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,Gastronomia sub microscop” la UPT: chimia din farfuriile de tip fine dining

,Gastronomia sub microscop” la UPT: chimia din farfuriile de tip fine dining

- w7 Facultatea de Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului
Zlar'com din cadrul Universitatii Politehnica Timisoara a organizat, in data de
23 iunie 2026, un eveniment inedit, in parteneriat cu Asociatia GIDE Romania. Sub titlul ,Atelier
Student-Hub: Gastronomia sub microscop”, (...)

,Gastronomia sub microscop” la UPT: chimia din farfuriile de tip fine dining

B t M d - Facultatea de Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului
a n a e I a * din cadrul Universitatii Politehnica Timisoara a organizat, in data de

23 iunie 2026, un eveniment inedit, in parteneriat cu Asociatia GIDE Romania. Sub titlul ,Atelier

Student-Hub: Gastronomia sub microscop”, manifestarea a oferit studentilor o perspectiva
inovatoare asupra industriei alimentare, demonstrand legatura indisolubila dintre rigoarea
stiintifica a laboratorului si creativitatea gastronomiei de tip fine dining.

Evenimentul afost conceput ca o platforma de invatare activa, unde teoria academica a fost aplicata
direct in crearea unor preparate sofisticate. Obiectivul central al Asociatiei GIDE a fost promovarea
performantei profesionale in randul tinerilor, subliniind faptul ca evolutia carierei fiecarui student
si progresul tarii sunt conditionate de atingerea unui nivel ridicat de expertiza si excelenta.

Pe parcursul atelierului, participantii au asistat la realizarea a trei farfurii complexe de fine dining,
fiecare fiind utilizata ca studiu de caz pentru a explica fenomenele chimice care au loc in timpul
procesarii alimentelor. Mentorii au detaliat procesele de transformare moleculara, reactiile de
texturare si echilibrul chimic necesar pentru obtinerea unor preparate care respecta cele maiinalte
standarde internationale de calitate si estetica.

Aceasta experienta educationala multidisciplinara a fost coordonata de o echipa de specialisti de
renume, a caror implicare a fost esentiala pentru succesul evenimentului:

Chef Anca Prisacaru a asigurat fundamentul tehnic al atelierului, ocupandu-se de pregatirea
minutioasa a mediilor de lucru si a infrastructurii de laborator necesare pentru desfasurarea in
siguranta si la standarde profesionale a demonstratiilor.

Chef Bogdan Ceman a gestionat componenta teoretica si practica aprofundata, oferind studentilor
o multitudine de detalii tehnice despre interactiunile chimice din spatele fiecarei tehnici culinare
utilizate, transformand bucataria intr-un spatiu de cercetare aplicata.

Chef Ernest Hajdo si Chef Florin Kiss au oferit suport permanent si expertiza logistica, ghidand
studentii prin complexitatea proceselor de productie si contribuind la atmosfera de profesionalism
care a definit intreaga zi. Atelierul a demonstrat ca intelegerea mecanismelor chimice care
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guverneaza materiile prime nu este doar o necesitate academica, ci cheia catre inovatie in
gastronomia moderna. Mesajul transmis de Asociatia GIDE Romania si Facultatea de Inginerie
Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului a fost unul clar: succesul personal depinde in mod
esential de dezvoltarea continua a competentelor si de asumarea excelentei ca stil de viata
profesional.

,Gastronomia sub microscop” la UPT: chimia din farfuriile de tip fine dining

Banatul Azi

Libertatea incepe in vest!

Facultatea de Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului din cadrul Universitatii
Politehnica Timisoara a organizat, in data de 23 iunie 2026, un eveniment inedit, in parteneriat cu
Asociatia GIDE Romania. Sub titlul ,Atelier Student-Hub: Gastronomia sub microscop”, manifestarea
a oferit studentilor o perspectiva inovatoare asupra industriei alimentare, demonstrand legatura
indisolubila dintre rigoarea stiintifica a laboratorului si creativitatea gastronomiei de tip fine
dining.

Evenimentul afost conceput ca o platforma de invatare activa, unde teoria academica a fost aplicata
direct in crearea unor preparate sofisticate. Obiectivul central al Asociatiei GIDE a fost promovarea
performantei profesionale in randul tinerilor, subliniind faptul ca evolutia carierei fiecarui student
si progresul tarii sunt conditionate de atingerea unui nivel ridicat de expertiza si excelenta.

