FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invdtamant superior Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea Alimentatie si turism

1.3 Departamentul Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat” Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii? Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englezd)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Strategii financiare pentru afacerile de lux

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf. univ. dr. BOIAN Nicolae
2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Conf. univ. dr. BOIAN Nicolae
proiect
2.4 Anuldestudiu | 1 | 2.5Semestrul | 1 | 2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut® DF
disciplinei Obligativitate” | DOB
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe sdaptdamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/0/2
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 0/0/28
proiect
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 40
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 16
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 22
Tutoriat 12
Examinari 4
Alte activitati......cooeevrieeeeriiinnseinnnn. -
3.7 Total ore de activitate a 94
studentului
3.8 Total ore pe semestru 150
3.9 Numarul de credite® 5

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum ¢ Bazele Managementului, Marketing, Bazele Contabilitatii, Drept comercial

4.2 de competente J

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului e \ideoproiector, TV

5.2 de desfasurare a o \Videoproiector, TV
seminarului/ laboratorului/
proiectului
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6. Competente si rezultate ale invatarii

invatarii

T

te si rezultate ale

Competen

C1. Gestioneaza si planifica resursele necesare adoptdrii unor linii strategice si monitorizeaza progresele in

atingerea obiectivelor strategice intr-o anumita perioada de timp si cu un buget prestabilit.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:
R.1.1.1 Cunoasca conceptele principiile siinstrumentele de management ale resurselor umane, financiare si
materiale in cadrul unor proiecte complexe in ospitalitatea de lux;
R.1.1.2 Identifice si elaboreze planuri strategice avansate in cadrul proiectelor pentru unitati de lux din
ospitalitate, inclusiv statiuni, hoteluri, unitati de gastronomie de lux si unitati de productie artizanalg;
R11.3 Tn’;eleagé strategiile financiare specifice pietei premium, sa monitorizeze si optimizeze bugetele
proiectelor folosind strategii financiare avansate;

Abilitati:
R.1.1.8 Gestionarea eficientd si alocarea resurselor umane, financiare si materiale pentru proiecte
complexe, respectand standardele pietei premium;
R.1.1.9 Elaborea siimplementarea de planuri strategice detaliate in proiectele pentru hoteluri, resorturi,
restaurante si unitati artizanale de lux;
R.1.1.10 Aplice strategii financiare avansate adaptate industriei de lux pentru optimizarea costurilor,
aprovizionarii si preturilor;

Responsabilitati si autonomie:
R.1.1.17 Gestionarea strategica a proiectelor complexe in ospitalitatea de lux, asumarea responsabilitatilor
pentru atingerea obiectivelor stabilite;
R.1.1.19 Planificare si adaptare strategici a proiectelor la schimbarile pietei si preferintele clientilor;
R.1.1.20 Asumarea de strategii inovatoare si sustenabile cu impact asupra performantei intreprinderilor de
lux.

C2 Ofera consiliere unitdtilor de lux cu privire la modalitatile specifice de supraveghere a bugetelor pentru a
asigura diagnosticarea si solutionarea corecta a problemelor financiare.
La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:
Cunostinte:
R.l.2.1 Cunoasci concepte si principii specifice, sa dezvolte proceduri de supraveghere bugetara si de
gestionare a resurselor;
financiare in cadrul unitatilor de ospitalitate de lux, asigurand alinierea lor la obiectivele strategice
planificate.
R.1.2.2 Analizare si diagnosticare financiard a procesele de productie in ospitalitate de lux;
R.1.2.3Intelegerea standardelor de calitate premium si nevoile financiare specifice proceselor de fabricatie
din domeniul ospitalitatii de lux;
Abilitati:
R.1.2.6 Elaboreze si implementeze proceduri de supraveghere bugetara in gestionarea proceselor de
productie in unitdtile de ospitalitate de lux;
R.1.2.7 Analizeze si diagnosticheze problemele strategice in diferite operatiuni, precum prepararea
alimentelor, productia artizanala sau fabricarea bauturilor premium;
R.1.2.8 Propund, implementeze si monitorizeze solutii inovatoare pentru optimizarea fluxurilor operationale
si cresterea eficientei;
Responsabilitati si autonomie:
R.1.2.11 Monitorizarea financiard a proceselor de productie, interventia in cazul abaterilor semnificative;
R.1.2.12 Organizarea activitdtilor de diagnosticare financiard in unitatile de ospitalitate de lux;
R.1.2.13 Planificarea siimplementarea de strategii financiare sustenabile, integrand solutii inovatoare;
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7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al e Fundamentarea tehnico-economicd a alocarii resurselor si bugetelor
disciplinei
7.2 Obiectivele specifice e Dezvoltarea capacitatii de analiza financiara in managementul afacerilor de

lux;

e Dobandirea competentelor

limbajului si terminologiei specifice domeniului de studiu;

sistemul de indicatori care std la baza adoptarii deciziilor.

manageriale, precum si folosirea corectd a

Dezvoltarea capacitatii de analiza si sintezd in context antreprenorial printr-un

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numadr de ore | Observatii
1. Performanta in afaceri Interactive 4
Se dezvoltd conceptul de performantd in afacerile Slide-uri; videoproiector, TV

de lux ca un mix intre performanta financiara si / Platforma E-Learning

asteptdrile antreprenorilor. Se fac cunoscuti

principalii indicatori specifici de performanta.

2. Managementul strategic al afacerilor de lux Interactive 6
Se studiaza principalele elemente specifice ale Slide-uri; videoproiector, TV

afacerilor de lux si incidenta lor asupra / Platforma E-Learning
managementului relatiilor cu clientii, cu furnizorii si

alcompetitivitatii afacerilor.

Se cunoaste si analizeazd modelul strategic de

management al afacerilor de lux.

3. Managementul resurselor tehnice Interactive 6
Modulul prezinta o structura a indicatorilor Slide-uri; videoproiector, TV

financiari (cantiatativi, calitativi si de eficienta), / Platforma E-Learning

modul de calcul si evaluare a resurselor tehnice, in

contextul afacerilor de lux.

4. Managementul resurselor umane Interactive 4
Modulul prezinta o structura a indicatorilor Slide-uri; videoproiector, TV

financiari (cantiatativi, calitativi si de eficienta), / Platforma E-Learning

modul de calcul si evaluare a resurselor umane, in

contextul afacerilor de lux.

5. Gestiunea financiara a afacerilor de lux Interactive 8

Modulul prezintd structura si modul de calcul al
activelor de exploatare, pasivelor de exploatare si
riscurilor financiare, in contextul afacerilor de lux.
Se face evaluarea si bugetarea financiard a
resurselor in afacerile de lux.

Slide-uri; videoproiector, TV
/ Platforma E-Learning

Bibliografie

1. Atamer T., Calori R., Diagnostic et decision strategiques, Ed. Dunod Paris, 2003

2. Boian N. Management Business Development, Revista RECENT vol.20/2019, nr.2(58), Universitatea

Transilvania Bragov, noiembrie 2019, pag. 48-55, ISSN 1582-0246

3. Boian N.,The diagnosis of financial balance of small and middle size enterprises (SME) in time of economic
crisis, ICMAS 2016-Proceedings in manufacturing systems, vol.11(3), ISSN 2067-9238, Editura Academiei

2016
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4. Boian N., Diagnosticul intreprinderilor de turism, Ed. Universita ii Transilvania, 2014
5. Boian N., Mardscu Klein V,Analiza diagnostic a intreprinderilor mici si mijlocii, Ed. Univerita ii Trasilvania, 2011
6. Burdus E., Managementul schimbarii organiza ionale, Editura Economica Bucuresti, 2002
7. Landsberg M., Leadership, Editura Curtea VVeche Bucuresti, 2005
8. LéPh,, Rivet Ph., Piloter et réussir l'innovation en enterprise, Editura Maxima Paris, 2007
9. Hiriyappa B., Strategic Analysis of Business, Editura Hiriyappa B, 2021
8.2 Seminar/taberator/ proiect Metode de predare-invdtare | Numdr de ore | Observatii
Analiza diagnostic a afacerilor de lux; prezentare Studiu de caz 2
afacere, indicatori financiari semnificativi
Model general de analizd; domenii, criterii Studiu de caz
Model matematic de evaluare; coeficienti de Studiu de caz
importanta criterii
Indicatori specifici de evaluare a criteriilor Studiu de caz 14
Evaluare punctaje criterii, calcul punctaj afacere Studiu de caz
Concluzii, propuneri Studiu de caz 2

Bibliografie

1. Boian N., Diagnosticul intreprinderilor de turism, Ed. Universita ii Transilvania, 2014

2. Boian N., Mardscu Klein V,Analiza diagnostic a intreprinderilor mici si mijlocii, Ed. Univerita ii Trasilvania, 2011

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respectd tendintele academice actuale si asigura o relevanta ridicatd a competentelor transmise

cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintificd si sunt in consonantd cu

aborddrile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica solida si actualizata. De asemenea,

subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitdtilor aplicative le ofera studentilor cadru pentru cercetarea

ulterioara a domeniului.

10. Evaluare

Tip de activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.3 Pondere
din nota finala

10.2 Metode de evaluare

10.4 Curs Insusirea cunostintelor de baza | Examen scris 60%
in domeniu
10.5 Seminar/ laberater/ proiect | Studiu de caz Structurd si prezentare proiect | 40%

10.6 Standard minim de performanta

¢ Insusirea notiunilor de baza privind notiunea de performanta a afacerilor de lux (cap 1)

¢ Insusirea notiunilor de baza privind managementul strategic al afacerilor de lux (cap2)

e Insusirea notiunilor de baza privind gestiunea financiara a afacerilor de lux (cap 5)

e Proiect de analiza diagnostic afacere, nivel de performanta 6

Grila de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performantd

Descriere generald

Caracteristici

Excelent (10-9) _ L
inovative si exacte

Stapaneste integral conceptele; analizele sunt

Terminologie perfectd, structurd logica,
autonomie, gandire critica

Erori minore, dar coerenta conceptuala si

Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corecta L
' ' aplicativa
. Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
Bine (7) partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd
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- Nu demonstreaza intelegerea notiunilor
Insuficient (<5)

fundamentale

Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsd de
argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 5/09 / 2025 si

aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 8 /09 /2025.

PROF. DR. VASILE PADUREANU, CONF. DR. CRISTINA MARIA CANJA,

Decan Director de departament

CONF. DR. NICOLAE BOIAN, CONF. DR. NICOLAE BOIAN

Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect
Nota:

" Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeaza conform cu
Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

2 Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

* Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald) / DS (disciplind de

specializare) / DC (disciplind complementara).

“ Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplind obligatorie)/ DOP (disciplind

optionald)/ DFA (disciplind facultativa);

* Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invdtamant superior Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea Alimentatie si turism

1.3 Departamentul Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat” Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii? Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englezd)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Tendinte in hotelurile, resorturile si evenimentele de lux

2.2 Titularul activitatilor de curs Foris Diana
2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Foris Diana
proiect
2.4 Anul de studiu | | 2.5 Semestrul | | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut® DF
disciplinei Obligativitate® | DOB
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe sdaptdamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 2
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 28
proiect
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 30
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 32
Tutoriat
Examinari 2
Alte activitati......cooeevrieeeeriiinnseinnnn.
3.7 Total ore de activitate a 94
studentului
3.8 Total ore pe semestru 150
3.9 Numarul de credite® 5

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e nNu

4.2 de competente e nu

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului e Echipamente: PC, videoproiector

5.2 de desfasurare a e Echipamente: PC, videoproiector
seminarului/ laboratorului/
proiectului
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

invatarii

T

te sirezultate ale

Competen

Cp.1 Gestioneaza si planifica diversele resurse, cum ar fi resursele umane, bugetul, termenul, rezultatele si
calitatea necesare pentru un anumit proiect, si monitorizeaza progresele inregistrate in cadrul proiectului
pentru a realiza un obiectiv specific intr-o anumita perioada de timp si cu un buget prestabilit.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.I. 1.1 Cunoasca conceptele, principiile siinstrumentele de management al resurselor umane, financiare si
materiale aplicabile proiectelor complexe din ospitalitatea de lux;

R.I. 1.2 Identifice tehnici avansate de planificare si monitorizare a proiectelor din unitati de ospitalitate de
lux, inclusiv statiuni, hoteluri, restaurante fine-dining si unitati artizanale;

Abilitati

R.1.1.8 Gestioneze eficient alocarea resurselor umane, financiare si materiale pentru proiecte complexe,
respectand standardele pietei premium;

R11.15 Organizeze si valorifice experiente pentru oaspeti, precum evenimente tematice, festivaluri sau
activitati culturale;

R.1.1.16 Utilizeze patrimoniul local, povestile si traditiile in designul experientelor personalizate, creand o
conexiune autentica intre oaspeti si destinatia turistica, respectiv unitatea premium care le presteaza servicii
de cazare, masd, entertainment sau de alt tip, specifice industriei ospitalitatii.

Responsabilitati si autonomie

R11.17 Asigure gestionarea autonomd a proiectelor complexe in ospitalitatea de lux, asumandu-si

responsabilitatea pentru atingerea obiectivelor stabilite.

Cp.7 Protejeaza interesele si nevoile unui client prin luarea mdsurilor necesare si prin studierea tuturor
posibilitatilor, pentru a se asigura cd acel client obtine rezultatul preferat.
La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:
Cunostinte

R..7.1 Cunoascd metodele de analiz& a cerintelor clientilor si principiile de identificare a solutiilor inovatoare
n ospitalitatea de lux;

R.1.7.2 inteleaga modalitétile de integrare a preferintelor si asteptrilor clientilor in proiectarea si executia
spatiilor, serviciilor si experientelor premium;
Abilitati

R.1.7.6 Analizeze cerintele clientilor si s3 genereze solutii inovatoare pentru realizarea viziunii acestora in
ospitalitatea de lux;
Responsabilitati si autonomie

R.1.7.11 Asigure respectarea intereselor si nevoilor clientilor in toate etapele proiectelor de ospitalitate de
lux;

R.1.7.12 Organizeze si coordoneze procesele de integrare a preferintelor clientilor in solutiile finale.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei | ¢ Cunoasterea siintelegerea trendurilor in hotelurile, resorturile si

evenimentele de lux

7.2 Obiectivele specifice o (Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific de specialitate in
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domeniul ospitalitatii;

Cunoasterea si intelegerea conceptelor privind hoteluri si resorturi de lux,
organizarea de evenimente, noi tehnologii in ospitalitate, destinatii turistice
inteligente;

Cunoasterea siintelegerea conceptelor privind organizarea de evenimente;
Cunoasterea siintelegerea conceptelor privind noi tehnologii in ospitalitate;
Cunoasterea siintelegerea conceptelor privind destinatii turistice
inteligente;

Cunoasterea siintelegerea conceptelor privind practici sustenabile in
ospitalitate.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Numar de ore | Observatii

Hoteluri de lux — clasificarea hoteliera,
standarde de clasificare, servicii
suplimentare

Expunere 2 video-proiector

Statiuni de lux — statiuni turistice,
tipologie, standarde de acreditare

Expunere, curs interactiv 2 video-proiector

Noi tendinte in ospitalitate —referitor la
activitatea de cazare, activitatea de
alimentatie publica, servicii
suplimentare

Expunere, curs interactiv 4 video-proiector

Noi tendinte in HR in ospitalitate —
managementul resursei umane:
recrutare, selectie, negociere, sisteme
de motivare si recompensare inovative

Expunere 2 video-proiector

Noi tendinte in rezervarea hoteliera —
website-uri, platforme de rezervare,
politici de tarifare, politici de anulare

Expunere, curs interactiv 4 video-proiector

Noi tehnologii in ospitalitate -
Turism 4.0, Internet of Things (loT),
Roboticd, Al si alte solutii tehnologice
inovatoare in ospitalitate

Expunere, curs interactiv 4 video-proiector

Tendinte in organizarea de evenimente
— etapele de organizare a
evenimentelor, evenimente
personalizate

Expunere, curs interactiv 2 video-proiector

Destinatie turistica inteligenta -
tehnologii si sisteme pentru a
administra in mod eficient resursele

unei destinatii, in vederea imbunatatirii

Expunere, curs interactiv 4 video-proiector
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calitatii vietii, dezvoltarii sustenabile si
protejarii mediului.

Practici sustenabile in ospitalitate — | Expunere 4 video-proiector

reducerea consumului de energie, ap4,
reducerea si gestionarea deseurilor,

protejarea  biodiversitatii Si
conservarea resurselor naturale
Bibliografie
1. Foris, D., Crihalmean, N., Panoiu T.M., (2020), The New Technologies and Sustainable Practices in Hospitality,

Buletin of the Transilvania University of Brasov, Series V: Economic Sciences, Vol. 13(62) No. 2 — 2020, pp. 65-
74

2. Rondelli, V., Cojocariv, S., Managementul calitatii serviciflor din turism si industria ospitalitati; Editura THR-CG,
Bucuresti, 2008
3. Diana Foris, Alina Simona Tecau , Madalina Hartescu , Tiberiu Foris Relevance of the features regarding the
performance of booking websites, Tourism Economics, Volume 26, Issue 6, pp. 1021-1041
4. Tecau, Alina Simona; Constantin, Cristinel; Tescasiu, Bianca; Chitu, loana; Bratucu, Gabriel ; Foris, Diana,
Responsible Tourism - Integrating Families with Disabled Children in Tourist Destinations, Sustainability 2019,
11(16), 4420
5. Foris, D.; Florescu, A.; Foris, T,; Barabas, S. Improving the Management of Tourist Destinations: A New
Approach to Strategic Management at the DMO Level by Integrating Lean Techniques. Sustainability 2020, 12
(23), 10201.
6. Foris, D.; Crihalmean, N.; Foris, T. Exploring the Environmental Practices in Hospitality through Booking
Websites and Online Tourist Reviews. Sustainability 2020, 12(24), 10282.
7. Foris, D., Matei C.A., Foris. T. (2021), Exploring Solutions and the Role of GDS Technology in Crossing the
Current Pandemic Context in Tourism, European Journal of Tourism, Hospitality and Recreation (EJTHR), 11 (1),
pp. 91-101.
8. Foris, D., Bara, GR., Mdldescu, S. (2022). Tourism Professionals’ Awareness of the New Technologies: A
Premise of the Destinations’ Modernization and Development. In: Reis, J.L., Lopez, E.P., Moutinho, L., Santos,
J.P.M.d. (eds) Marketing and Smart Technologies. Smart Innovation, Systems and Technologies, vol 279.
Springer, Singapore. https://doi.org/10.1007/978-981-16-9268-0_44
9. Foris, D., Popescu, M. and Foris, T. (2018), "A Comprehensive Review of the Quality Approach in Tourism" in
Butowski, L. (Ed.), Mobilities, Tourism and Travel Behavior - Contexts and Boundaries, InTech, London, pp.
159-188. https://www.intechopen.com/books/mabilities-tourism-and-travel-behavior-contexts-and-
boundaries/a-comprehensive-review-of-the-quality-approach-in-tourism
10. Hotdrarea Guvernului nr. 1267/2010 privind eliberarea certificatelor de clasificare, a licentelor si brevetelor de
turism
11. Ordinul ministrului dezvoltarii regionale si turism nr. 65 din 10 iunie 2013 pentru aprobarea Normelor
metodologice privind eliberarea certificatelor de clasificare, a licentelor si brevetelor de turism
8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare Numdr de ore | Observatii
Seminar
Hoteluri de lux - studiu de caz Analiza de caz, invatare prin 4 video-proiector
exemple
Statiuni de lux - studiu de caz Analiza de caz, invatare prin 4 video-proiector
exemple
Lanturi hoteliere — elaborare referat Lucruin grup 2 video-proiector
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https://www.intechopen.com/books/mobilities-tourism-and-travel-behavior-contexts-and-boundaries/a-comprehensive-review-of-the-quality-approach-in-tourism
https://www.intechopen.com/books/mobilities-tourism-and-travel-behavior-contexts-and-boundaries/a-comprehensive-review-of-the-quality-approach-in-tourism

Managementul resurselor umane in Analiza de caz, invatare prin 2 video-proiector

lanturile hoteliere exemple
Experientd locala—cazarea la localnici | Lucruin grup 2 video-proiector
Platforme de rezervare — Booking.com, | Lucruin grup 2 video-proiector

AirBnb.com, lastminute.com

Solutii tehnologice inovatoare in Lucru in grup 4 video-proiector,

ospitalitate - studiu de caz conexiune internet

Evenimente de lux - studiu de caz Analiza de caz, invatare prin 2 video-proiector
exemple

Destinatie turistica inteligenta Analiza de caz, invatare prin 2 video-proiector

- studiu de caz exemple

Analiza practicilor sustenabile in Analiza de caz, invatare prin 4 video-proiector

ospitalitate - studii de caz exemple
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nr. 65 din 10 iunie 2013 pentru aprobarea Normelor metodologice privind eliberarea certificatelor de
clasificare, a licentelor si brevetelor de turism

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respectd tendintele academice actuale si asigura o relevanta ridicata a competentelor transmise
cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintificd si sunt in consonanta cu
aborddrile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica solida si actualizata. De asemenea,
subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitatilor aplicative le oferd studentilor cadru pentru cercetarea
ulterioard a domeniului.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs Insusirea termenilor specifici, a | Evaluare scrisd 60%
bazelor teoretice si utilizarea
acestora in abordarea
problematicii de specialitate
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Utilizarea termenilor specifici si | Evaluare scrisa 60%
a bazelor teoretice. Elaborare
si prezentare referat

10.6 Standard minim de performanta

e Insusirea corectd a termenilor specifici
e Utilizarea corectd a bazelor teoretice in abordarea problematicii de specialitate

Grila de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performantd Descriere generala Caracteristici
Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logicd,
Excelent (10-9) ) T o
inovative si exacte autonomie, gandire criticd
. - o . Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corectd .
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine o )
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
- Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsa de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 5/09 / 2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 8 /09 /2025.
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Prof.dr.ing. Vasile PADUREANU Prof.dr.ing. Cristina Maria CANJA

Decan Director de departament

Sef lucr. dr. ing. jur. Diana FORIS Sef lucr. dr. ing. jur. Diana FORIS

Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect

Nota:

® Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeaza conform cu
Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

7 Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

8 Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald) / DS (disciplind de
specializare) / DC (disciplind complementara).

