență în arte culinare al Institutului Culinar Cordon 
Bleu din Florența, director științifi c al „Culinary Art Lab”.