Pe parcursul atelierului, participantii au asistat la realizarea a trei farfurii complexe de fine dining,
fiecare fiind utilizata ca studiu de caz pentru a explica fenomenele chimice care au loc in timpul
procesarii alimentelor. Mentorii au detaliat procesele de transformare moleculara, reactiile de
texturare si echilibrul chimic necesar pentru obtinerea unor preparate care respecta cele maiinalte
standarde internationale de calitate si estetica.

Aceasta experienta educationala multidisciplinara a fost coordonata de o echipa de specialisti de
renume, a caror implicare a fost esentiala pentru succesul evenimentului:

XChef Anca Prisacaru a asigurat fundamentul tehnic al atelierului, ocupandu-se de pregatirea
minutioasa a mediilor de lucru si a infrastructurii de laborator necesare pentru desfasurarea in
siguranta si la standarde profesionale a demonstratiilor.

XChef Bogdan Ceman a gestionat componenta teoretica si practica aprofundata, oferind studentilor
o multitudine de detalii tehnice despre interactiunile chimice din spatele fiecarei tehnici culinare
utilizate, transformand bucataria intr-un spatiu de cercetare aplicata.Chef Ernest Hajdo si Chef
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Florin Kiss au oferit suport permanent si expertiza logistica, ghidand studentii prin complexitatea
proceselor de productie si contribuind la atmosfera de profesionalism care a definit intreaga zi.

Atelierul a demonstrat ca intelegerea mecanismelor chimice care guverneaza materiile prime nu
este doar o necesitate academica, ci cheia catre inovatie in gastronomia moderna. Mesajul transmis
de Asociatia GIDE Romania si Facultatea de Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului a
fost unul dar: succesul personal depinde in mod esential de dezvoltarea continua a competentelor
si de asumarea excelentei ca stil de viata profesional.

Despre Asociatia GIDE Romania:

Asociatia GIDE se dedica promovarii performantei profesionale in randul tinerilor din Romania,
sustinand initiative care aduc impreuna mediul academic si expertii din diverse domenii de
activitate pentru a stimula evolutia profesionala si personala a viitoarei generatii de specialisti.

,Gastronomia sub microscop” la UPT: chimia din farfuriile de tip fine dining

2 TMa0nRA

ZIARUL SPIRITULL TIMISOREAN

Facultatea de Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia
Mediului din cadrul Universitatii Politehnica Timisoara a organizat,
in aceste zile, un eveniment inedit, in parteneriat cu Asociatia GIDE
Romania. Sub titlul ,Atelier Student-Hub: Gastronomia sub microscop”, manifestarea a oferit
studentilor o perspectiva inovatoare asupra industriei alimentare, demonstrand legatura
indisolubila dintre rigoarea stiintifica a laboratorului si creativitatea gastronomiei de tip fine
dining.

Y

Evenimentul afost conceput ca o platforma de invatare activa, unde teoria academica a fost aplicata
direct in crearea unor preparate sofisticate. Obiectivul central al Asociatiei GIDE a fost promovarea
performantei profesionale in randul tinerilor, subliniind faptul ca evolutia carierei fiecarui student
si progresul tarii sunt conditionate de atingerea unui nivel ridicat de expertiza si excelenta.

Pe parcursul atelierului, participantii au asistat la realizarea a trei farfurii complexe de fine dining,
fiecare fiind utilizata ca studiu de caz pentru a explica fenomenele chimice care au loc in timpul
procesarii alimentelor. Mentorii au detaliat procesele de transformare moleculara, reactiile de
texturare si echilibrul chimic necesar pentru obtinerea unor preparate care respecta cele maiinalte
standarde internationale de calitate si estetica.

Aceasta experienta educationala multidisciplinara a fost coordonata de o echipa de specialisti de
renume, a caror implicare a fost esentiala pentru succesul evenimentului:

-Chef Anca Prisacaru a asigurat fundamentul tehnic al atelierului, ocupandu-se de pregatirea
minutioasa a mediilor de lucru si a infrastructurii de laborator necesare pentru desfasurarea in
siguranta si la standarde profesionale a demonstratiilor.
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-Chef Bogdan Ceman a gestionat componenta teoretica si practica aprofundata, oferind studentilor
o multitudine de detalii tehnice despre interactiunile chimice din spatele fiecarei tehnici culinare
utilizate, transformand bucataria intr-un spatiu de cercetare aplicata.