9 Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplind obligatorie)/ DOP (disciplind

optionald)/ DFA (disciplind facultativa);

10) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior | Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea Alimentatie si turism

1.3 Departamentul Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii® Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Ingineria si proiectarea infrastructurilor specifice unitatilor HORECA de lux

2.2 Titularul activitdtilor de curs Conf. dr. Ing. loana Sonia COMANESCU
2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Conf. dr. Ing. loana Sonia COMANESCU
proiect

2.4 Anul de studiu

2.5 Semestrul 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut® DF

disciplinei Obligativitate® | DI

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

3.1 Numdr de ore pe sdaptdmand 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/0/2
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 0/0/28
proiect

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 28

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 28

Tutoriat

Examinari

Alte activitati....cvririiiinniinnns

3.7 Total ore de activitate a 94

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numarul de credite® 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum o Instalatii si echipamente pentru hoteluri si restaurante
¢ Instalatii pentru agrement in turism

e Sisteme de transport in industria turismului

¢ Servicii si utilitati publice

e Elemente de inginerie mecanicd, electricd
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4.2 de competente o

Competente de planificare si proiectare a infrastructurilor din industria turismului
Abilitati in proiectarea si gestionarea infrastructurii turistice, precum hoteluri,
resorturi, centre de conferinte sau parcuri de agrement.

Competente in utilizarea software-urilor CAD pentru proiectarea tehnica.
Competente in gestionarea eficientd a resurselor naturale (ex.: ap4, energie) in
infrastructuri turistice.

Competente in implementarea sistemelor sustenabile, cum ar fi energii
regenerabile si reciclarea.

Competente in utilizarea loT pentru crearea de camere inteligente sau facilitati
integrate tehnologic.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

e Sald cu numdr corespunzator de locuri
e Resurse multimedia (videoproiectoare, ecrane interactive)
e Table

5.2 de desfdsurare a
seminarului/ laboratorului/
proiectului

e Spatii corespunzatoare de lucru, dotate cu mobilier modular

e Sala cu numdr corespunzator de locuri

e Resurse multimedia (videoproiectoare, ecrane interactive)

¢ Infrastructura digitala (calculatoare/laptopuri conectate la retea)
e Software de specialitate

e Planse

6. Competente si rezultate ale invatarii
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invatarii

te si rezultate ale

T

Competen

F03.1-PS

Cp.1 Gestioneaza si planifica diversele resurse, cum ar fi resursele umane, bugetul, termenul,
rezultatele si calitatea necesare pentru un anumit proiect si monitorizeaza progresele inregistrate in
cadrul proiectului pentru a realiza un obiectiv specific intr-o anumita perioada de timp si cu un buget
prestabilit.

Cunostinte

R.J.1.1 Cunoascd conceptele, principiile si instrumentele de management al resurselor umane,
financiare si materiale aplicabile proiectelor complexe din ospitalitatea de lux;

R.1.1.2 Identifice tehnici avansate de planificare si monitorizare a proiectelor din unitati de
ospitalitate de lux, inclusiv statiuni, hoteluri, restaurante fine-dining si unitati artizanale;

R.1.1.5 Cunoascd principiile ingineriei de precizie, designului biofilic, economiei circulare si
tehnologiilor verzi utilizate in proiectele de lux;

Abilitati

R.1.1.8 Gestioneze eficient alocarea resurselor umane, financiare si materiale pentru proiecte
complexe, respectand standardele pietei premium;

RI1.11 Dezvolte si implementeze sisteme robuste de control al calititii si monitorizeze
performanta acestora pe parcursul derularii proiectelor;

R.1.1.12 Planifice, gestioneze si monitorizeze proiecte de renovare sau extindere a unittilor de
ospitalitate, asigurand echilibrul dintre buget, termene de executie si estetica specifica luxului;

Responsabilitati si autonomie

R.1.1.17 Asigure gestionarea autonomd a proiectelor complexe in ospitalitatea de lux, asumandu-
si responsabilitatea pentru atingerea obiectivelor stabilite;

R.1.1.20 Isi asume dezvoltarea de solutii inovatoare si sustenabile cu impact asupra performantei
siimaginii intreprinderilor de lux.

Cp.2 Ofera consiliere unitatilor industriale vizitate cu privire la o modalitate mai buna de
supraveghere a productiei pentru a asigura diagnosticarea si solutionarea corecta a problemelor de
fabricatie.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.2.1 Cunoasci conceptele, principiile Si cadrele de supraveghere aplicabile gestiondrii proceselor
de productie in unitatile de ospitalitate de lux;

R.1.2.5 Cunoasci strategiile de dezvoltare durabild, principiile economiei circulare si metodele de
minimizare a deseurilor in cadrul proceselor de fabricatie de lux.

Abilitati

R..2.9 Consilieze unitétile industriale in proiectarea, implementarea si mentinerea sistemelor de
etichetare si certificare, pentru a asigura excelenta in ceea ce priveste produsele create si serviciile
oferite;

R.1.2.10 Utilizeze si adapteze practici ecologice si tehnologii sustenabile in cadrul proceselor de
fabricatie, in vederea alinierii la principiile economiei circulare.

Responsabilitati si autonomie

R.1.2.12 Organizeze si coordoneze activitatile de diagnosticare si optimizare a proceselor de
fabricatie in unitatile de ospitalitate de lux;

R.1.2.14 lsi asume responsabilitatea de a oferi recomand&ri strategice, bazate pe analize
complexe, pentru alinierea unitatilor din ospitalitate atat la standardele premium, cat si la practicile
ecologice.

Cp.3_Analizeazd procese de productie in vederea realizdrii de imbunatatiri. Efectueaza analize in

V.2-01/ed.3, rev.5
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La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:
Cunostinte
R.1.3.3 Tn’geleagé principiile de proiectare si configurare a spatiilor de lux flexibile si modulare,
adaptate nevoilor personalizate ale clientilor;
R.I.3.4 Explice modalitétile de utilizare a datelor si preferintelor clientilor pentru personalizarea
serviciilor si experientelor de lux.
Abilitati
R.1.3.6 Monitorizeze si atenueze pierderile de productie prin aplicarea strategiilor de gestionare
durabild a resurselor si a tehnologiilor de inginerie de precizie;
R.1.3.7 Proiecteze si optimizeze spatii de lux flexibile (camere modulare, spatii pentru evenimente,
etc.), adaptandu-le cerintelor clientilor si tendintelor pietei;
R.1.3.8 Valorifice si utilizeze datele furnizate de clienti pentru a concepe si implementa servicii
personalizate, precum meniuri, spatii de cazare, activitati exclusive, etc.
Responsabilitati si autonomie
R.1.3.12 Tsi asume responsabilitatea pentru integrarea sustenabilitétii si a inovatiei in toate
etapele proceselor de productie si de servire in ospitalitatea de lux.
Cp.5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor sau produselor pentru a evalua
calitatea.
Cunostinte
R.1.5.5 Cunoasci principiile de evaluare si monitorizare a facilitatilor si serviciilor personalizate
oferite oaspetilor din resorturile de lux;
R.I.5.7 Cunoascd criteriile de durabilitate si principiile designului biofilic aplicabile evaluarii
infrastructurilor si proiectelor de resorturi.
Abilitati
R.1.5.12 Monitorizeze calitatea facilitétilor si serviciilor din resorturile de lux, adaptandu-le la
preferintele individuale ale oaspetilor;
R.1.5.14 Evalueze infrastructurile si proiectele resorturilor, verificand integrarea principiilor de
durabilitate si biofilie.
Responsabilitati si autonomie
R.1.5.18 Isi asume responsabilitatea pentru validarea finald a calitétii produselor, serviciilor si
infrastructurilor, in conformitate cu asteptarile clientelei de lux.
Cp.7 Protejeaza interesele si nevoile unui client prin luarea masurilor necesare si prin studierea
tuturor posibilitdtilor, pentru a se asigura cd acel client obtine rezultatul preferat.
La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:
Cunostinte
R..7.2 inteleagd modalititile de integrare a preferintelor si asteptarilor clientilor in proiectarea si
executia spatiilor, serviciilor si experientelor premium;
R.I.7.4 Explice optiunile de design, modelele operationale si strategiile de imbunéttire a serviciilor
adaptate sectorului de lux;
Abilitati
R.1.7.7 Integreze preferintele clientilor in proiectarea si implementarea spatiilor, serviciilor si
experientelor, asigurand satisfactia optima;
R.l.7.9 Realizeze cercetri si analize comparative ale optiunilor de design, modelelor operationale
si serviciilor pentru a propune cele mai avantajoase solutii;
7.5%%98335,%29.@@ si autonomie
R.I.7.17 Asigure respectarea intereselor si nevoilor clientilor in toate etapele proiectglor de
ospitalitate de lux;

R17 12 Oreanizeze <i coordoneze nroce<ele de inteerare a nreferintelor clientilor in <solutiile finale:




7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei e Formarea de specialisti capabili sa proiecteze, sa implementeze si sa

sectorul

gestioneze infrastructuri tehnice si arhitecturale pentru unitdti de lux din
HORECA (hoteluri, restaurante, cafenele), in conformitate cu
standardele de excelentd, sustenabilitate si inovatie, avand in vedere
cerintele estetice, functionale si tehnice specifice acestui domeniu.

7.2 Obiectivele specifice

de lux.

clientilor.

resurselor si al impactului asupra mediului.

reflecte cerintele clientilor premium.

Dezvoltarea competentelor tehnice si ingineresti: Integrarea solutiilor
avansate de inginerie in proiectarea infrastructurilor. Aplicarea standardelor
de sigurantd, eficienta energetica si functionalitate pentru unitatile HORECA

Promovarea sustenabilitatii: Adoptarea principiilor proiectarii ecologice sia
tehnologiilor verzi. Implementarea solutiilor eficiente din punct de vedere al

Abordarea interdisciplinard: Combinarea cunostintelor din inginerie civila,
arhitecturd, tehnologie alimentard, management energetic si design.
Colaborarea cu alte domenii conexe pentru a dezvolta infrastructuri care sa

Orientarea cédtre inovatie si excelenta: Utilizarea tehnologiilor de ultima
generatie (IoT, BIM, solutii automatizate) pentru optimizarea functionalitatii.
Crearea unor spatii personalizate, care sd raspunda exigentelor inalte ale

o Formarea unei viziuni axate pe client: Asigurarea unei experiente unice
pentru utilizatori prin imbinarea confortului, esteticii si functionalitatii.
Proiectarea de spatii adaptabile si atractive pentru o clientelda premium.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii
1. Introducere in infrastructura ospita-litatii | Expunere/prezentare 2 ore
de lux. Definitia ospitalitati de lux si | Curs interactiv

elementele-cheie.

Rolul infrastructurii in experienta clientilor

premium. Tendinte globale in ospitalitatea

de lux.

2. Locatii - locatii exclusiviste - plaje, munti, | Expunere/prezentare 2 ore
centre urbane sau insule private. Curs interactiv

3. Designul in ospitalitatea de lux. Principiile | Expunere/prezentare 2 ore
designului premium. Integrarea designului | Curs interactiv

local si a esteticii in infrastructura.

4, Materiale de constructie sustenabile si | Expunere/prezentare 2ore
durabile utilizate in unitdti HORECA de lux. | Curs interactiv

Materiale naturale, materiale reciclate,

compozite innovative si materiale bio-

avansate.

5. Facilitati si servicii premium Expunere/prezentare 2 ore

Designul spatiilor comune: lobby-uri, spa-
uri, piscine infinity.

Curs interactiv
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6.Facilitati si servicii premium. Designul | Expunere/prezentare 2 ore
restaurantelor de lux si integrarea | Curs interactiv

bucatariilor gourmet.

7.Facilitati si servicii premium. Design-ul | Expunere/prezentare 2 ore
centrelor de fitness si wellness pentru clienti | Curs interactiv

exclusivisti.

8. Mobilitate si  accesibilitate  n | Expunere/prezentare 2 ore
infrastructura ospitalitatii de lux. Design | Curs interactiv

pentru accesibilitate universala. Solutii de

transport intern pentru clientii premium

(transferuri private, vehicule electrice).

9. Proiectarea infrastructurilor pentru locatii | Expunere/prezentare 2 ore
izolate (insule, munti). Curs interactiv

10. Aplicarea principiilor sustenabilitatii in | Expunere/prezentare 6 ore
ingineria si design-ul unitatilor HORECA de | Curs interactiv

lux. Surse de energie regenerabild utilizate in

ospitalitate.  Eficienta  energetica in

infrastructurile de lux. Reducerea amprentei

de carbon.

11. Aplicarea principiilor sustenabilitatii in | Expunere/prezentare 2 ore
ingineria si design-ul unitatilor HORECA de | Curs interactiv

lux.  Implicarea  comunitdtilor  locale.

Parteneriatele cu artizani locali.

12. Tendinte in ingineria si design-ul Expunere/prezentare 2 ore
unitdtilor HORECA de lux: Curs interactiv

Design biofil: incorporarea elementelor

naturale in spatii pentru a spori starea de

bine.

Reutilizare adaptiva: Transformarea

proprietatilor istorice sau abandonate in

hoteluri de lux, pastrand semnificatia

culturald si istorica.

Minimalism: schimbarea atentiei de |la

opulentd la elegantd .
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8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare- Numadr de ore | Observatii
invatare
Proiectarea sustenabild a unititilor HORECA | Invdtarea pe bazd de 2ore
de lux. Utilizarea panourilor solare. proiecte,
(Se abordeaza tehnologii fotovoltaice — Analiza studiilor de caz,
monocristaline, policristaline, cu pelicula Workshop-uri axate pe
subtire, solar termic pentru alimentare cu utilizarea software-urilor
apd caldd, piscine, operatiuni de spaldtorie, de proiectare,
sisteme hibride, estetica acoperisurilorin Vizite de studiu si
unitdtile de lux, analiza de orientare, invatare in teren,
inclinare si umbrire.) Invatarea prin rezolvarea
problemelor,
Evaluarea iterativa a
proiectelor.
Proiectarea sustenabild a unitétilor HORECA | invétarea pe bazd de 2ore

de lux. Utilizarea sistemelor de recuperare a
energiei, izolatii performante.

(Ventilatie cu recuperare de cdldurd,
Ventilatie cu recuperare de energie, Pompe
de cdldura cu aer evacuat, Recuperare de
cdldura pentru hote de bucdtdrie, Izolatii
conventionale de finalta performants,
Panouri izolate in vid, Izolatie cu aerogel,

Materiale cu schimbare de faza)

proiecte,

Analiza studiilor de caz,
Woarkshop-uri axate pe
utilizarea software-urilor
de proiectare,

Vizite de studiu si
invdtare in teren,
Invdtarea prin rezolvarea
problemelor,

Evaluarea iterativd a
proiectelor.

F03.1-PS7.2-01/ed.3, rev.5

19




Proiectarea sustenabild a unitdtilor HORECA | invdtarea pe bazd de 2ore
de lux. Sisteme de apd si canalizare | proiecte,
inteligente. Analiza studiilor de caz,
(Contoare bazate pe loT care urmaresc | Workshop-uri axate pe
consumul de apa in timp real, analize bazate | utilizarea software-urilor
pe inteligenta artificiala pentru a prezice | de proiectare,
cererea maxima de apa, Robineti si dusuri | Vizite de studiu si
inteligente cu senzori de debit, proiectarea | invatarein teren,
unor sisteme duale de instalatii sanitare, | invitarea prin rezolvarea
pentru reutilizarea apei gri) problemelor,
Evaluarea iterativd a
proiectelor.
Proiectarea sistemelor HVAC: Asigurarea Tnvé’garea pe bazd de 2 ore
confortului termic prin sisteme de ventilatie | proiecte,
si climatizare optimizate pentru spatii | Analiza studiilor de caz,
diverse. Standarde de confort termic, | Workshop-uri axate pe
ventilatie controlatd la cerere, integrarea | utilizarea software-urilor
ventilatoarelor cu recuperare de energie, | de proiectare,
filtrare impotriva alergenilor, dezinfectie UV- | Vizite de studiu si
C sau ionizare bipolard pentru facilitdti | invatarein teren,
wellness de inaltd calitate, controlul | invitarea prin rezolvarea
mirosurilor in bucatdrii si zone spa. problemelor,
Evaluarea iterativd a
proiectelor.
Proiectarea spatiilor pentru bucatarii Invdtarea pe bazd de L ore
profesionale. Optimizarea fluxului proiecte,
operational: Planificarea zonelor de lucru Analiza studiilor de caz,
pentru a respecta principiile HACCP. Workshop-uri axate pe
Echipamente si  tehnologii avansate. | utilizarea software-urilor
Echipamentele de gatit eficiente energetic si | de proiectare,
ergonomice. Proiectarea sistemelor de | Vizite de studiusi
exhaustare pentru eliminarea mirosurilor si | invatare in teren,
vaporilor, in conformitate cu normele de | Invitarea prin rezolvarea
securitate. problemelor,
Evaluarea iterativd a
proiectelor.
Gestionarea deseurilor: Solutii ingineresti | invétarea pe bazd de 4 ore

pentru reducerea si procesarea deseurilor.
(Segregare  si  colectare inteligentd,
tehnologii de tratare la fata locului,
incineratoare la scara mica cu recuperare de
energie, gazificare cu plasmd, automatizare
prin sisteme de management al cladirilor).

proiecte,

Analiza studiilor de caz,
Woarkshop-uri axate pe
utilizarea software-urilor
de proiectare,

Vizite de studiu si
invdtare in teren,
Invdtarea prin rezolvarea
problemelor,

Evaluarea iterativd a
proiectelor.
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Proiectarea sdlilor de evenimente si
restaurantelor: Solutii acustice, iluminat
dinamic si design termic adaptiv. Integrarea
loT (Internet of Things): Automatizari pentru
iluminat, climatizare, rezervdri si gestionarea
preferintelor clientilor.

Invétarea pe bazd de
proiecte,

Analiza studiilor de caz,
Woarkshop-uri axate pe
utilizarea software-urilor
de proiectare,

Vizite de studiu si
invdtare in teren,
Invétarea prin rezolvarea
problemelor,

Evaluarea iterativa a
proiectelor.

4 ore

Infrastructuri pentru accesibilitate: Design
universal pentru persoanele cu dizabilitati,
incluzand rampe, lifturi si sisteme tactile.

Invétarea pe bazi de
proiecte,

Analiza studiilor de caz,
Workshop-uri axate pe
utilizarea software-urilor
de proiectare,

Vizite de studiu si
invdtare in teren,
Invdtarea prin rezolvarea
problemelor,

Evaluarea iterativd a
proiectelor.

4 ore

Sisteme de protectie la incendiu:
Implementarea sprinklere-lor, a sistemelor
de detectie si alarmare, precum si a cdilor de
evacuare sigure.

Invatarea pe baza de
proiecte,

Analiza studiilor de caz,
Workshop-uri axate pe
utilizarea software-urilor
de proiectare,

Vizite de studiu si
invatare in teren,
Invatarea prin rezolvarea
problemelor,

Evaluarea iterativa a
proiectelor.

2 ore

Securitate si supraveghere: Integrarea
camerelor de supraveghere, controlului
accesului si a sistemelor antifurt.

Invdtarea pe bazi de
proiecte,

Analiza studiilor de caz,
Woarkshop-uri axate pe
utilizarea software-urilor
de proiectare,

Vizite de studiu si
invdtare in teren,
Invdtarea prin rezolvarea
problemelor,

Evaluarea iterativd a
proiectelor.

2 ore
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respectd tendintele academice actuale si asigura o relevanta ridicata a competentelor transmise

cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintificd si sunt in consonanta cu

aborddrile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica solida si actualizata. De asemenea,

subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitatilor aplicative le oferd studentilor cadru pentru cercetarea

ulterioara a domeniului.

10. Evaluare

Tip de activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs

Insusirea corectd a termenilor
specifici si utilizarea adecvatd a
acestora;

Evaluare scrisa

20 %

Utilizarea corecta a bazelor
teoretice in abordarea
problemelor de specialitate;

30%

10.5 Seminar/ laborator/ proiect

Proiectarea sustenabild a
infrastructurilor unitatilor
HORECA de lux

Prezentare proiect
Evaluare
Vize periodice

50%

10.6 Standard minim de performanta

Studentul trebuie sa demonstreze intelegerea conceptelor fundamentale legate de ingineria si designul infrastructurilor

HORECA, cum ar fi:

e Normele si standardele tehnice pentru infrastructurile HORECA.

e  Principiile de design sustenabil si eficienta energetica.

e Rolul siintegrarea tehnologiilor avansate (de exemplu, Building Management Systems - BMS).

e 53 proiecteze planuri pentru spatii functionale (de exemplu, bucatdrii profesionale, receptii, sali de conferintd).

e Sdrealizeze analize de fezabilitate si optimizare pentru infrastructuri.

e 53 utilizeze software-uri de proiectare.

e Finalizarea unui proiect simplu sau a unei simulari. Studentul trebuie sa identifice si sa propuna solutii pentru

provocdri specifice, cum ar fi: Optimizarea consumului energetic, Reducerea impactului ecologic al proiectelor,

Gestionarea spatiului in raport cu cerintele functionale.

Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd

Descriere generald

Caracteristici

Excelent (10-9)

Stapaneste integral conceptele; analizele sunt
inovative si exacte

Terminologie perfectd, structurd logica,
autonomie, gandire criticd

Erori minore, dar coerenta conceptuala si

Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta .
! ' aplicativa
. Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
Bine (7) partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logica

Insuficient (<5)

Nu demonstreaza intelegerea notiunilor
fundamentale

argumentare

Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsd de

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 05 / 09 / 2025 si

aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 08 / 09 /2025.
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Prof. dr.ing. Vasile PADUREANU Conf.dr.ing. Cristina CANJA
Decan Director de departament
Conf. dr. Ing. loana Sonia COMANESCU Conf. dr. Ing. loana Sonia COMANESCU
Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect
Nota:
1) Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform

cu Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);
12) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

13) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentala) / DS (disciplind
de specializare) / DC (disciplind complementara).

14) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplina obligatorie)/ DOP
(disciplind optionald)/ DFA (disciplind facultativa);

15) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea Alimentatie si turism

1.3 Departamentul Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat” Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii® Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englezd)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Sisteme Integrate Inteligente pentru Ospitalitate de Lux Sustenabila

2.2 Titularul activitdtilor de curs Prof. dr. ing. Gaceu Liviu

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Prof. dr. ing. Gaceu Liviu

proiect

2.4Anuldestudiu | 1 | 2.5Semestrul | 1 | 2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut® DS

disciplinei Obligativitate® | DI

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

3.1 Numdr de ore pe sdaptdmand 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 2
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 28
proiect

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 25

Tutoriat

Examinari

Alte activitati.....ominriiiriiinnns

3.7 Total ore de activitate a 94

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numarul de credite® 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Inginerie si management in turism

4.2 de competente o Utilizarea sistemului de operare Windows 10 si a pachetului Open Office

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului ¢ \Video proiector, conexiune internet

5.2 de desfdsurare a e Retea de calculatoare, Siestem de operare Windows, Web browser, S2S,
seminarului/ laboratorului/ FIDELIO, Medallion

proiectului
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6. Competente si rezultate ale invatarii

invatarii

te si rezultate ale

T

Competen

Cp.3 Analizeaza procese de productie Tn vederea realizdrii de imbunatatiri. Efectueaza analize in vederea
reducerii pierderilor de energie si a costurilor generale. La finalizarea programului de masterat, absolventul
va putea sa:

Cunostinte

R.1.3.1 Cunoasci principiile de evaluare si optimizare a fluxurilor de energetice in industria ospitalitatii de
lux, astfel incat sa poata identifica ineficientele si sa propuna soluti;

R.1.3.4 Explice modalitétile de utilizare a datelor si preferintelor clientilor pentru personalizarea serviciilor si
experientelor de lux.

Abilitati

R.1.3.6 Monitorizeze si atenueze pierderile de energie prin aplicarea strategiilor de gestionare durabild a
resurselor si a tehnologiilor de inginerie de precizie;

R..3.7 Proiecteze si optimizeze servicii de lux flexibile, adaptandu-le cerintelor clientilor si tendintelor
pietei;

R.1.3.11 Planifice si coordoneze initiativele de personalizare a serviciilor de lux, integrand preferintele
clientilor si cerintele pietei;

Responsabilitati si autonomie

R.1.7.11 Asigure respectarea intereselor si nevoilor clientilor in toate etapele proiectelor de ospitalitate de
lux;

R.1.7.12 Organizeze si coordoneze procesele de integrare a preferintelor clientilor in solutiile finale;
R..7.13 Planifice si monitorizeze strategiile de integrare a nevoilor si preferintelor clientilor, pentru a
asigura atingerea rezultatelor dorite la nivelul unitatii;

Cp.8 Creeazd si mentine relatii interne si externe solide cu partile interesate la nivel operational, bazate pe
incredere reciproca si credibilitate, in vederea atingerii obiectivelor organizationale. Se asigurd ca strategiile
organizationale includ o gestionare solida a partilor interesate si identifica si stabileste prioritatea relatiilor
strategice cu pdrtile interesate. La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:
Cunostinte

R.1.8.1 Cunoascé principiile de construire si mentinere a relatiilor interne si externe in ospitalitatea de lux,
bazate pe incredere si colaborare;

R.1.8.2 Inteleaga modalitétile de comunicare eficientd si transparenta cu partile interesate pentru alinierea
la strategiile organizationale;

Abilitati

R.1.8.7 Construiascd si s& mentind relatii informationale puternice cu echipele interne, clientii, furnizorii si
partenerii externi din ospitalitatea de lux;

R.1.8.8 Comunice eficient si transparent cu pértile interesate pentru a asigura coerenta cu strategiile si
obiectivele organizationale

R.1.8.12 Realizeze si sd implementeze planuri cuprinzatoare de implicare a partilor interesate, integrand
obiectivele organizationale cu nevoile acestora.

Responsabilitati si autonomie

R.1.8.13 Asigure mentinerea unor relatii interne si externe bazate pe incredere, credibilitate si colaborare;
R.1.8.14 Organizeze si coordoneze activititile de comunicare siimplicare a partilor interesate la nivel
operational si strategic;

R.1.8.16 Isi asume responsabilitatea pentru mentinerea loialitatii si sprijinului partilor interesate in
atingerea obiectivelor organizationale.
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7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei ¢ Dezvoltarea competentelor teoretice si practice necesare pentru proiectarea,

inovatie tehnologica.

implementarea si gestionarea sistemelor integrate inteligente destinate
industriei ospitalitatii de lux, cu un accent deosebit pe sustenabilitate si

7.2 Obiectivele specifice e Intelegerea principiilor fundamentale ale sistemelor inteligente sia

industriei.

reducerea impactului asupra mediului.

imbundtatirea experientei clientilor.

accent pe inovare si personalizare.

tehnologiilor utilizate in industria ospitalitatii de lux.

e Dezvoltarea abilitdtilor de integrare a sistemelor smart, cum ar fi

o Aplicarea solutiilor tehnologice sustenabile, inclusiv optimizarea resurselor si

automatizarea, Internet of Things (loT) si inteligenta artificiald, pentru
¢ Analiza tendintelor globale in domeniul ospitalitatii de lux sustenabile, cu

o (rearea de proiecte practice care sa includa implementarea de solutii
tehnologice integrate, aliniate standardelor internationale si nevoilor pietei.

o Dezvoltarea competentelor de management al sistemelor inteligente,
incluzand monitorizarea performantei si adaptarea la cerintele dinamice ale

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdrde | Observatii
ore

Introducere in sisteme integrate inteligente (Definirea Expunere tematica 2 Folosire de

conceptului de sisteme inteligente; rolul tehnologiilor avansate curs interactiv mijloace

in ospitalitatea de lux; sustenabilitatea in contextul ospitalitatii. multimedia,

Cursul urmdreste definirea si contextualizarea conceptului de filme

sisteme inteligente, cu accent pe rolul lor in ospitalitatea de lux. didactice

Se analizeazd modul in care tehnologiile avansate — de la senzori

si algoritmi inteligenti pana la platforme de management —

transforma experienta oaspetilor si eficienta operationald a

unitdtilor. De asemenea, se discutd despre integrarea

sustenabilitdtii ca dimensiune esentiald a sistemelor inteligente,

avand ca obiectiv reducerea impactului asupra mediului si

crearea unor servicii premium responsabile.

Sisteme domotice Tn ospitalitatea de lux (Introducere fin | Expunere tematica 4 Folosire de

tehnologia domoticd: concepte si aplicatii; controlul ilumindrii, | curs interactiv mijloace

climatizarii si securitdtii in camere inteligente; automatizarea si multimedia,

personalizarea mediului de lux pentru oaspeti; interactiunea filme

dintre domoticd si sustenabilitate: reducerea consumului de didactice

energie si optimizarea resurselor)

Aceasta unitate introduce studentii in domeniul tehnologiilor
domotice, analizand concepte si aplicatii esentiale pentru
camerele inteligente. Se studiaza solutile de control al
iluminatului, climatizarii si securitatii, precum si integrarea
acestora intr-un ecosistem unitar, orientat spre confortul

personalizat al oaspetilor. Se discutd modul in care
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automatizarea mediului de lux creste satisfactia clientilor, dar si
contributia la sustenabilitate prin reducerea consumului de
energie si optimizarea resurselor.

Tehnologii fundamentale pentru sisteme inteligente (Internet of
Things (loT) si conectivitatea dispozitivelor; inteligenta Artificiala
(Al) siinvatarea automata n ospitalitate; big Data si analiza
datelor in luarea deciziilor.

Cursul prezintd fundamentele tehnologice care stau la baza
dezvoltdrii sistemelor inteligente. Se abordeaza rolul Internet of
Things (IoT) si conectivitatea dintre dispozitive, utilizarea
inteligentei artificiale (Al) si a algoritmilor de invdtare automatd
in personalizarea serviciilor, precum si importanta Big Data si a
analizelor avansate pentru fundamentarea deciziilor
manageriale. Se evidentiaza evidentiaza modul in care aceste
tehnologii converg pentru a oferi un avantaj competitiv in
ospitalitatea de lux.

Expunere tematica
curs interactiv

Folosire de
mijloace
multimedia,
filme
didactice

Automatizarea si personalizarea experientei clientilor (Tehnologii
de automatizare in hoteluri si restaurante de lux; integrarea
preferintelor clientilor prin solutii inteligente)

Aceastd temad exploreazd solutiile prin care tehnologia
transforma experienta oaspetilor in hoteluri si restaurante de lux.
Se discuta despre procesele automatizate — de la check-in digital
si room service inteligent pana la rezervari personalizate — si
despre modul in care preferintele individuale ale clientilor pot fi
integrate in sistemele hoteliere. Accentul cade pe echilibrul dintre
eficienta operationala si crearea unei experiente unice, adaptate
nevoilor fiecdrui vizitator.

Expunere tematica
curs interactiv

Folosire de
mijloace
multimedia,
filme
didactice

Solutii sustenabile in ospitalitate (Managementul eficient al
resurselor (energie, apd, deseuri); materiale si tehnologii
prietenoase cu mediul.

Unitatea analizeaza modul in care sustenabilitatea este sprijinita
de tehnologiile inteligente. Se studiaza solutiile pentru
managementul eficient al resurselor (energie, apd, deseuri) si
integrarea materialelor prietenoase cu mediul in designul si
operarea unitdtilor de lux. Se subliniaza rolul tehnologiei in
reducerea amprentei de carbon si consolidarea imaginii de brand
responsabild social si ecologic.

Expunere tematica
curs interactiv

Folosire de
mijloace
multimedia

Proiectarea si implementarea sistemelor integrate (Etapele de
dezvoltare a unui sistem integrat; Studii de caz si bune practici)
Cursul abordeaza etapele de dezvoltare a unui sistem integrat:
analizd, proiectare, testare si implementare. Sunt prezentate
studii de caz si bune practici din industria ospitalitatii de lux, care
ilustreaza atat provocarile tehnice, cat si beneficiile concrete ale
integrdrii sistemelor. Studentii sunt incurajati sa aplice concepte
teoretice in proiecte practice, dezvoltand solutii adaptate
contextelor reale.

Expunere tematica
curs interactiv

Folosire de
mijloace
multimedia

Cybersecurity si etica in sistemele inteligente (Asigurarea

securitdtii datelor clientilor; respectarea normelor etice si de

Expunere tematica
curs interactiv

Folosire de
mijloace
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confidentialitate.

Aceasta unitate pune accent pe securitatea si etica digitald. Se
discuta despre protectia datelor clientilor si despre importanta
respectdrii normelor de confidentialitate intr-un domeniu unde
informatiile sensibile (preferinte, obiceiuri de consum, date
financiare) au o valoare ridicatd. De asemenea, se analizeaza
dilemele etice generate de utilizarea Al si a algoritmilor predictivi,
subliniindu-se responsabilitatea managerilor in mentinerea unui
echilibru intre inovatie si respectarea drepturilor clientilor.

multimedia,
filme
didactice

Tendinte emergente 1in industria ospitalitdti  de lux
(Automatizarea roboticd; Realitatea virtuala (VR) si augmentata
(AR); Blockchain in ospitalitate.)

Cursul se concentreaza pe explorarea celor mai noi tendinte care
transforma ospitalitatea de lux. Se discuta despre automatizarea
robotica in procesele de servire si mentenantd, despre utilizarea
realitatii virtuale (VR) si augmentate (AR) in crearea unor
experiente multisenzoriale si despre potentialul tehnologiei
blockchain in asigurarea transparentei si securitatii tranzactiilor.
Se subliniazd modul in care aceste tendinte deschid noi
perspective de dezvoltare si diferentiere pe o piatd extrem de
competitiva.

Expunere tematica
curs interactiv

Folosire de
mijloace
multimedia,
filme
didactice

Bibliografie
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Prentice Hall, 2013
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Human Experts, Oxford University Press, 2015

3. Matthew N. O. Sadiku, Sarhan M. Musa, Syed A. Nasar, Smart Grid Technology and Applications

CRC Press, 2020

4. Gerald D. Jones, L. Douglas Smith, The Internet of Things in the Modern Business World: An Analysis

Routledge, 2021

O N u

Da Capo Press, 2015

Gaceu, L. Inginerie asistata de calculator. Editura Inforarket, 2006
Gaceu, L., Gruia, R. Sisteme informatice in management. Editura Infomarket, 2006

10. Ken Sinclair, Automated Buildings: The Internet of Things for Smart Buildings

Automated Buildings Press, 2018

John M. Carroll, Human-Computer Interaction in the New Millennium,Addison-Wesley, 2002

11. Bing Ran, Smart Technologies and Innovation for a Sustainable Future , Springer, 2017

12. Robert C. Brears, The Green Economy and Smart Cities: A Policy Perspective

Springer, 2020

Gaceu, L., FMEA Used as Risk Assessment Method in Food Labeling. Journal of EcoAgriTourism, 1, 2010)

James Canton, Future Smart: Managing the Game-Changing Trends That Will Transform Your World

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare- Numar de Observatii
invatare ore
Solutii software integrate pentru Industria HoReCa (S25S) Aplicatii specifice pe 4

Aceasta aplicatie urmareste familiarizarea cursantilor cu solutiile
software de tip S25S utilizate in industria HoReCa. Se exploreaza
modul in care aceste platforme integreazd operatiunile hoteliere
si de restaurant — de la rezervari si managementul stocurilor

calculator
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pand la raportare financiara si relatia cu clientii. Accentul cade pe
avantajele oferite de digitalizarea completa a fluxurilor de lucru si
pe modul in care aceste solutii cresc eficienta si transparenta in
unitdtile de ospitalitate de lux.

Solutii software integrate pentru Industria HoReCa (Medallion)
Aplicatia se concentreaza pe analiza si utilizarea platformei
Medallion, un sistem complex pentru managementul unitdtilor
HoReCa. Studentii descopera functionalitati precum gestionarea
datelor clientilor, controlul operatiunilor zilnice si raportarea
integratd. Se evidentiaza modul in care Medallion sprijind
personalizarea serviciilor, prin integrarea preferintelor oaspetilor
si oferirea unei experiente coerente si de inalta calitate.

Aplicatii specifice pe
calculator

Solutii software integrate pentru Industria HoReCa (Fidellio)
Aceasta temd abordeaza utilizarea solutiei Fidellio, unul dintre
cele mai populare sisteme pentru management hotelier. Se
analizeazd capacitatea sa de a administra procesele de front-
office, housekeeping, rezervdri online si integrarea cu sisteme
externe. Se discutd despre impactul acestor functionalitdti
asupra credrii unei experiente fluide pentru oaspeti si asupra
eficientei manageriale In ospitalitatea de lux.

Aplicatii specifice pe
calculator

Simularea si crearea de scenarii pentru personalizarea serviciilor
clientilor)

Aplicatia pune accent pe folosirea simuldrilor si scenariilor
predictive pentru a personaliza experienta oaspetilor. Cursantii
invatd sd utilizeze software dedicat pentru a modela
comportamentele clientilor si pentru a anticipa nevoile acestora.
Se exploreaza tehnici prin care datele colectate (preferinte,
istoricul  interactiunilor)  sunt transformate in  solutii
personalizate, ce sporesc loialitatea si satisfactia clientilor.

Aplicatii specifice pe
calculator

Introducere in configurarea unui sistem loT; Conectarea si
controlul dispozitivelor inteligente.

Aceasta aplicatie oferd o introducere practica in configurarea
unui sistem loT. Se abordeaza pasii necesari pentru conectarea si
integrarea dispozitivelor inteligente intr-un ecosistem functional
(senzori, camere, termostate, sisteme de iluminat). Se discutd
despre protocoalele de comunicare, securitatea conexiunilor si
posibilitatile de control prin interfete centralizate, cu accent pe
aplicatiile pentru ospitalitatea de lux.

Aplicatii specifice pe
calculator

Implementarea solutiilor sustenabile (monitorizarea consumului
de energie si apa prin senzori; optimizarea resurselor prin
algoritmi inteligenti)

Aceasta tema exploreaza aplicarea directd a tehnologiilor
sustenabile in industria ospitalitdtii. Se studiaza modul in care
senzorii pot monitoriza in timp real consumul de energie si ap4,
iar algoritmii inteligenti pot optimiza utilizarea resurselor.
Aplicatia evidentiaza atat aspectele tehnice ale implementdrii,
cat si beneficiile economice si ecologice obtinute prin reducerea
consumului si respectarea principiilor de sustenabilitate.

Aplicatii specifice pe
calculator

A

4 Software
achizitionat
prin
programul
PNRR:
Fidelio

A

A

A
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Proiect practic: crearea unui sistem inteligent personalizat
(Dezvoltarea unui sistem prototip pentru un hotel sau restaurant
de lux sustenabil)

Aplicatia finald presupune realizarea unui proiect practic, in care
studentii dezvoltd un prototip de sistem inteligent adaptat unei
unitati premium de ospitalitate. Proiectul integreaza elemente de
software, 10T, sustenabilitate si personalizare a experientei
clientului. Cursantii lucreaza in echipe pentru a propune solutii
concrete, testabile si inovatoare, demonstrand capacitatea de a
aplica cunostintele teoretice in scenarii reale.

Aplicatii specifice pe 4
calculator

Bibliografie

1.

N o v kEw

Richard Susskind, Daniel Susskind, The Future of the Professions: How Technology Will Transform the Work of
Human Experts, Oxford University Press, 2015

Gerald D. Jones, L. Douglas Smith, The Internet of Things in the Modern Business World: An Analysis
Routledge, 2021

Gaceu, L. Inginerie asistatd de calculator. Editura Infomarket, 2006

Gaceu, L., Gruia, R. Sisteme informatice in management. Editura Infomarket, 2006

Gaceu, L., FMEA Used as Risk Assessment Method in Food Labeling. Journal of EcoAgriTourism, 1, 2010
John M. Carroll, Human-Computer Interaction in the New Millennium,Addison-Wesley, 2002

Ken Sinclair, Automated Buildings: The Internet of Things for Smart Buildings Automated Buildings Press,
2018

Robert C. Brears, The Green Economy and Smart Cities: A Policy Perspective

Springer, 2020

**** Manuale S2S, Fidellio, Medallion

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respectd tendintele academice actuale si asigura o relevanta ridicatd a competentelor transmise

cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintificd si sunt in consonanta cu
abordarile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica solida si actualizata. De asemenea,

subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitdtilor aplicative le ofera studentilor cadru pentru cercetarea

ulterioara a domeniului.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs Utilizarea cunostin elor Examen scris si oral 70%

asimilate pentru explicarea si
notiunilor predate

10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Utilizarea aptitudinilor formate | Aplicatii specifice pe calculator | 30%

in timpul semestrului pentru
rezolvarea de probleme
impuse si conceperea unor

proiecte individuale

10.6 Standard minim de performanta

e Curs: tratarea fiecarui subiect in proportie de minim nota 5.
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e Laborator: rezolvarea practica corecta a minim 2/3 dintre problemele impuse
Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd Descriere generald Caracteristici
Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structurd logica,
Excelent (10-9) , T A
inovative si exacte autonomie, gandire critica
. . oL . Erori minore, dar coerentd conceptuald si
Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corectd o
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine s i
partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fard reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
- Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsa de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 05 / 09 / 2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 08 / 09 /2025.

Profesor dr. ing. Vasile PﬂDUREANU, Profesor dr. ing. Cristina Maria CANJA,
Decan Director de departament
Prof. Dr. Ing. Liviu GACEU Prof. Dr. Ing. Liviu GACEU
Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect
Nota:
16) Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform

cu Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);
1) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

18) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald) / DS (disciplind
de specializare) / DC (disciplind complementarad).

19) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplind obligatorie)/ DOP
(disciplind optionald)/ DFA (disciplina facultativa);

20) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de invdtamant superior Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea Alimentatie si turism

1.3 Departamentul Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat” Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii? Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englezd)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Etica si integritate academica

2.2 Titularul activitatilor de curs Lector dr. Simona Soica
2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ Lector dr. Simona Soica
proiect
2.4 Anuldestudiu | | | 2.5Semestrul | | | 2.6 Tipulde evaluare | V | 2.7 Regimul | Continut® DF
disciplinei Obligativitate | DI
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptdamand 3 din care: 3.2 curs 1 3.3 seminar/ laborator/ 2
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 42 din care: 3.5 curs 14 3.6 seminar/ laborator/ 28
proiect
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 22
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 40
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 40
Tutoriat
Examinari: evaluare de tip continuu 6
Alte activitati....iniiniiins
3.7 Total ore de activitate a 108
studentului
3.8 Total ore pe semestru 150
3.9 Numarul de credite® 5

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum ¢ Comunicare manageriald, Cultura organizationald, Scriere academica

4.2 de competente o Comunicare si scriere academicd, valori si practici organizationale

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului e Sald dotatd cu videoproiector

5.2 de desfasurare a e Sald dotatd cu videoproiector
seminarului/ laboratorului/
proiectului
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

Competente profesionale

Cp.8 Creeazd si mentine relatii interne si externe solide cu partile interesate la nivel operational, bazate pe
incredere reciproca si credibilitate, in vederea atingerii obiectivelor organizationale. Se asigura cd strategiile
organizationale includ o gestionare solida a partilor interesate si identifica si stabileste prioritatea relatiilor
strategice cu pdrtile interesate.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.8.1 Cunoasci principiile de construire si mentinere a relatiilor interne si externe in ospitalitatea de lux,
bazate pe incredere si colaborare;

R.18.2 Tn’;eleagé modalitatile de comunicare eficientd si transparentd cu partile interesate pentru alinierea la
strategiile organizationale;

R.1.8.3 Identifice criteriile si metodele de evaluare si prioritizare a relatiilor strategice cu pértile interesate;
R.1.8.4 Explice rolul contributiilor p&rtilor interesate in perfectionarea serviciilor, produselor si operatiunilor din
ospitalitatea de lux;

R.1.8.5 Cunoascé tehnicile de mediere si abordare diplomatica a disputelor si preocuparilor partilor interesate;
R.1.8.6 Cunoascé structura si etapele de elaborare a planurilor de implicare a partilor interesate in corelare cu
obiectivele organizationale.