-Chef Ernest Hajdo si Chef Florin Kiss au oferit suport permanent si expertiza logistica, ghidand
studentii prin complexitatea proceselor de productie si contribuind la atmosfera de profesionalism
care a definit intreaga zi.

Atelierul a demonstrat ca intelegerea mecanismelor chimice care guverneaza materiile prime nu
este doar o necesitate academica, ci cheia catre inovatie in gastronomia moderna. Mesajul transmis
de Asociatia GIDE Romania si Facultatea de Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului a
fost unul clar: succesul personal depinde in mod esential de dezvoltarea continua a competentelor
si de asumarea excelentei ca stil de viata profesional.

Asociatia GIDE se dedica promovarii performantei profesionale in randul tinerilor din Romania,
sustinand initiative care aduc impreuna mediul academic si expertii din diverse domenii de

activitate pentru a stimula evolutia profesionala si personala a viitoarei generatii de specialisti.

‘Gastronomia sub microscop’ la UPT: chimia din farfuriile de tip fine dining

O * .2 Facultatea de Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului din
p ' n' u cadrul Universitatii Politehnica Timisoara a organizat, in data de 23 iunie

TIMISOAREL.RO 2026, un eveniment inedit, in parteneriat cu Asociatia GIDE Romania. Sub
titlul ,Atelier Student-Hub: Gastronomia sub microscop”, manifestarea a oferit studentilor o
perspectiva inovatoare asupra industriei alimentare, demonstrand legatura indisolubila dintre
rigoarea stiintifica a laboratorului si creativitatea gastronomiei de tip fine dining.

Evenimentul afost conceput ca o platforma de invatare activa, unde teoria academica a fost aplicata
direct in crearea unor preparate sofisticate. Obiectivul central al Asociatiei GIDE a fost promovarea
performantei profesionale in randul tinerilor, subliniind faptul ca evolutia carierei fiecarui student
si progresul tarii sunt conditionate de atingerea unui nivel ridicat de expertiza si excelenta.

Pe parcursul atelierului, participantii au asistat la realizarea a trei farfurii complexe de fine dining,
fiecare fiind utilizata ca studiu de caz pentru a explica fenomenele chimice care au loc in timpul
procesarii alimentelor. Mentorii au detaliat procesele de transformare moleculara, reactiile de
texturare si echilibrul chimic necesar pentru obtinerea unor preparate care respecta cele maiinalte
standarde internationale de calitate si estetica. Aceasta experienta educationala multidisciplinara
a fost coordonata de o echipa de specialisti de renume, a caror implicare a fost esentiala pentru
succesul evenimentului: Chef Anca Prisacaru a asigurat fundamentul tehnic al atelierului,
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ocupandu-se de pregatirea minutioasa a mediilor de lucru si a infrastructurii de laborator necesare
pentru desfasurarea in siguranta si la standarde profesionale a demonstratiilor.

Chef Bogdan Ceman a gestionat componenta teoretica si practica aprofundata, oferind studentilor
o multitudine de detalii tehnice despre interactiunile chimice din spatele fiecarei tehnici culinare
utilizate, transformand bucataria intr-un spatiu de cercetare aplicata.

Chef Ernest Hajdo si Chef Florin Kiss au oferit suport permanent si expertiza logistica, ghidand
studentii prin complexitatea proceselor de productie si contribuind la atmosfera de profesionalism
care a definit intreaga zi.

Atelierul a demonstrat ca intelegerea mecanismelor chimice care guverneaza materiile prime nu
este doar o necesitate academica, ci cheia catre inovatie in gastronomia moderna. Mesajul transmis
de Asociatia GIDE Romania si Facultatea de Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului a
fost unul clar: succesul personal depinde in mod esential de dezvoltarea continua a competentelor
si de asumarea excelentei ca stil de viata profesional.

Despre Asociatia GIDE Romania:

Asociatia GIDE se dedica promovarii performantei profesionale in randul tinerilor din Romania,
sustinand initiative care aduc impreuna mediul academic si expertii din diverse domenii de
activitate pentru a stimula evolutia profesionala si personala a viitoarei generatii de specialisti.