Abilitati

R.1.8.7 Construiasc si s& mentind relatii puternice cu echipele interne, clientii, furnizorii si partenerii externi
din ospitalitatea de lux;

R.1.8.8 Comunice eficient si transparent cu pértile interesate pentru a asigura coerenta cu strategiile si
obiectivele organizationale;

R.1.8.9 Analizeze si sd prioritizeze relatiile strategice, concentrand resursele pe parteneriatele cu cel mai mare
impact;

R..8.10 Analizeze si sa valorifice contributiile partilor interesate pentru imbunététirea serviciilor si
operatiunilor si pentru fidelizarea clientilor;

R.1.8.11 Medieze disputele si si abordeze preocupérile partilor interesate cu profesionalism si diplomatie;
R.1.8.12 Realizeze si sd implementeze planuri cuprinzatoare de implicare a partilor interesate, integrand
obiectivele organizationale cu nevoile acestora.

Responsabilitati si autonomie

R..8.13 Asigure mentinerea unor relatii interne si externe bazate pe incredere, credibilitate si colaborare;
R.1.8.14 Organizeze si coordoneze activititile de comunicare si implicare a partilor interesate la nivel
operational si strategic;

R.1.8.15 Planifice strategiile de gestionare a relatiilor cu prtile interesate, stabilind priorititile si alocand
resursele adecvate;

R.1.8.16 Isi asume responsabilitatea pentru mentinerea loialitatii si sprijinului partilor interesate in atingerea
obiectivelor organizationale.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei | o Etica in cercetarea stiintifica; Etica in ospitalitatea de lux

7.2 Obiectivele specifice o Dezvoltarea capacitatii de a gestiona scrierea stiintificd si profesionala.

o Dezvoltarea capacitatii de a aplica principiile etice in ramuri ale ospitalitatii de
lux.

o Dezvoltarea capacitatii de a-si insusi practici de etichetd si protocol in
afaceri.
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8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Numar de ore

Observatii

8.1.1. Discurs stiintific. Elaborare lucrari
stiintifice si academice: Practici de
documentare, tehnici si protocol de
cercetare, baze de date

Problematizare. Aplicatii

2

8.1.2. Elaborare lucrari stiintifice si
academice: ipoteze, metode de
cercetare. Organizarea textelor

Problematizare. Aplicatii

8.1.3. Scriere tehnicd/stiintifica:
Redactare texte tehnice: tipuri,
structura, particularitati. Rapoarte
tehnice

Problematizare. Aplicatii

8.1.4. Etica si comunicare in industria
turismului. Paradigme si teorii

Problematizare. Aplicatii

8.1.5. Paradigma etica in turismul de

lux. Responsabilitate sociala

corporativa (RSC):

o Concepte fundamentale de
responsabilitate sociala corporativa

» Politici si standarde internationale

e Strategii de integrare a RSCin
activitatea companiilor

Problematizare. Aplicatii

8.1.6. Comunicare etica. Transparentd/
Sensibilitate culturala. Intimitate.
Incluziune sociala: Prezentare si
problematizare concepte din cadrul
economiei sociale si solidare

Problematizare. Aplicatii

Bibliografie

and travel success. John Wiley & Sons.

Emerald Publishing Limited.

Westport: Praeger.

Alley, M. (2018) The craft of scientific writing. New York: Springer.
De Mente, B. L. (2011). Etiguette Guide to Japan: Know the rules that make the difference!. Tuttle Publishing
Foster, D. (2002). The Global Etiguette Guide to Africa and the Middle East: everything you need to know for business

Laplante, P.A. (2012) Technical writing. Boca Raton: CRC Press Taylor & Francis Group.

Smith, M., Duffy, R. (2003) The ethics of tourism development. London: Routledge

Kotur, A. S., & Dixit, S. K. (Eds.). (2022). The Emerald handbook of luxury management for hospitality and tourism.

Pramezwary, A., Lee, E., & Oktalieyadi, V. (2021). Etiguette and protocol in hospitality. Penerbit NEM.
Martin, .S, Chaney, L.H. (2006). Global business etiquette: a guide to international communication and customs.

8.2 Seminar/ laborator/ proiect

Metode de predare-invdtare

Numar de ore

Observatii

8.2.1. Discurs stiintific. Elaborare lucrdri
stiintifice si academice: Documentare,
cercetare.

Aplicatii privind practica si eticain
documentarea si cercetarea stiintifica

Studii de caz. Aplicatii

2

8.2.2. Elaborare lucrari stiintifice si

Studii de caz. Aplicatii
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academice: ipoteze, metode de
cercetare. Organizarea textelor.
Aplicatii privind formularea de ipoteze
stiintifice, identificarea metodelor de
cercetare. Organizarea textului stiintific

8.2.3. Scriere tehnicd/stiintifica
Elaborarea unui raport tehnic:
structurd, continut

Aplicatii

Evaluare intermediara 1:

Formularea de ipoteze si intrebari de cercetare;
Identificarea si justificarea alegerii unei metode de cercetare

Redactarea structurii unui raport tehnic

8.2.4. Eticd si comunicare in industria
turismului: Discutarea paradigmelor si
teoriilor din industria turismului in
contextul turismului de lux

Studii de caz. Aplicatii

8.2.5. Practici in cadrul paradigmei
turismului de lux. Responsabilitate
sociala corporativa:

Exemple si studii de caz privind bune
practici in industria turismului de lux;
Analiza impactului economic, social si
de mediu al organizatiilor

Studii de caz. Aplicatii

Evaluare intermediara 2

Prezentarea unui studiu privind introducerea practicilor de

Responsabilitate sociald corporativa intr-o unitate hotelierd de lux

8.2.6. Comunicare etica. Transparenta/
Sensibilitate culturala.
Analiza si construirea de Mesaje
sensibile din punct de vedere cultural.
Analiza comunicdrii in cadrul unei
companii hoteliere e din perspectiva
principiilor de comunicare etica:
e Transparenta: claritate si
onestitate
¢ Sensibilitate culturala: diversitatea
clientilor (nationalitate, religie,
obiceiuri)
¢ Intimitate: protejarea datelor
clientilor
¢ Incluziune sociala: mesaje
accesibile si ne-discriminatorii

Studii de caz. Aplicatii

Evaluare intermediara 3

Prezentarea unui studiu privind analiza mesajelor transmise de o unitate

hotelierd prin diferite mijloace de comunicare in baza principiilor de

comunicare etica

8.2.7. Etichetd in afaceri si protocol.
Abordare interculturald

Studii de caz. Joc de rol.
Aplicatii
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Aplicatii privind standardele de protocol

in diferite culturi

Evaluare intermediara 4

Prezentarea unui studiu privind standardele de protocol si bunele practici
aplicate in cadrul unui eveniment care implicd invitati din diferite tdri.
Proiectul evidentiazd modul in care organizatorii respectd diferentele

culturale, eticheta oficiala, regulile de comunicare si normele de

ospitalitate specifice fiecarei tari implicate.

Bibliografie

Alley, M. (2018) The craft of scientific writing. New York: Springer.
De Mente, B. L. (2011). Etiguette Guide to Japan: Know the rules that make the difference! Tuttle Publishing

Foster, D. (2002). The Global Etiguette Guide to Africa and the Middle East: everything you need to know for business
and travel success. John Wiley & Sons.
Kotur, A.S., & Dixit, S. K. (Eds.). (2022). The Emerald handbook of luxury management for hospitality and tourism.

Emerald Publishing Limited.

Laplante, P.A. (2012) Technical writing. Boca Raton: CRC Press Taylor & Francis Group.

Pramezwary, A., Lee, E., & Oktalieyadi, V. (2021). Etiguette and protocol in hospitality. Penerbit NEM.

Martin, J.S, Chaney, L.H. (2006). Global business etiquette: a guide to international communication and customs.

Westport: Praeger.

Smith, M., Duffy, R. (2003) The ethics of tourism development. London: Routledge

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Angajatorii din ospitalitatea de lux solicitd angajatilor intelegerea practicilor etice care pot fi incluse in noi modele de

afaceri.

10. Evaluare

Tip de activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere
din nota finala

10.5 Curs si seminar

Evaluare intermediara 1 (2
puncte):

Formularea de ipoteze si
intrebari de cercetare;
Identificarea si justificarea
alegerii unei metode de
cercetare

Redactarea structurii unui
raport tehnic

Evaluare intermediara 2 (2
puncte):

Prezentarea unui studiu
privind introducerea practicilor
de Responsabilitate sociala
corporativd intr-o unitate
hoteliera de lux

Evaluare intermediard 3 (2
puncte)

Prezentarea unui studiu

e Evaluare pe parcurs

100%
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privind analiza mesajelor

transmise de o unitate

hoteliera prin diferite mijloace

de comunicare in baza

principiilor de comunicare etica
Evaluare intermediara 4 (&

puncte)

Prezentarea unui studiu
privind standardele de protocol
si bunele practici aplicate in
cadrul unui eveniment care
implica invitati din diferite tari.

10.6 Standard minim de performanta

Explicarea conceptelor cheie din cadrul cursului, realizarea studiilor din cadrul cursului,

e Grila de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performantd Descriere generala Caracteristici
Excelent (10-9) Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structurd logica,
xcelen - . L e L s
inovative si exacte autonomie, gandire critica
. - L . Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corecta L
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine s i
partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fard reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
- Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsa de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 05 / 09 / 2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultdtii din data de 08 / 09 /2025.

Prof. dr. Vasile PADUREANU

Decan

Conf. dr. Cristina Maria CANJA

Director de departament

Lector dr. Simona $SOICA

Titular de curs

Lector dr. Simona SOICA

Titular de seminar/ laborator/ proiect

Nota": Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtamant sup

erior Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat” Ingineria si management
1.5 Ciclul de studii? Masterat
1.6 Programul de studii/ Calificarea Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englezd)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Tehnologii Inovatoare si Managementul Proceselor in Brutarie si Patiserie pentru

Ospitalitate de Lux

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. ing. Gaceu Liviu

2.3 Titularul activitatilor de sem
proiect

inar/ laborator/ Prof. dr. ing. Gaceu Liviu

2.4 Anul de studiu | 1 25S

emestrul | 1 | 2.6Tipuldeevaluare | E | 2.7 Regimul | Continut® DS

disciplinei Obligativitate® | DI

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

3.1 Numdr de ore pe sdaptdmand 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 2
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 28
proiect

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 30

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 25

Tutoriat

Examinari

Alte activitati.....ominriiiriiinnns

3.7 Total ore de activitate a 94

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numarul de credite® 5

4. Preconditii (acolo unde este ca

zul)

4.1 de curriculum

e Inginerie si management in turism

4.2 de competente

e Procese generale de procesare alimentara

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului

e \/ideo proiector, conexiune internet

5.2 de desfdsurare a
seminarului/ laboratorului/
proiectului

e Linie tehnologica de panificatie si patiserie
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6. Competente si rezultate ale invatarii

invatarii

Competente si rezultate ale

Cp.1 Gestioneaza si planificd resurse materiale, umane si logistice, rezultatele si calitatea necesare pentru
proiecte in domeniul panificatiei si patiseriei pentru ospitalitea de lux si monitorizeaza progresele
inregistrate in cadrul proiectului intr-o anumita perioada de timp si cu un buget prestabilit.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.1.2 Identifice tehnici avansate de planificare si monitorizare a proiectelor din unitéti de panificatie si
patiserie

R.I.1.4 Cunoascd standardele de calitate premium, sistemele de etichetare si certificirile de sustenabilitate
aplicabile unitatilor premium de panificatie si patiserie;

R.1.1.5 Cunoasci principiile ingineriei de precizie, economiei circulare si tehnologiilor verzi utilizate in
unitatile premium de panificatie si patiserie;

Abilitati

R.1.1.9 Elaboreze siimplementeze planuri detaliate pentru livrarea etapelor-cheie in unitdtile premium de
panificatie si patiserie;

R.1.1.11 Dezvolte si implementeze sisteme robuste de control al calitétii si monitorizeze performanta
acestora in unitdtile premium de panificatie si patiserie;

R.1.1.16 Utilizeze resursele biologice locale si traditiile in designul experientelor personalizate, specifice
industriei panificatiei si patiseriei.

Responsabilitati si autonomie

R.1.1.17 Asigure gestionarea autonoma a proiectelor complexe in ospitalitatea de lux, asumandu-si
responsabilitatea pentru atingerea obiectivelor stabilite;

R.1.1.20 si asume dezvoltarea de solutii inovatoare si sustenabile cu impact asupra performantei unititile
premium de panificatie si patiserie.

Cp.4 Dezvolta procese si tehnici pentru productia premium de panificatie si patiserie. Se implica in
proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea de procese si tehnici industriale pentru productia
premium de panificatie si patiserie. La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:
Cunostinte

R.l.4.1 Cunoasci principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in industria de panificatie si patiserie;
R1.4.3 Tn;eleagé principiile de proiectare si functionare a sistemelor de precizie pentru fabricarea
produselor premium de panificatie, patiserie;

R.I.4.4 Explice modalitatile de integrare a aproviziondrii durabile si locale in unititile premium de panificatie
Si patiserie, cu scopul reducerii risipei;

Abilitati

R.1.4.8 Dezvolte si implementeze procese si tehnici inovatoare pentru productia de alimente premium de
tip panificatie si patiserie, asigurand eficienta si coerenta acestora;

R.1.4.10 Proiecteze sisteme de precizie pentru fabricarea produselor de panificatie, patiserie de calitate
superioard, echilibrand traditia cu tehnologia moderng;

R.1.4.11 Proiecteze si gestioneze sisteme de productie alimentard bazate pe o aprovizionare durabild si pe
reducerea risipei;

Responsabilitati si autonomie

R.1.4.15 Asigure functionarea optim si sustenabild a proceselor de productie alimentara in unitéti de
ospitalitate de lux;

R..4.16 Organizeze si coordoneze activititile de proiectare, implementare si evaluare a tehnicilor de
conservare si productie in unitatile premium de panificatie si patiserie;
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7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Dezvoltarea competentelor teoretice si practice necesare pentru aplicarea
tehnologiilor inovatoare si a metodelor de management al proceselor in
productia de brutdrie si patiserie, cu scopul de a imbunatdti calitatea
produselor, eficienta proceselor si experienta clientilor in contextul
ospitalitatii de lux.

7.2 Obiectivele specifice

Tn’;elegerea principiilor fundamentale ale tehnologiilor inovatoare utilizate in
productia de brutdrie si patiserie, inclusiv aplicarea tehnologiilor avansate de
procesare si conservare.

|dentificarea si utilizarea ingredientelor premium pentru a dezvolta produse
de brutdrie si patiserie care sd raspunda cerintelor specifice industriei de lux.
Aplicarea metodelor de control al calitatii si al sigurantei alimentare pentru a
asigura standardele ridicate necesare ospitalitatii de lux.

Implementarea solutiilor sustenabile in procesele de productie pentru a
optimiza consumul de resurse si pentru a minimiza impactul asupra
mediului.

Dezvoltarea abilitatilor de management al proceselor si al personalului,
inclusiv planificarea, monitorizarea si optimizarea etapelor de productie.
Proiectarea si realizarea de produse personalizate pentru clienti premium,
prin utilizarea unor tehnici creative si inovatoare.

Crearea de proiecte practice si demonstratii care sa reflecte utilizarea
tehnologiilor inovatoare si a metodelor de management in brutdrie si
patiserie pentru ospitalitatea de lux.

8. Continuturi

analizeaza principiile fermentatiei controlate, utilizarea

8.1 Curs Metode de predare Numar Observatii
de ore

Tehnologii inovatoare in brutdrie si patiserie. Introducere in Expunere tematica 4 Folosire de

procesele avansate de fabricare: fermentatie controlatd, coacere | curs interactiv mijloace

cu infrarosu si microunde, utilizarea enzimelor. multimedia,

Cursul urmareste prezentarea celor mai recente tehnologii filme

aplicate in fabricarea produselor de panificatie si patiserie. Se didactice

camerelor climatizate si a culturilor selectionate pentru a obtine
produse cu proprietdti constante. Se discuta despre coacerea cu
infrarosu, metoda care asigura eficienta energetica si efecte
senzoriale distincte, precum si despre utilizarea enzimelor pentru
imbundtatirea volumului, texturii si stabilitatii produselor.
Accentul cade pe integrarea acestor inovatii in practica
industriald, cu mentinerea calitatii si a specificului traditional.

Ingrediente premium si impactul lor asupra produselor.
Proprietatile si utilizarea féinurilor speciale, grasimilor de calitate
superioard, si a aditivilor naturali.

Aceasta unitate se concentreaza pe rolul ingredientelor de
calitate superioara in definirea caracteristicilor produselor de

brutdrie si patiserie. Se analizeaza proprietdtile fdinurilor speciale

Expunere tematica 4 Folosire de

curs interactiv mijloace
multimedia,
filme
didactice
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(integrale, fara gluten, din pseudocereale), influenta grasimilor de
calitate (unt clarificat, uleiuri presate la rece) si aportul aditivilor
naturali in mentinerea prospetimii si in diversificarea retetelor.
Se discuta modul in care selectia acestor ingrediente poate
sustine pozitionarea pe segmentul premium si rdspunde
cerintelor consumatorilor pentru produse sandtoase si

inovatoare.

Managementul proceselor in productia de brutdrie si patiserie. Expunere tematica Folosire de
Planificarea, monitorizarea si optimizarea productiei. curs interactiv mijloace
Analiza fluxului de procese si echilibrarea acestuia. multimedia,
Unitatea trateaza aspectele esentiale ale planificarii si organizarii filme
productiei. Se abordeaza metodele de analiza si echilibrare a didactice
fluxului tehnologic, monitorizarea indicatorilor de performanta si

identificarea blocajelor operationale. Sunt prezentate modele de

optimizare a resurselor si de aplicare a principiilor Lean

Management in contextul specific al industriei de panificatie.

Cursul subliniaza importanta coreldrii intre eficientd, costuri

reduse si mentinerea unui nivel ridicat al calitatii produselor.

Solutii sustenabile in brutdrie si patiserie. Tehnologii de reducere | Expunere tematica Folosire de
a risipei alimentare. Optimizarea consumului de energie siapdin | curs interactiv mijloace
procesele de productie. multimedia,
Aceastd tema abordeaza integrarea sustenabilitatii in productia filme
modernd. Se discutd despre strategii de reducere a risipei didactice

alimentare prin revalorificarea subproduselor, tehnologii de
economisire a energiei si apei, precum si solutii inovatoare de
ambalare biodegradabila si reciclabild. Se evidentiazd faptul ca
sustenabilitatea reprezinta atat o cerintd etica si legislativd, cat
si un avantaj competitiv pentru producatori.

Inovatii tehnologice pentru ospitalitatea de lux . Automatizarea
proceselor, integrarea loT in echipamentele de patiserie,
printarea 3D a produselor.

Cursul exploreaza modul in care digitalizarea si automatizarea
modeleaza productia de patiserie de lux. Se prezinta
echipamente inteligente conectate la retele loT, capabile sa
optimizeze automat parametrii de lucru, si solutii de robotizare
care cresc precizia si productivitatea. Un accent deosebit este
pus pe tehnologiile emergente, precum printarea 3D, care
deschide noi posibilitati de personalizare si design artistic al
produselor.

Expunere tematica
curs interactiv

Tendinte in industria brutdriei si patiseriei de lux
Personalizarea produselor, deserturile de semndtura si
utilizarea tehnologiei digitale Th designul produselor.

Aceasta unitate urmareste identificarea si analiza principalelor
directii de dezvoltare din domeniu. Se discutd despre
personalizarea produselor in functie de preferintele individuale,
aparitia deserturilor de semnatura ca forma de branding
personal al cofetarului si utilizarea tehnologiei digitale n

Expunere tematica
curs interactiv
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conceperea si prezentarea produselor. Cursul subliniaza ca luxul
se defineste astazi nu doar prin calitatea gustului, ci si prin
unicitate, estetica si experientd senzoriala.

Siguranta alimentara si standardele de calitate. Sisteme HACCP,
trasabilitatea ingredientelor si criteriile de calitate in industria
ospitalitatii de lux.

Unitatea prezintd fundamentele sistemelor de sigurantd si
calitate aplicabile in domeniul brutdriei si patiseriei. Se analizeaza
implementarea si monitorizarea sistemului HACCP, trasabilitatea
ingredientelor ca instrument de transparenta si control, precum
si cerintele standardelor internationale (ISO 22000, GlobalG.A.P.).
Cursul arata cum respectarea riguroasa a acestor criterii
protejeazd sandtatea consumatorului si consolideaza imaginea
unui brand de lux prin garantarea excelentei si a sigurantei
produselor.

Expunere tematica
curs interactiv

Folosire de
mijloace
multimedia,
filme
didactice

Bibliografie

13. Cauvain, S. P., Young, L. S., Technology of Breadmaking, Springer, 2007
14. Manley, D., Technology of Biscuits, Crackers and Cookies, Elsevier, 2011
15. Belitz, H.-D., Grosch, W., Schieberle, P., Food Chemistry, Springer, 2009
16. Auty, M. A. E., Brijs, K., Food Microstructures: From Microscopy to Industrial Applications, Royal Society of

Chemistry, 2020

17. Fellows, P. )., Food Processing Technology: Principles and Practice, Woodhead Publishing, 2016

18. Gaceu, L., Tehnologii de procesare si utilaje in industria panificatiei. Editura Universitatii Transilvania din

Brasov, 2006.

19. Gaceu, L., Oprea, O. B,, Utilaje si tehnologii in industria panificatiei. indrumar de laborator. ISBN 978-606-

94470-0-1-7 Editura Clarion, 2018.