,Gastronomia sub microscop” la UPT: chimia din farfuriile de tip fine dining

Facultatea de Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului din

cadrul Universitatii Politehnica Timisoara a organizat, in data de 23

iunie 2026, un eveniment inedit, in parteneriat cu Asociatia GIDE
Romania. Sub titlul ,Atelier Student-Hub: Gastronomia sub microscop”, manifestarea a oferit
studentilor o perspectiva inovatoare asupra industriei alimentare, demonstrand legatura
indisolubila dintre rigoarea stiintifica a laboratorului si creativitatea gastronomiei de tip fine
dining.

Evenimentul afost conceput ca o platforma de invatare activa, unde teoria academica a fost aplicata
direct in crearea unor preparate sofisticate. Obiectivul central al Asociatiei GIDE a fost promovarea
performantei profesionale in randul tinerilor, subliniind faptul ca evolutia carierei fiecarui student
si progresul tarii sunt conditionate de atingerea unui nivel ridicat de expertiza si excelenta.

Pe parcursul atelierului, participantii au asistat la realizarea a trei farfurii complexe de fine dining,
fiecare fiind utilizata ca studiu de caz pentru a explica fenomenele chimice care au loc in timpul
procesarii alimentelor. Mentorii au detaliat procesele de transformare moleculara, reactiile de
texturare si echilibrul chimic necesar pentru obtinerea unor preparate care respecta cele maiinalte
standarde internationale de calitate si estetica.

Aceasta experienta educationala multidisciplinara a fost coordonata de o echipa de specialisti de
renume, a caror implicare a fost esentiala pentru succesul evenimentului:
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Chef Anca Prisacaru a asigurat fundamentul tehnic al atelierului, ocupandu-se de pregatirea
minutioasa a mediilor de lucru si a infrastructurii de laborator necesare pentru desfasurarea in
siguranta si la standarde profesionale a demonstratiilor.

Chef Bogdan Ceman a gestionat componenta teoretica si practica aprofundata, oferind studentilor
o multitudine de detalii tehnice despre interactiunile chimice din spatele fiecarei tehnici culinare
utilizate, transformand bucataria intr-un spatiu de cercetare aplicata.

Chef Ernest Hajdo si Chef Florin Kiss au oferit suport permanent si expertiza logistica, ghidand
studentii prin complexitatea proceselor de productie si contribuind la atmosfera de profesionalism
care a definit intreaga zi.

Atelierul a demonstrat ca intelegerea mecanismelor chimice care guverneaza materiile prime nu
este doar o necesitate academica, ci cheia catre inovatie in gastronomia moderna. Mesajul transmis
de Asociatia GIDE Romania si Facultatea de Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului a
fost unul clar: succesul personal depinde in mod esential de dezvoltarea continua a competentelor
si de asumarea excelentei ca stil de viata profesional.

,Gastronomia sub microscop” la UPT: chimia din farfuriile de tip fine dining

$ AZ E Facultatea de Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului

" \fest din cadrul Universitatii Politehnica Timisoara a organizat, in data de
ATITUDINE, PROFESIONALISM, ADEVAR! 23 junie 2026, un eveniment inedit, in parteneriat cu Asociatia GIDE
Romania. Sub titlul ,Atelier Student-Hub: Gastronomia sub microscop”, manifestarea a oferit
studentilor o perspectiva inovatoare asupra industriei alimentare, demonstrand legatura

indisolubila dintre rigoarea stiintifica a laboratorului si creativitatea gastronomiei de tip fine
dining.

Evenimentul afost conceput ca o platforma de invatare activa, unde teoria academica a fost aplicata
direct in crearea unor preparate sofisticate. Obiectivul central al Asociatiei GIDE a fost promovarea
performantei profesionale in randul tinerilor, subliniind faptul ca evolutia carierei fiecarui student
si progresul tarii sunt conditionate de atingerea unui nivel ridicat de expertiza si excelenta.

Pe parcursul atelierului, participantii au asistat la realizarea a trei farfurii complexe de fine dining,
fiecare fiind utilizata ca studiu de caz pentru a explica fenomenele chimice care au loc in timpul
procesarii alimentelor. Mentorii au detaliat procesele de transformare moleculara, reactiile de
texturare si echilibrul chimic necesar pentru obtinerea unor preparate care respecta cele maiinalte
standarde internationale de calitate si estetica.

Aceasta experienta educationala multidisciplinara a fost coordonata de o echipa de specialisti de
renume, a caror implicare a fost esentiala pentru succesul evenimentului:

+ Chef Anca Prisacaru a asigurat fundamentul tehnic al atelierului, ocupandu-se de pregatirea
minutioasa a mediilor de lucru si a infrastructurii de laborator necesare pentru desfasurarea in
siguranta si la standarde profesionale a demonstratiilor.
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« Chef Bogdan Ceman a gestionat componenta teoretica si practica aprofundata, oferind studentilor
o multitudine de detalii tehnice despre interactiunile chimice din spatele fiecarei tehnici culinare
utilizate, transformand bucataria intr-un spatiu de cercetare aplicata.

« Chef Ernest Hajdo si Chef Florin Kiss au oferit suport permanent si expertiza logistica, ghidand
studentii prin complexitatea proceselor de productie si contribuind la atmosfera de profesionalism
care a definit intreaga zi.

Atelierul a demonstrat ca intelegerea mecanismelor chimice care guverneaza materiile prime nu
este doar o necesitate academica, ci cheia catre inovatie in gastronomia moderna. Mesajul transmis
de Asociatia GIDE Romania si Facultatea de Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului a
fost unul dar: succesul personal depinde in mod esential de dezvoltarea continua a competentelor
si de asumarea excelentei ca stil de viata profesional.

,Gastronomia sub microscop” la UPT: chimia din farfuriile de tip fine dining

bQﬂQTUImeUm Facultatea de Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului
Informatia inseamna p din cadrul Universitatii Politehnica Timisoara a organizat marti, 23
iunie, un eveniment inedit, in parteneriat cu Asociatia GIDE Romania. Sub titlul ,Atelier Student-
Hub: Gastronomia sub microscop”, manifestarea a oferit studentilor o perspectiva inovatoare
asupra industriei alimentare, demonstrand legatura indisolubila dintre rigoarea stiintifica a
laboratorului si creativitatea gastronomiei de tip fine dining.

Evenimentul afost conceput ca o platforma de invatare activa, unde teoria academica a fost aplicata
direct in crearea unor preparate sofisticate. Obiectivul central al Asociatiei GIDE a fost promovarea
performantei profesionale in randul tinerilor, subliniind faptul ca evolutia carierei fiecarui student
si progresul tarii sunt conditionate de atingerea unui nivel ridicat de expertiza si excelenta.

Pe parcursul atelierului, participantii au asistat la realizarea a trei farfurii complexe de fine dining,
fiecare fiind utilizata ca studiu de caz pentru a explica fenomenele chimice care au loc in timpul
procesarii alimentelor. Mentorii au detaliat procesele de transformare moleculara, reactiile de
texturare si echilibrul chimic necesar pentru obtinerea unor preparate care respecta cele maiinalte
standarde internationale de calitate si estetica.

Aceasta experienta educationala multidisciplinara a fost coordonata de o echipa de specialisti de
renume, a caror implicare a fost esentiala pentru succesul evenimentului:

Chef Anca Prisacaru a asigurat fundamentul tehnic al atelierului, ocupandu-se de pregatirea
minutioasa a mediilor de lucru si a infrastructurii de laborator necesare pentru desfasurarea in
siguranta si la standarde profesionale a demonstratiilor. Chef Bogdan Ceman a gestionat
componenta teoretica si practica aprofundata, oferind studentilor o multitudine de detalii tehnice

dci@upt.ro 7


https://www.banatulmeu.ro/gastronomia-sub-microscop-la-upt-chimia-din-farfuriile-de-tip-fine-dining/

s N

kf : Universitatea
Politehnica
:
. 20

despre interactiunile chimice din spatele fiecarei tehnici culinare utilizate, transformand bucataria
intr-un spatiu de cercetare aplicata.

Chef Ernest Hajdo si Chef Florin Kiss au oferit suport permanent si expertiza logistica, ghidand
studentii prin complexitatea proceselor de productie si contribuind la atmosfera de profesionalism
care a definit intreaga zi.

Atelierul a demonstrat ca intelegerea mecanismelor chimice care guverneaza materiile prime nu
este doar o necesitate academica, ci cheia catre inovatie in gastronomia moderna. Mesajul transmis
de Asociatia GIDE Romania si Facultatea de Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului a
fost unul dar: succesul personal depinde in mod esential de dezvoltarea continua a competentelor
si de asumarea excelentei ca stil de viata profesional.