20. Marinova, K., Marinov, B., Innovative Technologies in Bakery Production, Nova Science Publishers, 2020
21. Oprea, 0.B,, Gaceu L., Ingrediente functionale in industria panificatiei, ISBN 978-606-95067-4-5, Editura

CLARION, 2022.

22. Oprea OB, Sannan S, Tolstorebrov |, Claussen IC, Gaceu L. Effects of Fish Protein Hydrolysate on the
Nutritional, Rheological, Sensorial, and Textural Characteristics of Bread. Foods. 2024; 13(5):698.

https://doi.org/10.3390/foods13050698

23. Oprea, 0.B.; Popa, M.E.; Apostol, L.; Gaceu, L. Research on the Potential Use of Grape Seed Flour in the Bakery

Industry. Foods 2022, 11, 1589

24. Mixolab Applications Handbook, 13th ed.; CHOPIN Technologies: Villeneuve-la-Garenne, France, 2020.

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare- Numar Observatii
invatare de ore
Crearea unui produs de patiserie cu ingrediente inovatoare. Aplicatii specifice in 4 Utilizare

Utilizarea fdinurilor speciale (ex. fdina din migdale, quinoa, etc.)
sau proteine vegetale. Evaluarea impactului asupra texturii,
gustului si valorii nutritionale.

Se urmdreste dezvoltarea unui produs de patiserie care
integreaza ingrediente atipice sau moderne, precum fainurile
speciale din migdale, quinoa ori alte pseudocereale, dar si
proteine vegetale. Se analizeaza modul in care aceste
ingrediente modifica proprietatile aluatului, textura si structura
produsului finit. Evaluarea se realizeaza atat din perspectiva

laborator

echipamente
PNRR:
Agricheck,
Analizor
activitatea
apei,

Aparat
Mixolab
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gustului si aromei, cat si prin prisma valorii nutritionale, cu accent
pe crearea unor produse adaptate consumatorilor orientati catre
sdndtate si diversitate alimentara.

Valorificarea subproduselor din industria alimentara in
panificatie. Integrarea fainii din coji de struguri sau a altor
subproduse in retetele de pdine. Analiza proprietatilor reologice

Aplicatii specifice in
laborator

Utilizare
echipamente
PNRR:

ale aluatului si a caracteristicilor produsului finit. Agricheck,
Aplicatia pune accent pe utilizarea sustenabild a resurselor prin Analizor
integrarea subproduselor, cum ar fi faina obtinuta din coji de activitatea
struguri sau alte reziduuri valoroase, in retete de paine. Se apei,
evalueaza impactul acestor ingrediente asupra proprietatilor Aparat
reologice ale aluatului, capacitatea de fermentare si Mixolab
caracteristicile senzoriale ale painii obtinute. Se discutd astfel

despre posibilitatile concrete de reducere a risipei alimentare si

de diversificare a gamei de produse prin inovare responsabila.

Proiectarea si realizarea unui produs prin imprimare 3D. Crearea | Aplicatii specifice in Utilizare

unui design personalizat pentru produse de lux din aluat.
Testarea diferitelor refete pentru compatibilitatea cu imprimarea

laborator

echipamente
PNRR:

3D. Agricheck,
Se exploreaza aplicarea tehnologiei de printare 3D in panificatie Imprimanta
si patiserie, cu accent pe realizarea unor produse de lux alimentara
personalizate. Cursantii proiecteaza designuri unice si testeaza 3D,

diferite retete pentru a determina compatibilitatea compozitiei Analizor

cu procesul de imprimare. Se analizeazad limitele si avantajele activitatea
tehnologiei, precum si potentialul ei de a redefini estetica si apei
functionalitatea produselor gourmet.

Testarea efectului ingredientelor functionale asupra produselor | Aplicatii specifice in Utilizare

de patiserie. Adaugarea de ingrediente precum seminte de chia,
spirulind sau pudrd de matcha in retete. Evaluarea schimbarilor

laborator

echipamente
PNRR:

de culoare, aromd si structurd. Agricheck,
Se abordeaza integrarea unor ingrediente functionale precum Analizor
semintele de chia, spirulina sau pudra de matcha in diverse activitatea
retete de patiserie. Se realizeaza evaluarea comparativd a apei,
modificarilor de culoare, aroma si textura, evidentiindu-se Aparat
impactul acestor adaosuri asupra perceptiei consumatorului si a Mixolab
valorii nutritionale. Cursul accentueaza legdtura dintre tendintele

alimentare moderne si cerintele pentru produse cu beneficii

suplimentare pentru sanatate.

Optimizarea retetelor prin analiza senzoriala. Organizarea unui Aplicatii specifice in Utilizare

panel de degustare pentru a analiza produsele de patiserie si
panificatie. Aplicarea unor metode de analiza senzoriald (testele
de preferintd, scalarea hedonicd).

Aplicatia se concentreaza pe utilizarea metodelor de analiza
senzoriald pentru perfectionarea produselor. Se organizeaza un
panel de degustare si se aplica instrumente specifice - teste de
preferintd, scalarea hedonica, analize descriptive — pentru a
obtine feedback relevant. Rezultatele permit adaptarea retetelor
siimbunatdtirea calitdtii produselor, demonstrand cum perceptia

laborator

echipamente
PNRR:
Agricheck,
Analizor
activitatea
apei
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consumatorului poate ghida inovarea in brutarie si patiserie.

Reducerea pierderilor prin inovare tehnologica. Crearea de
produse de patiserie utilizand surplusul de aluat sau ingrediente
care se apropie de termenul de valabilitate.

Monitorizarea impactului asupra costurilor si calitdtii produselor
finale.

Se urmareste identificarea unor solutii creative de reducere a
pierderilor in procesul de productie. Se propun aplicatii practice
precum reutilizarea surplusului de aluat, transformarea
produselor aflate aproape de termenul de valabilitate in alte
preparate sau adaptarea fluxurilor de productie. Se
monitorizeazd impactul acestor masuri asupra costurilor si
calitdtii produsului final, subliniindu-se importanta inovatiei
tehnologice in managementul resurselor.

Aplicatii specifice in
laborator

Realizarea unui desert de lux personalizat prin integrarea
tehnologiilor avansate. Utilizarea tehnologiilor digitale pentru
simularea proceselor si optimizarea designului.

Dezvoltarea unui produs unic care sd reflecte tendinfele actuale
n ospitalitatea de lux.

Aceasta aplicatie imbina tehnologia digitala cu arta patiseriei de
lux. Se utilizeaza instrumente de simulare digitald pentru a
optimiza procesele si a crea designuri inovatoare, care se
materializeaza intr-un desert unic. Accentul se pune pe
integrarea tendintelor actuale din ospitalitatea de lux -
personalizare, estetica deosebita si experientd multisenzoriala —
pentru a evidentia potentialul tehnologiilor moderne de a
transforma conceptele culinare in produse exclusive.

Aplicatii specifice in
laborator

Utilizare
echipamente
PNRR:
Agricheck,
Imprimanta
alimentara
3D,
Analizor
activitatea
apei,
Aparat
Mixolab
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respectd tendintele academice actuale si asigura o relevanta ridicata a competentelor transmise

cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintificd si sunt in consonanta cu

aborddrile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica solida si actualizata. De asemenea,

subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitatilor aplicative le oferd studentilor cadru pentru cercetarea

ulterioara a domeniului.

10. Evaluare

Tip de activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs

Utilizarea cunostin elor
asimilate pentru explicarea si
notiunilor predate

Examen scris si oral

70%

10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Utilizarea aptitudinilor formate

in timpul semestrului pentru
rezolvarea de probleme
impuse si conceperea unor

proiecte individuale

Aplicatii specifice in laborator

30%

10.6 Standard minim de performanta

e Curs: tratarea fiecarui subiect in proportie de minim nota 5.

e Laborator: rezolvarea practica corecta a minim 2/3 dintre problemele impuse
Grila de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performanta

Descriere generald

Caracteristici

Excelent (10-9)

Stapaneste integral conceptele; analizele sunt
inovative si exacte

autonomie, gandire critica

Terminologie perfectd, structurd logicd,

Erori minore, dar coerenta conceptuala si

Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corectd o
' j aplicativa
Bi Intelege conceptele de bazi, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine (7) partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logica

Insuficient (<5)

Nu demonstreaza intelegerea notiunilor
fundamentale

argumentare

Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsa de

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 05 / 09 / 2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 08 / 09 /2025.

Profesor dr. ing. Vasile PADUREANU,

Decan

Profesor dr. ing. Cristina Maria CANJA,
Director de departament

Prof. Dr. Ing. Liviu GACEU

Titular de curs

Prof. Dr. Ing. Liviu GACEU
Titular de seminar/ laborator/ proiect
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Nota:

20 Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform
cu Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

22) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

23) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald) / DS (disciplind
de specializare) / DC (disciplind complementara).

20) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplina obligatorie)/ DOP
(disciplind optionald)/ DFA (disciplind facultativa);

25) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat”

Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii?

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englezd)

2. Date despre disciplina

Materii prime agroalimentare

2.1 Denumirea disciplinei Gestionarea deseurilor alimentare in
hotelurile de lux

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf. dr. ing. Mirabela loana Lupu

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ Conf. dr. ing. Mirabela loana Lupu

proiect

2.4 Anul de studiu | | 2.5Semestrul | II | 2.6 Tipul de evaluare 2.7 Regimul | Continut® DS
disciplinei Obligativitate® | DS

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe sdptdamana 3 din care: 3.2 curs 1 3.3 seminar/ laborator/ 0/0/2
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 42 din care: 3.5 curs 14 3.6 seminar/ laborator/ 0/0/28
proiect

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 14

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 42

Tutoriat 10

Examindri 2

Alte activitati....iniiniiins 0

3.7 Total ore de activitate a 78

studentului

3.8 Total ore pe semestru 120

3.9 Numarul de credite® 4

4, Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e Tehnologii generale in industria alimentara, Operatii unitare in industria alimentara,

alimentului si sigurantei alimentare.

4.2 de competente ¢ Notiuni elementare de fizica, biochimie, etc.
¢ Identificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specifice stiintei

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului .

Tehnica de calcul moderna

5.2 de desfdsurare a .

Conditii de igiena; halate, aparaturd specifica
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seminarului/ laboratorului/
proiectului

6. Competente si rezultate ale invatarii
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invatarii

te si rezultate ale

T

ompeten

F03.1-PS

Cp.1 Gestioneaza si planifica resursele necesare dezvoltdrii si promovarii brandurilor de lux in ospitalitate,
incluzand resursele umane, financiare, informationale si de timp, si monitorizeaza etapele de implementare
pentru a asigura pozitionarea strategica si atingerea obiectivelor stabilite.
La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:
Cunostinte
R.1.1.1 Cunoasca conceptele, principiile siinstrumentele de management al resurselor umane, financiare si
materiale aplicabile proiectelor complexe din ospitalitatea de lux;
R..1.2 Cunoascé standardele de calitate premium, sistemele de etichetare si certificirile de sustenabilitate
aplicabile industriei de lux;
R.1.1.3 Cunoasci principiile ingineriei de precizie, designului biofilic, economiei circulare si tehnologiilor verzi
utilizate in proiectele de lux;
Abilitati
R.1.1.10 Aplice strategii financiare avansate adaptate industriei de lux pentru optimizarea costurilor,
aprovizionarii si preturilor;
R11.11 Dezvolte si implementeze sisteme robuste de control al calittii si monitorizeze performanta
acestora
pe parcursul deruldrii proiectelor;
R.1.1.14 Genereze concepte unice de restaurante prin integrarea tehnologiilor inovatoare, a aproviziondrii
locale si a experientelor gastronomice personalizate;
Responsabilitati si autonomie
R.1.1.18 Organizeze si coordoneze echipe multidisciplinare implicate in derularea unui proiect, asigurand
colaborarea eficientd intre acestea;
R.1.1.19 Planifice si adapteze strategiile de management al proiectelor pentru a rdspunde schimbadrilor
pietei si
preferintelor clientilor;
R.1.1.20Tsi asume dezvoltarea de solutii inovatoare si sustenabile cu impact asupra performantei si imaginii
intreprinderilor de lux.
Cp.2 Oferd consiliere unitatilor industriale vizitate cu privire la 0 modalitate mai buna de supraveghere a
productiei pentru a asigura diagnosticarea si solutionarea corecta a problemelor de fabricatie.
La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:
Cunostinte
R.1.2.1 Cunoascd conceptele, principiile si cadrele de supraveghere aplicabile gestiondrii proceselor de
productie
in unitatile de ospitalitate de lux;
R.1.2.2 Identifice metode si instrumente de analizd, diagnosticare si monitorizare a ineficientelor in
procesele de productie din industria ospitalitatii de lux;
R.1.2.3 inteleagd standardele de calitate premium si cerintele specifice proceselor de fabricatie din
domeniul
ospitalitatii;
R.1.2.4 Explice principiile proiectérii si mentinerii sistemelor de etichetare si certificare a calitatii premium;
R.1.2.5 Cunoasci strategiile de dezvoltare durabild, principiile economiei circulare si metodele de
minimizare adeseurilor in cadrul proceselor de fabricatie de lux.
Abilitati
R.1.2.6 Elaboreze si implementeze cadre eficiente de supraveghere pentru gestionarea proceselor de
productie Tn unitatile de ospitalitate de lux, respectand standardele de calitate;
R.1.2.7 Analizeze si diagnosticheze ineficientele de productie in diferite operatiuni, precum prepararea
alimentelor, productia artizanala de panificatie sau fabricarea bauturilor premium;
R.J1.2.8 Propund, implementeze si monitorizeze solutii inovatoare pentru optimizarea fluxurilor operationale
si cresterea eficientei;
R.1.2.10 Utilizeze si adapteze practici ecologice si tehnologii sustenabile in cadrul proceselor de fabricatie, in

7-2-00 e PeCeithierii la principiile economiei circulare.
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Responsabilitati si autonomie

R.1.2.11 Asigure supravegherea corectd a proceselor de productie, intervenind in mod eficient in situatii




7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei .

Disciplina Gestionarea deseurilor alimentare in hotelurile de lux oferd

studentilor o intelegere aprofundatda a managementului deseurilor
alimentare in cadrul hotelurilor de lux, cu accent pe strategii de reducere,
reutilizare si reciclare, prin implementarea unor practici sustenabile si

inovative.

7.2 Obiectivele specifice

Dezvoltare si aplicarea unor planuri eficiente de management al deseurilor

alimentare care contribuie la sustenabilitatea afacerii hoteliere si
imbundtatirea imaginii brandului.

Principii fundamentale ale economiei circulare, modalitati de prevenire a
risipei alimentare si abordari inovative de management ecologic.

Tehnologii moderne, politici de sustenabilitate, precum si reglementari legale
referitoare la deseurile alimentare, cu exemple relevante din industria

hoteliera.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Numdr de ore | Observatii

1. Introducere in gestionarea deseurilor
alimentare

Se contureaza cadrul conceptual al
gestiondrii deseurilor alimentare, prin
definirea notiunilor fundamentale si
evidentierea implicatiilor acestora asupra
sustenabilitatii mediului, eficientei
economice si performantei sectorului
ospitalitatii.

Prelegeri si prezentari 2

PowerPoint

2. Provocarile risipirii alimentare in
hotelurile de lux

Se analizeaza cauzele principale ale risipei
alimentare in unitati de tip premium,
accentuand influenta standardelor de
calitate, a asteptadrilor clientilor sia
practicilor de management asupra
generdrii deseurilor..

Prelegeri si prezentari
PowerPoint

3. Strategii de prevenire si reducere a
risipei alimentare

Se investigheazd metode proactive de
prevenire a pierderilor, de la planificarea
eficienta a meniurilor si dimensionarea
portiilor pana la aplicarea unor practici de
monitorizare si raportare.

Prelegeri si prezentari
PowerPoint

4. Reciclarea si reutilizarea deseurilor
alimentare

Sunt prezentate modele inovative de
conversie a deseurilor alimentare in
resurse utile, incluzand procese de

compostare, valorificare energeticd si

Prelegeri si prezentdri
PowerPoint
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transformarea in produse secundare
sigure si sustenabile.

5. Politici de sustenabilitate si
reglementari legale

Se examineaza cadrul legislativ national si
international referitor la gestionarea
deseurilor alimentare, cu accent pe
directivele Uniunii Europene, strategiile
globale de sustenabilitate si standardele
hoteliere.

Prelegeri si prezentdri
PowerPoint

6. Tehnologii si inovatii in gestionarea
deseurilor alimentare

Se descriu solutii tehnologice avansate
precum aplicatiile digitale pentru
monitorizarea consumului, echipamentele
de reducere a volumului deseurilor si
metodele inovative de ambalare si
conservare.

Prelegeri si prezentdri
PowerPoint

7. Implementarea unui plan de gestionare
a deseurilor alimentare

Se detaliazd etapele esentiale ale unui plan

integrat, de la auditul initial si stabilirea
obiectivelor pand la monitorizarea
continud, raportarea rezultatelor si
imbundtatirea proceselor.

Prelegeri si prezentari
PowerPoint
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and Technology, Emerald Publishing Limited, 2020, ISBN: 9781839092671

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare- Numar de ore | Observatii
invatare

1. Evaluarea cantitatii si tipologiei Prelegere, aplicatii practice, | 2

deseurilor alimentare intr-un hotel de lux lucruin echipa

Activitatea urmareste aplicarea unor

metode specifice de colectare si analizd a

datelor, in vederea identificarii categoriilor

de deseuri alimentare si a cuantificarii

volumelor generate pe diferite fluxuri

operationale din cadrul hotelului.

2. Impactul dimensiunii portiilor asupra Prelegere, aplicatii practice, | 2

deseurilor alimentare in restaurantele de

lux

lucru in echipa
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Tema are ca obiectiv investigarea corelatiei
dintre mdrimea portiilor servite, gradul de
satisfactie al consumatorilor si cantitatea
de deseuri alimentare rezultate, cu accent
pe identificarea unui echilibru intre calitate,
costuri si sustenabilitate.

3. Implementarea unui sistem de
management al deseurilor alimentare in
cadrul hotelurilor de lux

Activitatea constd in proiectarea si analiza
unui model practic de sistem integrat de
management, incluzand monitorizarea
fluxurilor de deseuri, definirea indicatorilor
de performantd si formularea de mdsuri
corective pentru eficientizarea proceselor.

Prelegere, aplicatii practice,
lucru in echipa

4, Valorificarea deseurilor alimentare
pentru producerea de produse alimentare
noi

Tema exploreaza posibilitatile de conversie
a resturilor alimentare in ingrediente
secundare sau produse inovative, in
concordantd cu principiile economiei
circulare si cerintele de siguranta
alimentara.

Prelegere, aplicatii practice,
lucru in echipa

5. Gestionarea deseurilor alimentare in
functie de tipologia restaurantului intr-un
hotel de lux

Activitatea presupune analiza comparativad
a particularitatilor gestionarii deseurilor in
functie de tipologia restaurantului (bufet, a
la carte, fine dining), evidentiind diferentele
de strategie, eficientd si costuri.

Prelegere, aplicatii practice,
lucru in echipa

6. Optimizarea stocurilor si reducerea
risipei alimentare in hotelurile de lux
Tema vizeaza aplicarea tehnicilor de
prognozad a cererii, a metodelor de
inventariere si a instrumentelor digitale de
management al stocurilor, in scopul
optimizarii procesului de aprovizionare si
reducerii pierderilor alimentare.

Prelegere, aplicatii practice,
lucru in echipa

7. Educatia personalului hotelier in privinta
gestiondrii deseurilor alimentare
Activitatea se axeaza pe identificarea si
analiza strategiilor de instruire si motivare
a personalului, incluzand programe de
formare continug, politici organizationale si
mecanisme de stimulare orientate spre
reducerea risipei.

Prelegere, aplicatii practice,
lucru in echipa
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8. Tehnologii de ambalare si conservare Prelegere, aplicatii practice, | 2
pentru reducerea risipei alimentare in lucru in echipa
hotelurile de lux

Tema presupune evaluarea criticd a
inovatiilor recente in domeniul ambalajelor
active si inteligente, precum si a metodelor
moderne de conservare, cu scopul de a
prelungi durata de viatd a produselor
alimentare si de a diminua pierderile.

9. Analiza impactului politicii ,zero risipa Prelegere, aplicatii practice, | 2
alimentard” intr-un hotel de lux lucru in echipa
Activitatea are ca obiectiv evaluarea
beneficiilor si provocdrilor asociate
implementadrii unei politici de tip ,zero
waste”, prin examinarea efectelor asupra
eficientei economice, responsabilitatii
sociale si imaginii institutionale a unitatii

“na

hoteliere.

10. Deseurile alimentare si Prelegere, aplicatii practice, | 2
responsabilitatea sociala in hotelurile de lucru in echipa

lux

Tema urmdreste investigarea moduluiin
care practicile de gestionare a deseurilor
alimentare contribuie la dezvoltarea
responsabilitatii sociale corporative, la
consolidarea reputatiei organizationale si
la intarirea relatiilor cu comunitatea.

2.
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respectd tendintele academice actuale si asigura o relevanta ridicatd a competentelor transmise

cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintifica si sunt in consonantd cu

abordarile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica solida si actualizata. De asemenea,

subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitdtilor aplicative le ofera studentilor cadru pentru cercetarea

ulterioara a domeniului.

10. Evaluare

Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere

evaluare din nota finala
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10.4 Curs e  Studentii demonstreazd intelegerea | Examen oral 50%
corectd a conceptelor si teoriilor.

o (apacitatea de a explica si de a face
conexiuni intre concepte.

e (Construirea unor rdaspunsuri logice
si sustinerea acestora cu dovezi.

e Abilitatea de a propune solutii
eficiente pentru situatii complexe.

e Acoperirea cerintelor si oferirea de
rdspunsuri corecte.

10.5 Seminar/ laborator/ proiect | e Relevanta si claritatea temei Evaluare proiect | 50%
abordate — gradul in care proiectul
rdspunde obiectivelor disciplinei si
problemelor actuale din domeniu.

¢ Rigorile metodologice — adecvarea
metodelor de cercetare si analiza
utilizate, corectitudinea aplicarii lor
si fundamentarea stiintifica.

¢ Nivelul de documentare — utilizarea
siintegrarea surselor bibliografice
actuale si relevante, cu respectarea
normelor academice de citare.

o Originalitatea si creativitatea
solutiilor propuse — aportul
personal al studentului, gradul de
inovare si caracterul aplicativ al
concluziilor.

o (alitatea aspectului vizual sia
suportului grafic — utilizarea
adecvatad a tabelelor, graficelor,
schemelor si elementelor vizuale Tn

sprijinul analizei.

10.6 Standard minim de performanta

e Obtinerea notei minim 5 la proiect

e Incdrcarea pe platforma E-learning a proiectului scris in termenul prevazut.

¢ Cunoasterea notiunilor fundamentale aferente domeniului care reflecta competentele esentiale urmarite de
curs.

e Studentul trebuie sa poatd exprima ideile intr-un mod coerent si logic, fie Tn scris, fie oral.

e Atingerea fiecarui subpunct din subiectul de examen si promovarea acestora cu nota minima 5.

¢ Implementarea unui sistem de management al deseurilor alimentare in cadrul hotelurilor de lux.

Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd Descriere generala Caracteristici
Stdpaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfecta, structura logica,
Excelent (10-9) ) o R .
inovative si exacte autonomie, gandire criticd
. . o . Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreazad intelegere solida si aplicare corectd .
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexacta, explicatii
ine ik ;
partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanicad a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de
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logica

. Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsa
Insuficient (<5) ' ' ' ’

fundamentale de argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 5/09 / 2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 8 /09 /2025.

Decan Director de departament
Prof. dr. ing. Vasile PADUREANU Conf. dr. ing. Cristina Maria CANJA
Titular de curs Titular de proiect
Conf. dr. ing. Mirabela loana LUPU Conf. dr. ing. Mirabela loana LUPU
Nota:
26) Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform

cu Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);
27) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

28) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentala) / DS (disciplind
de specializare) / DC (disciplind complementara).

29 Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplind obligatorie)/ DOP
(disciplind optionald)/ DFA (disciplind facultativa);

30) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat”

Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii?

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englezd)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Crearea de experiente unice pentru oaspeti

2.2 Titularul activitatilor de curs

Lector dr. Simona Soica

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Lector dr. Simona Soica
proiect
2.4 Anul de studiu | | 2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipuldeevaluare | E | 2.7 Regimul | Continut® DS
disciplinei Obligativitate | DI
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe sdaptdmand 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 2
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtamant | 42 din care: 3.5 curs 14 3.6 seminar/ laborator/ 28
proiect
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 30
Tutoriat
Examinari 4
Alte activitati
3.7 Total ore de activitate a 78
studentului
3.8 Total ore pe semestru 120
3.9 Numarul de credite® 4
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum o Etica si comunicare in ospitalitatea de lux
4.2 de competente o Comunicare valori si practici organizationale

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului .

Sald dotatd cu videoproiector

5.2 de desfdsurare a )
seminarului/ laboratorului/

proiectului

Sala dotata cu videoproiector
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

Competente | Cp7 Protejeaza interesele si nevoile unui client prin luarea masurilor necesare si prin studierea tuturor
profesionale | posibilitatilor, pentru a se asigura cd acel client obtine rezultatul preferat.
La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:
Cunostinte
R.1.7.1 Cunoascd metodele de analiz& a cerintelor clientilor si principiile de identificare a solutiilor
inovatoare in ospitalitatea de lux;
R.1.7.2 Inteleagd modalititile de integrare a preferintelor si asteptérilor clientilor in proiectarea si
executia spatiilor, serviciilor si experientelor premium;
R.1.7.3 Identifice etapele ciclului de viata al proiectelor din ospitalitate si rolurile asociate reprezentarii
si protejarii intereselor clientilor;
R.1.7.4 Explice optiunile de design, modelele operationale si strategiile de imbunitatire a serviciilor
adaptate sectorului de lux;
R.1.7.5 Cunoascd constrangerile tehnice, financiare si de sustenabilitate ce pot influenta negocierile si
alinierea cu asteptarile clientilor.
Abilitati
R.1.7.6 Analizeze cerintele clientilor si si genereze solutii inovatoare pentru realizarea viziunii
acestorain ospitalitatea de lux;
R.1.7.7 Integreze preferintele clientilor in proiectarea si implementarea spatiilor, serviciilor si
experientelor, asigurand satisfactia optima;
R.1.7.8 Gestioneze protejarea intereselor clientilor pe tot parcursul ciclului de viata al proiectelor, de la
concept pana la finalizare;
R.1.7.9 Realizeze cercetiri si analize comparative ale optiunilor de design, modelelor operationale si
serviciilor pentru a propune cele mai avantajoase solutii;
R..7.10 Negocieze si adapteze solutiile propuse, aliniind cerintele clientilor cu constrangerile tehnice,
financiare si de sustenabilitate.
Responsabilitati si autonomie
R.1.7.11 Asigure respectarea intereselor si nevoilor clientilor in toate etapele proiectelor de
ospitalitate de lux;
R..7.12 Organizeze si coordoneze procesele de integrare a preferintelor clientilor in solutiile finale;
R.1.7.13 Planifice si monitorizeze strategiile de integrare a nevoilor si preferintelor clientilor, pentru a
asigura atingerea rezultatelor dorite la nivelul unitatii;
R.1.7.14 Isi asume responsabilitatea pentru negocierea si furnizarea de solutii care sa indeplineascé
sau sa depaseascad asteptarile clientilor.
Cp.8 Creeazd si mentine relatii interne si externe solide cu partile interesate la nivel operational, bazate
pe incredere reciproca si credibilitate, in vederea atingerii obiectivelor organizationale. Se asigurd ca
strategiile organizationale includ o gestionare solida a partilor interesate si identifica si stabileste
prioritatea relatiilor strategice cu partile interesate.
La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:
Cunostinte
R.1.8.1 Cunoasci principiile de construire si mentinere a relatiilor interne si externe in ospitalitatea de
lux, bazate pe incredere si colaborare;
R.1.8.2 Tnteleagé modalitatile de comunicare eficientd si transparentd cu partile interesate pentru
alinierea la strategiile organizationale;
R.1.8.3 Identifice criteriile si metodele de evaluare si prioritizare a relatiilor strategice cu partile
interesate;

R.1.8.4 Explice rolul contributiilor partilor interesate in perfectionarea serviciilor, produselor i
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interesate;

Abilitati

mai mare impact;

diplomatie;

colaborare;

operational si strategic;

operatiunilor din ospitalitatea de lux;
R.1.8.5 Cunoascé tehnicile de mediere si abordare diplomatica a disputelor si preocuparilor partilor

R.1.8.6 Cunoascé structura si etapele de elaborare a planurilor de implicare a partilor interesate in
corelare cu obiectivele organizationale.

R.1.8.7 Construiasc si s mentin relatii puternice cu echipele interne, clientii, furnizorii si partenerii
externi din ospitalitatea de lux;

R.1.8.8 Comunice eficient si transparent cu partile interesate pentru a asigura coerenta cu strategiile
si obiectivele organizationale;

R.1.8.9 Analizeze si sa prioritizeze relatiile strategice, concentrand resursele pe parteneriatele cu cel

R.1.8.10 Analizeze si s& valorifice contributiile partilor interesate pentru imbunatétirea serviciilor si
operatiunilor si pentru fidelizarea clientilor;
R.1.8.11 Medieze disputele si sd abordeze preocupdrile partilor interesate cu profesionalism si

R.1.8.12 Realizeze si sa implementeze planuri cuprinzatoare de implicare a partilor interesate,
integrand obiectivele organizationale cu nevoile acestora.

Responsabilitati si autonomie

R.1.8.13 Asigure mentinerea unor relatii interne si externe bazate pe incredere, credibilitate si

R.1.8.14 Organizeze si coordoneze activititile de comunicare si implicare a pértilor interesate la nivel

R.1.8.15 Planifice strategiile de gestionare a relatiilor cu partile interesate, stabilind prioritdtile si
alocand resursele adecvate;

R.1.8.16 Isi asume responsabilitatea pentru mentinerea loialittii si sprijinului pértilor interesate in
atingerea obiectivelor organizationale.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei o

Proiectarea de experiente turistice exclusiviste

7.2 Obiectivele specifice .

Dezvoltarea capacitatii de a crea experiente personalizate;
Dezvoltarea capacitatii de a proiecta experiente unice pentru turismul de
nisa;

Dezvoltarea creativitatii si a capacitdtii de inovare.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Numdr de ore | Observatii

8.1.1. Crearea de experiente
exclusiviste. Paradigme si teorii:
Prezentarea evolutiei paradigmelor din
turism care conduc la transformarea
vacantelelor si calatoriilor in experiente
exclusiviste.

Problematizare. Aplicatii 2

8.1.2. Conceptul de experienta
exclusivista. Personalizare, inovare,
sustenabilitate:

Problematizare. Aplicatii 2
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e Prezentarea si discutarea
conceptului de experientd
exclusivista prin perspectiva
personalizarii, inovarii,
sustenabilitatii:

Prezentarea si discutarea tacticilor
de adaptare a experientei la
preferintele individuale -
personalizare.

Prezentarea si discutarea tehnicilor
de inovare in experienta
exclusivista - introducerea de
elemente noi sau tehnologice
(realitate virtuald, cazare tematicd,
activitati unice).

Prezentarea si discutarea
aspectelor de sustenabilitate, prin
crearea de experiente responsabile
fata de mediu si comunitati locale
(alegerea resurselor locale,
protejarea ecosistemelor).

8.1.3. Roluri, fantezie, imaginar, fericire.
Contexte ale ospitalitdtii de lux:
Explorarea modului in care ospitalitatea
de lux creeaza experiente memorabile
prin combinarea realitatii cu elemente
de fantezie si imaginar.

Problematizare. Aplicatii

8.1.4. Turismul de nisa. Experiente
exclusiviste in diferite tipuri de turism:
Prezentarea si discutarea formelor de
turism de nisa in cadrul diferitelor
tipuri de turism (cultural, de aventur3,
gastronomic, wellness sau ecologic) si
strategiile prin care companiile
transforma serviciile standard in
experiente memorabile, personalizate
side lux.

Problematizare. Aplicatii

8.1.5. Dimensiunile experientei de lux:

co-creare, loc, actori

Prezentarea si discutarea dimensiunilor

experientelor exclusiviste

1. Co-creare — implicarea activd a
clientului in configurarea
experientei

2. Loc - importanta spatiului fizic sau
virtual in care se desfasoara
experienta; ambient, arhitectura,
decor

Problematizare. Aplicatii
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3. Actori - rolul tuturor participantilor
in crearea experientei - turisti si
profesionisti din turism care
influenteaza perceptia, emotiile si
valoarea experientei.

8.1.6. Personalizarea produsului si
antrenarea prin intermediul tehnologiei
(AR, VR):

Prezentarea si discutarea importantei
tehnologiei in crearea de experiente
inainte, in timpul si dupa caldtorie

Problematizare. Aplicatii

Bibliografie

Practices. Editorial: Springer.

3007.

359.

Semiotics, 224), 487-516.

e Conrady, R, Ruetz, D., & Aeberhard, M. (2020). Luxury Tourism. Market Trends, Changing Paradigms and Best

e Feng, R, Wang, Y. C, & Ryan, B. (2018). Service Experiences at Luxury Hotels: Business Tourists' Perspectives.
In Quality Services and Experfences in Hospitality and Tourism (pp. 181-193). Emerald Publishing Limited.

e lloranta, R. (2022). Luxury tourism-a review of the literature. Furopean Journal of Tourism Research, 30, 3007 -

e Kotur, A.S., & Dixit, S. K. (Eds.). (2022). The Emerald Handbook of Luxury Management for Hospitality and
Tourism. Emerald Publishing Limited.

e Novelli, M. (2018). Niche tourism: Past, present and future. 7he SAGE handbook of tourism management, 344-

e Thurlow, C., & Jaworski, A. (2012). Elite mobilities: The semiotic landscapes of luxury and privilege. Socia/

e Wirtz, J., Holmquist, J., & Fritze, M. P. (2020). Luxury services. Journal of Service Management, 3 1(4), 665-691.

8.2 Seminar/ laborator/ proiect

Metode de predare-invdtare

Numar de ore

Observatii

8.2.1. Crearea de experiente
exclusiviste.

Activitati de seminar:

Discutarea fenomenului de lux in
industria turismului.

Studii de caz. Aplicatii

4

8.2.2. Conceptul de experienta
exclusivistd. Personalizare, inovare:
Proiectarea unei experiente turistice
exclusiviste: personalizare, inovatie si
sustenabilitate.

Activitati de seminar:

¢ Aplicarea conceptelor de experienta
exclusivistd in turism.

e Integrarea elementelor de
personalizare, inovatie si
sustenabilitate in conturarea unei
experiente turistice.

¢ Dezvoltarea abilitatilor practice de
planificare si creare de produse
turistice de lux.

Studii de caz. Aplicatii

8.2.3. Roluri, fantezie, imaginar, fericire.

Contexte ale ospitalitatii de lux

Problematizare studii stiintifice
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Activitdti de seminar:

Analiza si discutarea studiilor stiintifice
publicate in domeniu si corelarea cu
practicile din turismul de lux

8.2.4. Turismul de nisa. Experiente Studii de caz. Aplicatii 8
exclusiviste in diferite tipuri de turism:
Activitati de seminar:

Definirea tipurilor de turism de nisa si
identificarea de bune practici in cadrul
acestora. Studii de caz

Alegerea unui tip de turism de nisa si
proiectarea unei experiente exclusiviste

8.2.5. Locul, element important in Studii de caz. Aplicatii 4
crearea experientelor de lux

Activitati de seminar:

Analiza modului in care spatiul fizic sau
virtual influenteaza perceptia de lux.
Identificarea elementelor ambientale si
arhitecturale care contribuie la
experiente memorabile.

Sunt analizate studii de specialitate si
sunt identificate studii de caz

8.2.6. UtilizareaTehnologiei (AR, VR)in | Studii de caz. Aplicatii 4
crearea de experiente inainte, in timpul
si dupa cdlatorie:

Activitati de seminar:

Concept al unei experiente turistice
personalizate prin AR si VR: inainte, in
timpul si dupa cdlatorie

Tema urmdreste stimularea integrarii
etapelor experientei turistice — inainte,
in timpul si dupa cdlatorie — intr-un

concept interactiv.

Bibliografie
Alley, M. (2018) The craft of scientific writing. New York: Springer.

e Conrady, R, Ruetz, D., & Aeberhard, M. (2020). Luxury Tourism. Market Trends, Changing Paradigms and Best

Practices. Editorial: Springer.

e Feng, R, Wang, Y. C, &Ryan, B. (2018). Service Experiences at Luxury Hotels: Business Tourists’ Perspectives.

In Quality Services and Experfences in Hospitality and Tourism (pp. 181-193). Emerald Publishing Limited.

e lloranta, R. (2022). Luxury tourism—a review of the literature. £uropean Journal of Tourism Research, 30, 3007 -

3007.
e Kotur, A.S., & Dixit, S. K. (Eds.). (2022). The Emerald Handbook of Luxury Management for Hospitality and
Tourism. Emerald Publishing Limited.

e Novelli, M. (2018). Niche tourism: Past, present and future. 7he SAGE handbook of tourism management, 344-

359,

e Thurlow, C., & Jaworski, A. (2012). Elite mobilities: The semiotic landscapes of luxury and privilege. Socia/
Semiotics, 22L), 487-516.

o Wirtz, J., Holmquist, J., & Fritze, M. P. (2020). Luxury services. Journal of Service Management, 31(4), 665-691
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Angajatorii din ospitalitatea de lux urmdresc sa angajeze profesionisti creativi, capabili sa conceapd produse unice,

personalizate, exclusiviste.

10. Evaluare

Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs Activitate continua si e Evaluare pe parcurs 10%

participare la curs

e prezentd activa si interventii
argumentate;

e integrarea cunostintelor
teoretice in discutii;

e demonstrarea unei gandiri
reflexive asupra teoriilor
discutate.

10.5 Seminar Activitate continud si e Evaluare pe parcurs 40%

participare la seminar

e participare activd la seminar:
contributii relevante,
intrebdri pertinente,
implicare in dezbateri;

e colaborare in sarcini de
echipa si sustinerea opiniilor
proprii.

Proba orali (insusirea corectd | e Evaluare sumativi (oral) 50%
a conceptelor teoretice si
demonstrarea aplicarii

acestora prin tema primitd)

10.6 Standard minim de performanta

¢ Insusirea conceptelor cheie din cadrul cursului
e Realizarea temelor de seminar
Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd Descriere generala Caracteristici

Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structurd logica,
Excelent (10-9) . o e

inovative si exacte autonomie, gandire critica

. - o . Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corectd .
aplicativa
Bine (7) intelege conceptele de bazi, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine e i

partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
Insuficient (<5) Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsa de
nsuficient (<

o fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 05 / 09 / 2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 08 / 09 /2025.
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Prof. dr. Vasile PADUREANU

Decan

Conf. dr. Cristina Maria CANJA

Director de departament

Lector dr. Simona SOICA

Titular de curs

Lector dr. Simona SOICA

Titular de seminar/ laborator/ proiect
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtamant superior Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de ..............

Inginerie si management

1.5 Ciclul de studii?

Master

1.6 Programul de studii/ Calificarea Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Produse din carne si lapte pentru consumatorii de lux

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. ing. Cristina Canja

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ Conf. dr. ing. Cristina Canja
proiect
2.4 Anulde studiu | 1 | 2.5Semestrul | 2 | 2.6 Tipul de ES | 2.7 Regimul | Continut® DS
evaluare disciplinei Obligativitate | DI
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe sdaptdamana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 2
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 28
proiect
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 20
Tutoriat
Examindri
Alte activitati......cooeevrieeeeriiinnseinnnn.
3.7 Total ore de activitate a 69
studentului
3.8 Total ore pe semestru 125
3.9 Numarul de credite® 5

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Parcurgerea cursurilor fundamentale din domeniul ingineriei alimentare sau
ospitalitatii, cum ar fi ,Bazele ingineriei in ospitalitatea de lux” sau ,Psihologia
alimentatiei umane pentru consumatorii de lux”.

¢ Cunostinte generale privind principiile de igiena si siguranta alimentara.
4.2 de competente e Studentii trebuie sa detina competente de baza in analiza calitatii produselor

alimentare.
Familiarizarea cu tehnologiile de procesare a alimentelor si criteriile de evaluare a
produselor premium.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

‘ 5.1 de desfasurare a cursului

‘ ¢ Studentii trebuie sa aiba acces la suporturi de curs, materiale multimedia si
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studii de caz relevante privind procesarea si comercializarea produselor
premium.

e Activitatea didactica trebuie sd se desfasoare intr-o sald dotata cu echipamente
audio-video moderne pentru prezentari interactive si simulari virtuale.

5.2 de desfdsurare a e Seminarele si laboratoarele se desfasoard in spatii dotate cu echipamente si
seminarului/ laboratorului/ instrumente pentru analiza organoleptica si procesarea produselor din carne si
proiectului lapte.

e Studentii trebuie sa aibd acces la materii prime premium pentru desfasurarea

experimentelor si simuldrilor practice

6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

invatarii

Competente profesionale si rezultate ale

C1. Managementul resurselor in proiecte alimentare
Cunostinte:
e Cunoaste criteriile de calitate pentru produsele premium din carne si lapte, conform standardelor
internationale.
e Intelege principiile tehnologice avansate de procesare, inclusiv maturarea si ambalarea durabild.
e (Cunoaste metode de optimizare a proceselor de productie si principii de sustenabilitate.
Abilitati:
e Aplica criteriile de calitate in evaluarea produselor.
e Utilizeazd tehnologii avansate de procesare si ambalare pentru optimizarea produsului.
e Optimizeaza procesele de productie pentru reducerea pierderilor si cresterea eficientei.
Responsabilitati si autonomie:
e Planificd si monitorizeazd resursele umane, financiare si materiale intr-un proiect alimentar.
e (oordoneazd atingerea obiectivelor proiectului in termene si bugete stabilite.
e ladecizii privind interventiile necesare pentru mentinerea standardelor de calitate si sustenabilitate.

C2. Dezvoltarea si optimizarea proceselor tehnologice alimentare

Cunostinte:
e Cunoaste metode de analiza senzoriald, nutritionald si de conformitate pentru produsele premium.
o Intelege principiile dezvoltarii si optimizarii retetelor si produselor inovatoare.
e (Cunoaste standardele si cerintele trasabilitatii si certificdrii calitdtii in industria alimentard.

Abilitati:
e Realizeazd analize senzoriale, nutritionale si de conformitate pentru produsele premium.
o Elaboreaza si optimizeazd retete si produse inovatoare, aplicand tehnologii avansate de procesare.
e Implementeaza sisteme de trasabilitate si certificare a calitatii pentru asigurarea conformitatii.

Responsabilitati si autonomie:

e Proiecteaza siimplementeazd procese tehnologice pentru productia si conservarea alimentelor.

e Coordoneazd activitati de inovare si dezvoltare de produse premium, in conformitate cu cerintele pietei
de lux.

e Asigurd respectarea standardelor de calitate si sustenabilitate, luand decizii autonome in gestionarea
proceselor.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei ¢ Dezvoltarea cunostintelor despre specificul produselor premium din carne si

lapte.
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Intelegerea tehnologiilor avansate de procesare si conservare.

Analizarea tendintelor globale siimpactului cerintelor consumatorilor asupra

productiei

7.2 Obiectivele specifice .

Sd recunoasca si sd evalueze produsele premium din carne si lapte.

Sa aplice tehnici avansate de prelucrare pentru mentinerea calitatii si a valorii

addugate.

Sd adapteze procesele de productie la cerintele consumatorilor high-end.