Despre Asociatia GIDE Romania:

Asociatia GIDE se dedica promovarii performantei profesionale in randul tinerilor din Romania,
sustinand initiative care aduc impreuna mediul academic si expertii din diverse domenii de
activitate pentru a stimula evolutia profesionala si personala a viitoarei generatii de specialisti

,Gastronomia sub microscop” la UPT: chimia din farfuriile de tip fine dining

OBSERVATORG®TIMIS

Stirile de ladanga tine

Facultatea de Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului din cadrul Universitatii
Politehnica Timisoara a organizat, in data de 23 iunie 2026, un eveniment inedit, in parteneriat cu
Asociatia GIDE Romania.

Sub titlul ,Atelier Student-Hub: Gastronomia sub microscop”, manifestarea a oferit studentilor o
perspectiva inovatoare asupra industriei alimentare, demonstrand legatura indisolubila dintre
rigoarea stiintifica a laboratorului si creativitatea gastronomiei de tip fine dining.

Evenimentul afost conceput ca o platforma de invatare activa, unde teoria academica a fost aplicata
direct in crearea unor preparate sofisticate. Obiectivul central al Asociatiei GIDE a fost promovarea
performantei profesionale in randul tinerilor, subliniind faptul ca evolutia carierei fiecarui student
si progresul tarii sunt conditionate de atingerea unui nivel ridicat de expertiza si excelenta.

Pe parcursul atelierului, participantii au asistat la realizarea a trei farfurii complexe de fine dining,
fiecare fiind utilizata ca studiu de caz pentru a explica fenomenele chimice care au loc in timpul
procesarii alimentelor. Mentorii au detaliat procesele de transformare moleculara, reactiile de
texturare si echilibrul chimic necesar pentru obtinerea unor preparate care respecta cele maiinalte
standarde internationale de calitate si estetica.

Aceasta experienta educationala multidisciplinara a fost coordonata de o echipa de specialisti de
renume, a caror implicare a fost esentiala pentru succesul evenimentului:
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+ Chef Anca Prisacaru a asigurat fundamentul tehnic al atelierului, ocupandu-se de pregatirea
minutioasa a mediilor de lucru si a infrastructurii de laborator necesare pentru desfasurarea in
siguranta si la standarde profesionale a demonstratiilor.

« Chef Bogdan Ceman a gestionat componenta teoretica si practica aprofundata, oferind studentilor
o multitudine de detalii tehnice despre interactiunile chimice din spatele fiecarei tehnici culinare
utilizate, transformand bucataria intr-un spatiu de cercetare aplicata.

« Chef Ernest Hajdo si Chef Florin Kiss au oferit suport permanent si expertiza logistica, ghidand
studentii prin complexitatea proceselor de productie si contribuind la atmosfera de profesionalism
care a definit intreaga zi.

Atelierul a demonstrat ca intelegerea mecanismelor chimice care guverneaza materiile prime nu
este doar o necesitate academica, ci cheia catre inovatie in gastronomia moderna. Mesajul transmis
de Asociatia GIDE Romania si Facultatea de Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului a
fost unul clar: succesul personal depinde in mod esential de dezvoltarea continua a competentelor
si de asumarea excelentei ca stil de viata profesional.

Despre Asociatia GIDE Romania:
Asociatia GIDE se dedica promovarii performantei profesionale in randul tinerilor din Romania,
sustinand initiative care aduc impreuna mediul academic si expertii din diverse domenii de

activitate pentru a stimula evolutia profesionala si personala a viitoarei generatii de specialisti.

,Gastronomia sub microscop” la UPT: chimia din farfuriile de tip fine dining

a E% CLUSIV Pe parcursul atelierului, participantii au asistat la realizarea a trei

farfurii complexe de fine dining, fiecare fiind utilizata ca studiu
de caz pentru a explica fenomenele chimice care au loc in timpul procesarii alimentelor. Mentorii au
detaliat procesele de transformare moleculara, reactiile de texturare si echilibrul chimic necesar
pentru obtinerea unor preparate care respecta cele mai inalte standarde internationale de calitate
si estetica.

Aceasta experienta educationala multidisciplinara a fost coordonata de o echipa de specialisti de
renume, a caror implicare a fost esentiala pentru succesul evenimentului: Chef Anca Prisacaru a
asigurat fundamentul tehnic al atelierului, ocupandu-se de pregatirea minutioasa a mediilor de
lucru si a infrastructurii de laborator necesare pentru desfasurarea in siguranta si la standarde
profesionale a demonstratiilor. Chef Bogdan Ceman a gestionat componenta teoretica si practica
aprofundata, oferind studentilor o multitudine de detalii tehnice despre interactiunile chimice din
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spatele fiecarei tehnici culinare utilizate, transformand bucataria intr-un spatiu de cercetare
aplicata.