Sd elaboreze retete si concepte culinare folosind produse premium.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Numar de ore

Observatii

1. Introducere in segmentul high-
end al pietei alimentare:

1.1. Definitia produselor premium.

1.2. Factori care influenteaza cererea
pe segmentul high-end.

1.3. Diferitele categorii de consumatori
de produse premium.

Prelegeri interactive, expunere
narativa, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming

2

2. Produse premium din carne:
2.1. Criterii de calitate pentru carnea
destinata consumatorilor high-end.

2.2. Tipuri de carne premium: wagyu,
dry-aged beef, iberico pork etc.

2.3. Metode avansate de procesare:
maturare, marinare, tehnici sous-vide.
2.4, Ambalarea si conservarea carnii
premium

Prelegeri interactive, expunere
narativa, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming

3. Produse lactate premium:

3.1. Definitia si clasificarea produselor
lactate premium.

3.2.
caracteristici si beneficii.

Lapte de origine controlata:
3.3. Branzeturi fine: tipuri, procesare si
maturare (branzeturi cu mucegai, din
lapte crud etc.).

3.4, Produse de nisa: unt artizanal,
smantand fermentatd, iaurt grecesc

premium.

Prelegeri interactive, expunere
narativa, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming

4, Tendinte
productia de carne si lapte premium:

globale 1in

4.1. Impactul agriculturii sustenabile
asupra produselor premium.
4.2. Utilizarea tehnologiilor avansate

(biotehnologie, blockchain n
trasabilitate).
43. Produse alternative pentru

consumatorii high-end (lapte vegetal
artizanal, carne de culturd).

Prelegeri interactive, expunere
narativa, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming
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5. Aspecte nutritionale si de | Prelegeriinteractive, expunere 2
sdanatate: narativa, dezbateri, studiu de
5.1. Beneficile nutritionale ale | caz, brainstorming
produselor premium.
5.2. Impactul proceselor de prelucrare
asupra valorii nutritionale.
5.3. Cerinte pentru produse ecologice si
fard aditivi.
6. Crearea experientelor culinare | Prelegeri interactive, expunere 2
pentru consumatorii high-end: narativa, dezbateri, studiu de
6.1. Cum sd transformi produsele | caz, brainstorming
premium in preparate memorabile.
6.2. Asocierea produselor premium cu
bauturi si alte preparate.
6.3. Prezentarea si povestea in jurul
unui produs culinar exclusivist
Bibliografie
1. McGee, H. On Food and Cooking: The Science and Lore of the Kitchen. Scribner.
2. Gisslen, W. Professional Cooking. Wiley.
3. Clark, M. The Art of Preserving Meat and Dairy Products. Artisan.
4, Materiale suplimentare oferite de cadrul didactic.
8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare Numdr de ore | Observatii
1. Identificarea  si  evaluarea | Demonstratii practice, invdtare 2
organoleptica a diferitelor tipuri de | colaborativd, invdtare bazata
carne si lapte premium. pe experimentare
2. Tehnici de maturare si | Demonstratii practice, invatare 2
marinare pentru carnea premium. colaborativd, invdtare bazata
pe experimentare
3. Prepararea branzeturilor | Demonstratii practice, invatare 2
artizanale in laborator colaborativd, invdtare bazata
pe experimentare
4, Crearea unui meniu de | Demonstratii practice, invdatare 4
degustare folosind produse premium | colaborativd, invdtare bazata
din carne si lapte pe experimentare
5. Simularea unui concept de | Demonstratii practice, invdtare 4
marketing pentru lansarea unui produs | colaborativd, invdtare bazata
high-end pe experimentare
Bibliografie
1. McGee, H. On Food and Cooking: The Science and Lore of the Kitchen. Scribner.

2 Gisslen, W. Professional Cooking. Wiley.
3. Clark, M. The Art of Preserving Meat and Dairy Products. Artisan.
4 Materiale suplimentare oferite de cadrul didactic.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respecta tendintele academice actuale si asigura o relevantd ridicatd a competentelor transmise
cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintifica si sunt in consonanta cu

aborddrile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintificd solida si actualizatd. De asemenea,
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subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitdtilor aplicative le ofera studentilor cadru pentru cercetarea

ulterioara a domeniului.

10. Evaluare

Tip de activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs

privind producatori celebri

Prezentarea unui studiu de caz 30%

10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Proiect individual

40%

Participare si activitate

practica

30%

10.6 Standard minim de performanta

e Standardul de performantd pentru disciplina Produse din carne si lapte pentru clienti premjium presupune ca

studentii sa demonstreze competente avansate in selectia, procesarea si dezvoltarea produselor alimentare din

carne si lapte, utilizand tehnologii moderne, aliniate standardelor de calitate si sustenabilitate, pentru a raspunde

cerintelor estetice, nutritionale si senzoriale ale segmentului premium.
Grila de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performantd

Descriere generald

Caracteristici

Excelent (10-9)

Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structurd logica,

inovative si exacte

autonomie, gandire criticd

Erori minore, dar coerentd conceptuald si

Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta .
! ' aplicativa
. Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
Bine (7) partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanicd a notiunilor, fard reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
Insufici Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsa de
nsuficient (<5) fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 05/09/2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultdtii din data de 08/09/2025

PROF. DR. VASILE PADUREANU,

Decan

CONF. DR. CRISTINA MARIA CANJA,
Director de departament

CONF. DR. CRISTINA MARIA CANJA,

Titular de curs

CONF. DR. CRISTINA MARIA CANIJA,
Titular de laborator

Nota:

3Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeaza conform cu Nomenclatorul domeniilor si al

specializdrilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

32Cjclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

33Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald)/ DD (disciplind din domeniu)/ DS (disciplind de

specialitate)/ DC (disciplind complementard) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplind de aprofundare)/ DSI (disciplind de sintezd)/ DCA

(disciplind de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat;

34Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (disciplind optionald)/ DFac (disciplina

facultativa);

331Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat

Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii?

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Practica profesionald |

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU

proiect

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU

2.4 Anul de studiu

2.5 Semestrul

2.6 Tipul de evaluare | V | 2.7 Regimul | Continut® DS

1 | disciplinei | Opligativitate” | DOB

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

3.1 Total ore din planul de invatamant

112

Distributia fondului de timp

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutoriat

Examinari

Alte activitati - Realizarea caietului de practica 38
3.7 Total ore de activitate a 38

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numadrul de credite® 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum .

4.2 de competente J

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului .

Sala echipatd multimedia

5.2 de desfasurare a .
seminarului/ laboratorului/
proiectului

Bucatdrie echipata si receptie
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6. Competente si rezultate ale invatarii

invatarii

T

te sirezultate ale

Competen

Cp.1 Gestioneaza si planificd diversele resurse implicate in activitatea practica din unitdti de gastronomie
si/sau cazare, cum ar fi resursele umane, timpul, spatiile si standardele de calitate, monitorizand desfdsurarea
activitatilor pentru a asigura servicii premium adaptate nevoilor clientilor.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

R.1.1.1 Cunoasci principiile fundamentale de nutritie si dieteticd aplicabile in unitti de gastronomie si cazare
de lux;

R.1.1.2 Inteleagd conceptele de igiend si snitate in muncd necesare desfisurdrii activititilor in ospitalitatea
premium.

Abilitati:

R.1.1.8 Aplice corect procedurile de servire si receptie pentru clientii premium, respectdnd eticheta si
standardele internationale de ospitalitate;

R.1.1.11 Gestioneze sarcinile practice legate de igiend si sigurantd alimentara, monitorizand respectarea
regulilor in spatiile de lucru.

Responsabilitati si autonomie:

R.1.1.17 Asigure implementarea corectd a standardelor de calitate si igiend in activitatea practicd desfasurat
in unitati de gastronomie si cazare;

R.11.18 Organizeze si coordoneze activitatile proprii si sa colaboreze eficient cu echipa pentru furnizarea de
servicii premium.

Cp.4 Dezvolta si aplica procese si tehnici practice pentru productia alimentard, servirea si receptia clientilor in
unitdti de gastronomie si cazare de lux, implicandu-se in implementarea si respectarea standardelor de igiend,
sandtate si calitate premium.

Cunostinte:

R.1.4.1 Cunoascd principiile si tehnicile fundamentale de productie alimentara, servire si receptie aplicabile
unitdtilor de gastronomie si cazare de lux.

Abilitati:

R.l.4.8 Aplice corect procesele practice de pregitire, servire si receptie, respectand standardele de igiena si
calitate premium.

R.1.4.12 Optimizeze fluxurile de lucru din bucitérie, spatiile de servire si activititile de receptie, pentru a creste
eficienta si satisfactia clientilor premium.

Responsabilitati si autonomie:

R.1.4.15 Asigure implementarea si respectarea regulilor de igiend, sdnatate si calitate in activitatea practica
desfasuratd in unitatile de ospitalitate de lux.

Cp.5 Efectueaza inspectii si monitorizari practice ale serviciilor, proceselor si produselor din unitatile de
gastronomie si cazare de lux, pentru a evalua calitatea si a asigura respectarea standardelor de igieng,
siguranta si excelentd premium.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

R.1.5.2 Identifice tehnicile si procedurile de inspectie si monitorizare aplicabile in activititile de gastronomie si
cazare de lux.

Abilitati:

R15.9 Inspecteze si monitorizeze procesele de servire, receptie si productie alimentard pentru a identifica
neconformitati si a asigura calitatea premium.

Responsabilitati si autonomie:

R.1.5.15 Asigure desfdsurarea corectd a inspectiilor si testelor de calitate in unit&tile de gastronomie si cazare
premium.
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7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei e insusirea corectd a notiunilor specifice activitatii practice intr-o unitate de

gastronomie si/sau cazare.
e Dobandirea abilitatilor practice specifice activitatii intr-o unitate de
gastronomie si/sau cazare.

7.2 Obiectivele specifice o Explicarea siinsusirea conceptelor specifice legate de nutritie, servire si

receptie, precum si dobandirea abilitatilor practice legate de implementarea
acestorain cadrul unor unitati cu profil de gastronomie si/sau cazare.

o Explicarea si insusirea conceptelor specifice legate de igiend si sandtate in
muncd, precum si dobandirea abilitatilor practice legate de implementarea
acestorain cadrul unor unitati cu profil de gastronomie si/sau cazare.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Numar de ore

Observatii

1. Introducere in nutritie si dietetica

Se prezinta principile fundamentale de
nutritie si dietetica, cu accent pe alimentatia
echilibratd, sandtoasa si adaptatd clientilor
premium. Se discuta diferentele dintre
meniurile standard si cele personalizate
pentru consumatorii de lux, incluzand
tendinte actuale precum alimentatia bio,
vegand, fdra gluten sau alte regimuri
speciale. Sunt analizate si corelate principiile
dietetice cu standardele de excelenta din
unitdtile de gastronomie de lux.

Instruire
Practica

56

2. Introducere in practici de servire si
receptie pentru clienti premium

Se abordeaza procedurile esentiale de
servire si interactiune cu clienti in
restaurante, hoteluri si resorturi de lux. Sunt
prezentate eticheta profesionald, regulile de
protocol, precum si tehnicile de comunicare
interpersonala adaptate segmentului
premium. Se pune accent pe crearea unei
experiente personalizate pentru fiecare
client, pe gestionarea cerintelor speciale si
pe dezvoltarea unor abilitdti de receptie si
servire care transmit rafinament, discretie si
profesionalism.

Instruire
Practica

56

Bibliografie

Sendjaya, S. (2015). Personal and organizational excellence through servant leadership. Australia: Springer

International Publishing Switzerland.

Ford, R. C., Sturman, M. C,, & Heaton, C. P. (2012). Managing quality service in hospitality: How organizations achieve

excellence in the guest experience. Cengage Learning.
Gibney, M. )., Lanham-New, S. A, Cassidy, A., & Vorster, H. H. (2009). Introduction to Human Nutrition Second Edition.
Webster-Gandy, J., Madden, A., & Holdsworth, M. (Eds.). (2020). Oxford handbook of nutrition and dietetics. Oxford
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University Press.

Winterfeldt, E. A., Bogle, M. L., & Ebro, L. L. (2017). Nutrition & Dietetics: Practice and Future Trends. Jones & Bartlett
Publishers.

Wallace, C. A, Sperber, W. H., & Mortimore, S. E. (2018). Food safety for the 21st century: Managing HACCP and food
safety throughout the global supply chain. John Wiley & Sons.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei rdspunde tendintelor actuale din domeniul ospitalitatii de lux si ofera studentilor un cadru
aplicativ direct, in concordanta cu standardele comunitdtii academice si cerintele angajatorilor din industrie. Prin
accentul pus pe nutritie, servire, receptie, igiend si sandtate in muncd, disciplina reflectd bunele practici si
reglementarile recunoscute la nivel international si este aliniata la asteptdrile asociatiilor profesionale din gastronomie
si turism de lux. Activitatile practice le permit studentilor sd isi dezvolte competente reale de lucru in unitati de cazare
si gastronomie premium, asigurand o integrare rapida pe piata muncii si formarea unui profil profesional adaptat
cerintelor actuale ale angajatorilor.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs Insusirea corectd a conceptelor | Examen oral 25%
teoretice legate de nutritie,
dieteticd, prestare a serviciilor
de servire si receptie pentru
clienti premium, igiend si
sdndtate in munca si utilizarea
adecvata a acestora in
contexte specifice ospitalitatii.
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Aplicarea adecvatd a notiunilor | Evaluarea continutului 25%
teoretice in ospitalitate. caietului de practicd
Nota propusa de cdtre 50%
coordonatorul de practica din
cadrul unitatii de ospitalitate
unde s-a desfdsurat practica

10.6 Standard minim de performanta

e Prezentarea caietului de practica.

e Prezentafizicd la cele 112 de ore de practica.

e insusirea corectd a conceptelor teoretice.

e Aplicarea adecvata a notiunilor teoretice intr-o unitate de ospitalitate.

Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd Descriere generald Caracteristici
Excelent (10-9) Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structurd logica,
xcelen - . L e -
inovative si exacte autonomie, gandire critica
. - o . Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corectd .
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine o )
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
- Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsa de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare
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Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 5/09 / 2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 8 /09 /2025.

Prof.dr.ing. Vasile PADUREANU Prof.Habil.dr.ing. Cristina Maria CANJA

Decan Director de departament

Coordonator practica

Nota:

36) Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeazad conform
cu Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

37) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

38) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentala) / DS (disciplind
de specializare) / DC (disciplind complementara).

39) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplina obligatorie)/ DOP
(disciplind optionald)/ DFA (disciplind facultativa);

40) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat

Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii?

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Practica profesionala |l

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU

proiect

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU

2.4 Anul de studiu

2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipuldeevaluare | V | 2.7 Regimul | Continut®

DS

2 | disciplinei | Opligativitate®

DOB

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

3.1 Total ore din planul de invatdamant

112

Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutoriat

Examinari

Alte activitati - Realizarea caietului de practica

38

3.7 Total ore de activitate a
studentului

38

3.8 Total ore pe semestru

150

3.9 Numarul de credite®

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Nu este cazul

4.2 de competente ¢ Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului .

Sala echipatd multimedia

5.2 de desfasurare a .
seminarului/ laboratorului/
proiectului

Bucdtarie echipata si receptie
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6. Competente si rezultate ale invatarii
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Cp.1 Gestioneazd si planifica resursele materiale si umane din unitati de gastronomie si cazare de lux,
monitorizand procesele de gestiune a bunurilor, a inventarului si a serviciilor de receptie pentru a asigura
calitatea premium si eficienta operationald.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

R.1.1 R1.1.1 Cunoasc principiile si procedurile de gestiune a bunurilor si inventarului aplicabile unitatilor de
gastronomie si cazare premium.

Abilitati:

R.1.1.8 Gestioneze evidenta si rotatia stocurilor, aplicind metode moderne de optimizare a inventarului pentru
reducerea pierderilor.

R.11.11 Aplice tehnici de planificare si monitorizare a resurselor pentru a asigura desfdsurarea fluentd a
activitdtilor de servire si receptie.

Responsabilitati si autonomie:

R1.1.17 Asigure implementarea si respectarea standardelor de calitate in activititile de gestiune a bunurilor si
de coordonare a serviciilor premium.

Cp.4 Dezvolta si aplica tehnici culinare si de receptie specifice ospitalitatii de lux, implicandu-se in proiectarea
si implementarea proceselor care garanteazd experiente gastronomice si servicii personalizate la nivel

;E premium.

.

¢ Cunostinte:

‘@ R.I.4.1 Cunoasca tehnicile culinare si de receptie adaptate nevoilor clientilor premium si standardelor
I . . .

I internationale de ospitalitate.

] I

= Abilitati:

N -~ . .. . . . . A . . . v .

v R.1.4.8 Aplice corect tehnici culinare avansate si proceduri de receptie, respectdand regulile de igiena si eticheta
B .

<. profesionald.

@ R.1.4.12 Optimizeze fluxurile de lucru din bucatdrie si receptie, pentru a creste eficienta operationald si
@ . L

S satisfactia clientilor.

S Responsabilitati si autonomie:

R...4.15 Asigure respectarea standardelor culinare, de igiend si de excelentd in implementarea tehnicilor de
pregatire si servire a produselor de lux.

Cp.5 Efectueaza inspectii si monitorizari practice ale produselor culinare si serviciilor de receptie din unitatile
de gastronomie si cazare de lux, pentru a evalua calitatea si a garanta respectarea standardelor premium.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

R.15.2 Identifice tehnicile de inspectie si monitorizare aplicabile proceselor culinare si de receptie in unititile de
lux.

Abilitati:

R15.9 Inspecteze si monitorizeze modul de pregatire a preparatelor culinare si desfasurarea activitatilor de
receptie pentru a identifica neconformitdtile.

R.1.5.10 Evalueze calitatea serviciilor oferite clientilor premium prin aplicarea de proceduri de feedback si
verificari sistematice.

Responsabilitati si autonomie:

R.15.15 Asigure desfdsurarea corecta a inspectiilor si testelor de calitate pentru produsele si serviciile din
unitatile de gastronomie si cazare premium.

7. Obiectivele disciplinei
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7.1 Obiectivul general al disciplinei e lnsusirea corectd a notiunilor specifice activitatii practice intr-o unitate de
gastronomie si/sau cazare.

e Dobandirea abilitatilor practice specifice activitdtii intr-o unitate de
gastronomie si/sau cazare.

7.2 Obiectivele specifice e Explicarea si insusirea conceptelor specifice legate de gestiunea bunurilor si
inventar, precum si dobandirea abilitatilor practice legate de implementarea
acestorain cadrul unei unitdti cu profil de gastronomie si/sau cazare.

e Explicarea si insusirea conceptelor specifice legate de tehnici culinare si de
receptie pentru turisti premium, precum si dobandirea abilitatilor practice
legate de implementarea acestora in cadrul unei unitati cu profil de

gastronomie si/sau cazare.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numadr de ore | Observatii

1. Gestiunea bunurilor si inventar Instruire 56
Se abordeaza principiile si metodele de | Practica
gestionare a bunurilor, materiilor prime si
resurselor materiale utilizate in unitatile de
gastronomie si cazare de lux. Sunt
prezentate  procedurile de evidents,
depozitare si rotatie a stocurilor, precum si
utilizarea sistemelor digitale moderne de
management al inventarului. Accentul se
pune pe reducerea pierderilor, optimizarea
costurilor si mentinerea calitatii produselor
si servicilor la standarde premium, fin
conformitate cu cerintele clientilor de lux.

2. Tehnici culinare si de receptie pentru | Instruire 56
clienti premium Practica
Se prezinta tehnici avansate de preparare si
prezentare a produselor culinare, specifice
segmentului de lux, inclusiv plating,
utilizarea ingredientelor rare sau exclusiviste
siintegrarea tendintelor gastronomice
internationale. Pe partea de receptie, se
discutd  proceduri adaptate turistilor
premium: comunicare personalizata,
eticheta profesionald, gestionarea cerintelor
speciale si asigurarea unei experiente
impecabile incd din  momentul sosirii
clientului. Se pune accent pe atentia la
detalii, rafinament si coerenta dintre
serviciile culinare si cele de receptie, pentru

consolidarea experientei integrate de lux.

Bibliografie:

Brown, D. R. (2003). The restaurant manager's handbook: How to set up, operate, and manage a financially successful
food service operation (Vol. 1). Atlantic Publishing Company.

Sendjaya, S. (2015). Personal and organizational excellence through servant leadership. Australia: Springer
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International Publishing Switzerland.

Ford, R. C., Sturman, M. C,, & Heaton, C. P. (2012). Managing quality service in hospitality: How organizations achieve
excellence in the guest experience. Cengage Learning.

Walker, J. R. (2021). The restaurant: from concept to operation. John Wiley & Sons.

Arduser, L., & Brown, D. R. (2006). The Professional Caterers' Handbook: How to Open and Operate a Financially
Successful Catering Business with CD-ROM. Atlantic Publishing Company.

National Restaurant Association Educational Foundation (2011). FOUNDATIONS of Restaurant Management & Culinary
Arts Level One. Pearson Education.

Labensky, S. R. (2013). On Cooking: A text book of Culinary Fundamentals. Pearson Education.

Arvanitoyannis, I. S. (2010). Waste management for the food industries. Academic Press.

Jones, T. (2008). Culinary calculations: simplified math for culinary professionals. John Wiley & Sons.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei reflecta tendintele actuale din domeniul ospitalitatii de lux si raspunde asteptdrilor comunitatilor
academice si profesionale prin accentul pus pe gestionarea resurselor materiale si pe aplicarea tehnicilor culinare si de
receptie adaptate segmentului premium. Disciplinele practice ofera studentilor experiente directe si relevante pentru
mediul profesional, in conformitate cu standardele recunoscute de organizatiile internationale din gastronomie si
turism de lux. Totodats, acestea asigura dobandirea unor competente cerute de angajatori — gestionarea eficientd a
bunurilor si a inventarului, utilizarea tehnicilor culinare avansate, furnizarea de servicii personalizate si mentinerea
calitdtii premium - contribuind la integrarea rapidd a absolventilor pe piata muncii si la adaptarea lor la exigentele
actuale ale industriei.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs Insusirea corectd a conceptelor | Examen oral 25%
teoretice legate de nutritie,
dietetica, prestare a serviciilor
de servire si receptie pentru
clienti premium, igiena i
sdndtate in munca si utilizarea
adecvata a acestora in
contexte specifice ospitalitatii.
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Aplicarea adecvata a notiunilor | Evaluarea continutului 25%
teoretice in ospitalitate. caietului de practicd
Nota propusa de catre 50%
coordonatorul de practica din
cadrul unitatii de ospitalitate
unde s-a desfdsurat practica

10.6 Standard minim de performanta

e Prezentarea caietului de practica.

e Prezentafizicd la cele 112 de ore de practica.