Chef Ernest Hajdo si Chef Florin Kiss au oferit suport permanent si expertiza logistica, ghidand
studentii prin complexitatea proceselor de productie si contribuind la atmosfera de profesionalism
care a definit intreaga zi.

Atelierul a demonstrat ca intelegerea mecanismelor chimice care guverneaza materiile prime nu
este doar o necesitate academica, ci cheia catre inovatie in gastronomia moderna. Mesajul transmis
de Asociatia GIDE Romania si Facultatea de Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului a
fost unul dar: succesul personal depinde in mod esential de dezvoltarea continua a competentelor
si de asumarea excelentei ca stil de viata profesional.

Asociatia GIDE se dedica promovarii performantei profesionale in randul tinerilor din Romania,
sustinand initiative care aduc impreuna mediul academic si expertii din diverse domenii de

activitate pentru a stimula evolutia profesionala si personala a viitoarei generatii de specialisti.

‘Gastronomia sub microscop’ la UPT: chimia din farfuriile de tip fine dining

o o Facultatea de Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului din
0 p ' n ' 0 cadrul Universitatii Politehnica Timisoara a organizat, in data de 23 iunie
2026, un eveniment inedit, in parteneriat cu Asociatia GIDE Romania. Sub
TIMISOAREI.RO . . . " .
titlul ,Atelier Student-Hub: Gastronomia sub microscop”, manifestarea a
oferit studentilor o perspectiva inovatoare asupra industriei alimentare, demonstrand legatura
indisolubila dintre rigoarea stiintifica a laboratorului si creativitatea gastronomiei de tip fine
dining.

Evenimentul afost conceput ca o platforma de invatare activa, unde teoria academica a fost aplicata
direct in crearea unor preparate sofisticate. Obiectivul central al Asociatiei GIDE a fost promovarea
performantei profesionale in randul tinerilor, subliniind faptul ca evolutia carierei fiecarui student
si progresul tarii sunt conditionate de atingerea unui nivel ridicat de expertiza si excelenta.

Pe parcursul atelierului, participantii au asistat la realizarea a trei farfurii complexe de fine dining,
fiecare fiind utilizata ca studiu de caz pentru a explica fenomenele chimice care au loc in timpul
procesarii alimentelor. Mentorii au detaliat procesele de transformare moleculara, reactiile de
texturare si echilibrul chimic necesar pentru obtinerea unor preparate care respecta cele maiinalte
standarde internationale de calitate si estetica.

Aceasta experienta educationala multidisciplinara a fost coordonata de o echipa de specialisti de
renume, a caror implicare a fost esentiala pentru succesul evenimentului:
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Chef Anca Prisacaru a asigurat fundamentul tehnic al atelierului, ocupandu-se de pregatirea
minutioasa a mediilor de lucru si a infrastructurii de laborator necesare pentru desfasurarea in
siguranta si la standarde profesionale a demonstratiilor.

Chef Bogdan Ceman a gestionat componenta teoretica si practica aprofundata, oferind studentilor
o multitudine de detalii tehnice despre interactiunile chimice din spatele fiecarei tehnici culinare
utilizate, transformand bucataria intr-un spatiu de cercetare aplicata.

Chef Ernest Hajdo si Chef Florin Kiss au oferit suport permanent si expertiza logistica, ghidand
studentii prin complexitatea proceselor de productie si contribuind la atmosfera de profesionalism
care a definit intreaga zi.

Atelierul a demonstrat ca intelegerea mecanismelor chimice care guverneaza materiile prime nu
este doar o necesitate academica, ci cheia catre inovatie in gastronomia moderna. Mesajul transmis
de Asociatia GIDE Romania si Facultatea de Inginerie Chimica, Biotehnologii si Protectia Mediului a
fost unul clar: succesul personal depinde in mod esential de dezvoltarea continua a competentelor
si de asumarea excelentei ca stil de viata profesional.

Despre Asociatia GIDE Romania:
Asociatia GIDE se dedica promovarii performantei profesionale in randul tinerilor din Romania,

sustinand initiative care aduc impreuna mediul academic si expertii din diverse domenii de
activitate pentru a stimula evolutia profesionala si personala a viitoarei generatii de specialisti.
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