. Tnsugirea corectd a conceptelor teoretice.

e Aplicarea adecvata a notiunilor teoretice intr-o unitate de ospitalitate.

Grila de evaluare pe niveluri de performanta
Nivel de performantd Descriere generald Caracteristici
Excelent (10-9) Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structurd logica,
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inovative si exacte autonomie, gandire critica
. - o . Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreazad intelegere solida si aplicare corecta o
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine s i
partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd
- Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsa de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 5/09 / 2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 8/ 09 /2025.

Prof.dr.ing. Vasile PADUREANU Prof.Habil.dr.ing. Cristina Maria CANJA

Decan Director de departament

Coordonator practica

Nota:

41 Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform
cu Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

42) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat;

43) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald) / DS (disciplind
de specializare) / DC (disciplind complementarad).

44) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplind obligatorie)/ DOP
(disciplind optionald)/ DFA (disciplind facultativa);

45) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat

Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii?

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Dezvoltarea strategica a brandului de lux

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

proiect
2.4 Anul de studiu | | 2.5Semestrul | II | 2.6 Tipul de evaluare 2.7 Regimul | Continut® DF
disciplinei Obligativitate” | DOP
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe sdaptdamana 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 1/0/0
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 14/0/0
proiect

Distributia fondului de timp

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 20

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 38

Tutoriat

Examinari

Alte activitati....iniiniiins

3.7 Total ore de activitate a 78

studentului

3.8 Total ore pe semestru 120

3.9 Numadrul de credite® 4

4.1 de curriculum e Marketing

4.2 de competente J

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului .

Videoproiector

5.2 de desfasurare a .
seminarului/ laboratorului/
proiectului

Sald echipata cu calculatoare conectate la Internet
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6. Competente si rezultate ale invatarii

Tnvatarii

te sirezultate ale

T

Competen

Cp.1 Gestioneaza si planifica resursele necesare dezvoltdrii si promovarii brandurilor de lux in ospitalitate,
incluzand resursele umane, financiare, informationale si de timp, si monitorizeaza etapele de implementare
pentru a asigura pozitionarea strategica si atingerea obiectivelor stabilite.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

R.1.1 Cunoascd conceptele, principiile si instrumentele fundamentale de branding si marketing aplicabile
dezvoltarii brandurilor de lux in ospitalitate;

R.1.1.2 Identifice tehnici avansate de planificare si monitorizare a proiectelor de branding si promovare pentru
unitdti de ospitalitate de lux, precum hoteluri, resorturi si restaurante fine-dining.

Abilitati:

R1.1.8 Gestioneze eficient resursele umane, financiare si informationale implicate in proiecte de branding si
promovare pentru ospitalitatea de lux, respectand standardele pietei premium;

R1.1.9 Elaboreze si implementeze planuri detaliate de branding strategic pentru hoteluri, resorturi si
restaurante de lux, asigurand livrarea etapelor-cheie;

R.1.1.14 Genereze concepte inovatoare de brand prin integrarea storytelling-ului, a valorilor locale si a
experientelor personalizate dedicate clientilor de lux.

R.11.16 Utilizeze patrimoniul local, povestile si traditiile in construirea si comunicarea brandului, creand o
conexiune autentica intre clienti si unitdtile premium din ospitalitate.

Responsabilitati si autonomie:

R.1.1.17 Asigure gestionarea autonoma a proiectelor de branding strategic in ospitalitatea de lux, asumandu-si
responsabilitatea pentru atingerea obiectivelor de pozitionare si comunicare;

R.1.1.19 Planifice si adapteze strategiile de branding pentru a raspunde schimbarilor pietei si preferintelor
consumatorilor premium.

Cp.7 Protejeaza interesele si nevoile clientilor premium prin identificarea si integrarea preferintelor acestora in
strategiile de dezvoltare si promovare a brandurilor de lux, asigurand coerenta identitdtii de brand si atingerea
rezultatelor dorite.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

R..7.1 Cunoascd metodele de analizd a cerintelor consumatorilor premium si principiile de identificare a
solutiilor inovatoare in dezvoltarea brandurilor de lux;

R.1.7.2 inteleagd modalititile de integrare a preferintelor si asteptarilor clientilor in strategiile de branding si
promovare a produselor si serviciilor premium.

Abilitati:

R.1.7.6 Analizeze cerintele clientilor si s3 genereze solutii inovatoare pentru adaptarea identititii si comunicarii
brandului de lux;

Ri7.7 Integreze preferintele consumatorilor premium in campaniile de branding si in experientele oferite,
pentru a asigura satisfactia optima.

Responsabilitati si autonomie:

R1.7.11 Asigure respectarea nevoilor si preferintelor clientilor in toate etapele proiectelor de branding si
comunicare in ospitalitatea de lux;

R1.7.13 Planifice si monitorizeze strategiile de integrare a nevoilor si asteptarilor clientilor in procesul de
dezvoltare a brandurilor de lux.
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7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei e insusirea corectd a notiunilor noi specifice brandingului in marketing, precum
si aplicarea corectd a acestora in contextul marketingului produselor de lux
din ospitalitate.

7.2 Obiectivele specifice e Explicarea siinsusirea conceptelor cheie specifice brandingului.

o Explicarea siinsusirea conceptelor specifice legate de comunicarea brandului
in marketing (promovare si cercetare).

e Utilizarea corecta a cunostintelor predate in realizarea brandurilor, a
submixurilor de promovare complexe pentru piata ospitalitatii de lux.

e Aplicarea corecta a cunostintelor predate in realizarea unei cercetdri
calitative de marketing in domeniul brandingului de produs in ospitalitatea de

lux.
8. Continuturi
8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii
1. Cercetarea mediului de marketing Prelegere si dezbatere 4

Aceasta unitate de curs introduce analiza
mediului extern si intern al organizatiilor din
ospitalitatea de lux. Sunt studiate tendintele
pietei, dinamica consumatorilor premium,
competitorii si influentele culturale si
sociale. Accentul se pune pe metodele de
colectare si interpretare a datelor (analiza
SWOT, benchmarking), pentru a fundamenta
deciziile strategice de branding.

2. Modele de branding. Modelul piramidal Prelegere si dezbatere 4
Se exploreaza principalele modele teoretice
si aplicative utilizate in branding, cu un
accent special pe modelul piramidal al
brandului (esenta brandului, personalitatea,
valorile, beneficiile, atributele). Se discutd
modulin care brandurile de lux Tsi
construiesc identitatea si loialitatea prin
valori simbolice, emotionale si culturale.

3. Etape in branding. Arhitectura de brand Prelegere si dezbatere 6
Aceasta unitate detaliazd pasii necesari
pentru construirea si consolidarea unui
brand: cercetarea, definirea identitatii,
pozitionarea, comunicarea si gestionarea
experientei consumatorului. Se discutd
despre crearea elementelor de arhitectura
de brand (nume, logo, motto) si relevanta lor
in ospitalitatea de lux (hoteluri de lant vs.
boutique hotels).

4. Promovarea brandului — rezonarea | Prelegere si dezbatere 4
emotionala cu consumatorul

Se analizeaza rolul comunicarii emotionale in
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brandingul de lux. Sunt abordate tehnici de
storytelling, utilizarea simbolurilor,
experientele senzoriale si campaniile care
transmit exclusivitate si autenticitate.
Accentul se pune pe construirea unei
conexiuni emotionale intre brand si
consumatorii premium.

5. Segmentarea psihograficd in brandingul | Prelegere si dezbatere 4
strategic. Variabile de segmentare aplicabile
n ospitalitatea de lux

Se explicad tipologiile consumatorilor de lux si
metodele de segmentare psihografica (stil
de viatd, personalitate, valori, atitudini,
motivatii). Sunt  prezentate variabile
specifice pietei de lux (orientare catre
experiente unice, sustenabilitate,
autenticitate culturald), care permit o
targetare mai precisa si o personalizare mai
profunda a ofertei.

6. Pozitionarea strategicd a brandurilor. | Prelegere si dezbatere 6
Modele de pozitionare in ospitalitatea de lux
Aceasta unitate trateaza procesul de
pozitionare a brandurilor de lux in raport cu
competitia si cu asteptdrile consumatorilor.
Se prezintd modele de pozitionare (harta
perceptuald, modelul celor 4D al luxului -
exclusivitate, calitate, simbolism,
experientd). Sunt analizate studii de caz
privind hoteluri, restaurante sau resorturi de
lux si strategiile prin care acestea isi mentin
relevanta si atractivitatea pe piata premium.

Bibliografie

Som, A, & Blanckaert, C. (2015). The road to luxury: The evolution, markets, and strategies of luxury brand
management. John Wiley & Sons.

Kanani, R. B. (2017). A wealth of insight: the world's best luxury hoteliers on leadership, management, and the future of
5-star hospitality. Black Truffle Press.

Lin, Y., & Choe, Y. (2022). Impact of luxury hotel customer experience on brand love and customer citizenship behavior.
Sustainability, 14(21), 13899.

Yeshin, T. (2012). Integrated marketing communications. Routledge.

Broderick, A., & Pickton, D. (2005). Integrated marketing communications. Pearson Education UK.

Paul, H., Matthew, H., Julia, C.,, & Oliver, T. (2016). Market Research in Practice An introduction to gaining greater market
insight 3rd ed.

Keegan, S. (2009). Qualitative research: Good decision making through understanding people, cultures and markets.
Kogan Page Publishers.

Leisch, F., Dolnicar, S., & Griin, B. (2018). Market segmentation analysis: Understanding it, doing it, and making it useful.
Hooley, G. J., Piercy, N., & Nicoulaud, B. (2008). Marketing strategy and competitive positioning. Pearson Education.
Wheeler, A. (2018). Designing Brand Identity: An Essential Guide For The Entire Branding Team. Hoboken, New Jersey:
John Willey & Son.
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8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare- Numdr de ore | Observatii
invatare

Studentii vor realiza, pe echipe sau Proiect de grup. 14
individual, un proiect de cercetare calitativd | Minicercetare
care are ca scop dezvoltarea si promovarea
unui brand in ospitalitatea de lux (restaurant
sau hotel). Proiectul va imbina teoria predata
la curs cu o aplicatie practicd, prin care
participantii vor demonstra capacitatea de a
integra conceptele fundamentale de
branding strategic.

Proiectul va avea urmadtoarele etape:

1. Cercetarea mediului de marketing —
analiza pietei, a competitorilor si a
tendintelor din ospitalitatea de lux pentru
fundamentarea brandului.

2. Definirea identitatii si arhitecturii de brand
— formularea valorilor, viziunii si structurii
brandului prin modelul piramidal.

3. Segmentarea si profilarea consumatorului
— identificarea publicului-tinta prin variabile
psihografice si realizarea profilului strategic
al consumatorului.

4. Pozitionarea strategica — plasarea
brandului pe piata de lux prin harti
perceptuale si modele de pozitionare.

5. Promovarea brandului — elaborarea unei
campanii de comunicare bazate pe
storytelling si rezonare emotionala cu
consumatorul.

6. Prezentarea finald — sustinerea
proiectului printr-o prezentare clard si
argumentata, care sa evidentieze strategia

de branding si promovare.

Bibliografie

Som, A, & Blanckaert, C. (2015). The road to luxury: The evolution, markets, and strategies of luxury brand
management. John Wiley & Sons.

Kanani, R. B. (2017). A wealth of insight: the world's best luxury hoteliers on leadership, management, and the future of
5-star hospitality. Black Truffle Press.

Lin, Y., & Choe, Y. (2022). Impact of luxury hotel customer experience on brand love and customer citizenship behavior.
Sustainability, 14(21), 13899.

Yeshin, T.(2012). Integrated marketing communications. Routledge.

Broderick, A., & Pickton, D. (2005). Integrated marketing communications. Pearson Education UK.

Paul, H., Matthew, H., Julia, C.,, & Oliver, T. (2016). Market Research in Practice An introduction to gaining greater market
insight 3rd ed.

Keegan, S. (2009). Qualitative research: Good decision making through understanding people, cultures and markets.
Kogan Page Publishers.

Leisch, F., Dolnicar, S., & Griin, B. (2018). Market segmentation analysis: Understanding it, doing it, and making it useful.
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John Willey & Son.

Hooley, G. J., Piercy, N., & Nicoulaud, B. (2008). Marketing strategy and competitive positioning. Pearson Education.
Wheeler, A. (2018). Designing Brand Identity: An Essential Guide For The Entire Branding Team. Hoboken, New Jersey:

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respectd tendintele academice actuale in domeniul marketingului si brandingului strategic si

asigurd o relevanta ridicata a competentelor transmise catre studenti pentru industria ospitalitatii de lux. Continutul

reflecta metodele si teoriile consacrate de comunitatea stiintifica si este in concordanta cu abordarile contemporane

ale asociatiilor profesionale si ale angajatorilor din domeniu, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica
solida si adaptata cerintelor pietei premium. De asemenea, subiectele si temele abordate in cadrul cursului si

activitatilor aplicative (cercetarea mediului de marketing, modelele de branding, segmentarea psihograficd,

pozitionarea strategicd si promovarea prin rezonare emotionald) le oferd studentilor un cadru de explorare si cercetare

aplicata pentru dezvoltarea si consolidarea brandurilor de lux Tn ospitalitate.

10. Evaluare

Tip de activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs

Insusirea corectd a conceptelor
teoretice si utilizarea adecvata
a acestora in contexte specifice
ospitalitdtii de lux

Examen oral

50%

10.5 Seminar/ laborator/ proiect

Aplicarea adecvata a notiunilor
teoretice legate de cercetare,
profilare de consumator,
branding si promovare in
realizarea proiectului,
creativitate si inovare.,

Evaluarea proiectului scris

50%

10.6 Standard minim de performanta

e Obtinerea notei min.5 la proiectul de grup

e Incarcarea pe platforma E-learning a proiectului scris in termenul prevazut.

e Unnumar minim de 3 prezente la seminar.

e Insusirea corectd a conceptelor si modelelor de baza specifice cercetarii de marketing, brandingului si

promovarii acestuia.

e Utilizarea corecta a termenilor specifici cercetdrii de marketing, brandingului si promovarii.

e (Conceperea unui brand puternic, a unui model de segmentare si a unui submix de promovare inovatoare

pentru intreprinderea analizata.

Grila de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performantd

Descriere generald

Caracteristici

Excelent (10-9)

Stapaneste integral conceptele; analizele sunt
inovative si exacte

Terminologie perfectd, structurd logica,
autonomie, gandire criticd

Erori minore, dar coerenta conceptuala si

Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corecta o
! ! aplicativa
Bi intelege conceptele de bazi, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine (7) partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd

Insuficient (<5)

Nu demonstreaza intelegerea notiunilor
fundamentale

argumentare

Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsd de
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Prezenta Fisd de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 5 /09 / 2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 8/09 /2025.

Prof.dr.ing. Vasile PADUREANU Prof.Habil.dr.ing. Cristina Maria CANJA
Decan DlrectordEdepartament ...................................................
Conf.dr.psih. Laura CISMARU Conf.dr.psih. Laura CISMARU
TItUIardecurs ........................................................... Tltulardeprmect ......................................................

Nota:

46) Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform

cu Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);
47) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

48) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald) / DS (disciplind
de specializare) / DC (disciplind complementara).

49) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplind obligatorie)/ DOP
(disciplina optionald)/ DFA (disciplina facultativa);

50) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat

Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii?

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Inovarea experientei oaspetilor in proprietdtile de lux din industria ospitalitatii

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

proiect
2.4 Anul de studiu | | 2.5Semestrul | II | 2.6 Tipul de evaluare 2.7 Regimul | Continut® DF
disciplinei Obligativitate” | DOP
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe sdaptdamana 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 2/0/0
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 14/0/0
proiect

Distributia fondului de timp

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 20

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 38

Tutoriat

Examinari

Alte activitati....iniiniiins

3.7 Total ore de activitate a 78

studentului

3.8 Total ore pe semestru 120

3.9 Numadrul de credite® 4

4.1 de curriculum e Marketing

4.2 de competente J

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului .

Videoproiector

5.2 de desfasurare a .
seminarului/ laboratorului/
proiectului

Sald echipata cu calculatoare conectate la Internet
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6. Competente si rezultate ale invatarii
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Cp.1 Gestioneaza si planifica resursele necesare dezvoltarii si promovarii produselor experientiale de lux n
ospitalitate, incluzand resursele umane, financiare, informationale si de timp, si monitorizeaza etapele de
implementare pentru a asigura livrarea unor experiente personalizate si atingerea obiectivelor stabilite.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

R.11.1 Cunoasci conceptele, modelele si principiile fundamentale de marketing experiential aplicabile
ospitalitatii de lux;

R.11.2 Identifice resursele si etapele necesare dezvoltarii unui produs experiential complex in restaurante si
hoteluri de lux.

Abilitati:

R.1.1.8 Gestioneze resursele umane, financiare si informationale implicate in conceperea si livrarea unor
experiente personalizate pentru clientii premium;

R..1.9 Elaboreze si implementeze planuri detaliate pentru proiectarea si promovarea produselor experientiale
n ospitalitatea de lux;

R.1.1.15 Organizeze si valorifice experiente inovatoare pentru oaspeti, cum ar fi evenimente tematice sau
activitati culturale, integrate in strategia brandului.

Responsabilitati si autonomie:

R.1.1.17 Asigure coordonarea si monitorizarea proiectelor de inovare a experientelor in ospitalitatea de lux,
asumandu-si responsabilitatea pentru atingerea obiectivelor stabilite;

:E = . . . . . .

0 R.1.1.19 Planifice si adapteze strategile de dezvoltare a produselor experientiale pentru a raspunde
™

2 schimbdrilor pietei si preferintelor consumatorilor premium.

£

g

(4]

% Cp.7 Protejeaza interesele si nevoile clientilor premium prin identificarea, integrarea si personalizarea
+ . ~ e . . . ~ P . .

= preferintelor acestora in conceperea si livrarea produselor experientiale de lux, asigurand unicitatea si calitatea
(] . > . . o

= superioara a experientei traite.

wn-

. La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

= .

3 Cunostinte:

GJ -~ . . . . . . . . . . ] I
g R.1.7.1 Cunoasca metodele de analizd a cerintelor clientilor premium si principiile de identificare a solutiilor
o . . .

U inovatoare pentru dezvoltarea produselor experientiale de lux;

R.1.7.2 inteleagd modalititile de integrare a preferintelor si asteptdrilor clientilor in proiectarea si comunicarea
experientelor premium.

Abilitati:

R17.6 Analizeze cerintele clientilor si si genereze solutii inovatoare pentru crearea unor experiente
personalizate si memorabile in ospitalitatea de lux;

Ri7.7 Integreze preferintele clientilor premium in conceperea si implementarea produselor experientiale,
asigurand un nivel ridicat de satisfactie si loialitate.

Responsabilitati si autonomie:

R.17.11 Asigure respectarea intereselor si asteptdrilor clientilor in toate etapele proiectelor de inovare a
experientelor in ospitalitatea de lux;

R1.7.13 Planifice si monitorizeze strategiile de integrare a nevoilor si preferintelor clientilor pentru livrarea
unor experiente premium cu impact strategic asupra brandului.
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7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Insusirea corectd a notiunilor noi specifice conceptului de marketing
experiential, precum si aplicarea corectd a acestora in contextul
marketingului produselor de lux din ospitalitate.

7.2 Obiectivele specifice

Explicarea si insusirea conceptelor cheie specifice marketingului experiential.
Explicarea si insusirea conceptelor specifice legate de comunicarea
experientei in marketing (promovare si cercetare).

Utilizarea corectd a cunostintelor predate in realizarea produselor de tip
experientd, a submixurilor de promovare complexe pentru piata ospitalitatii
de lux.

Aplicarea corecta a cunostintelor predate in realizarea unei cercetdri
calitative de marketing in domeniul produsului complex de tip experientd in

ospitalitatea de lux.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Numar de ore

Observatii

1. Produsul de tip experienta. Aplicatii in
ospitalitatea de lux

Aceasta unitate defineste conceptul de
«produs experiential” si modul in care el
depdseste caracteristicile tangibile,
integrand  emotiile,  simbolismul  si
interactiunea personalizata. Sunt analizate
exemple din ospitalitatea de lux (cind
gourmet cu chef renumit, sejururi tematice,
experiente wellness personalizate), pentru a
evidentia cum acestea creeaza valoare unica
si fidelitate pe termen lung.

Prelegere si dezbatere

8

2. Cercetarea mediului de marketing

Se studiaza mediul de marketing specific
pietei experientelor premium, prin analizarea
tendintelor, a profilului competitorilor si a
asteptdrilor clientilor high-end. Se prezinta
metode de cercetare calitativa (interviuri,
observatie, focus-grupuri) aplicabile
identificarii nevoilor si motivatiilor clientilor
de lux.

Prelegere si dezbatere

3. Modele de creare a produsului experienta
Aceasta unitate exploreazda modelele
teoretice si aplicative de proiectare a
experientelor (ex. Pine & Gilmore - ,The
Experience Economy”, modelul celor 4 sfere
ale experientei: entertainment, educationalg,
esteticd si escapistd). Accentul se pune pe
inovarea designului experientelor de lux si pe
integrarea elementelor multisenzoriale si
culturale.

Prelegere si dezbatere

4. Promovarea produsului de tip experientd

Prelegere si dezbatere
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- rezonarea emotionald cu consumatorul

Se prezinta componentele submixului de
promovare (publicitate, promovarea
vanzdrilor, relatii publice si  vanzare
profesionald). Se analizeazd strategiile de
comunicare care pun accent pe emoti,
storytelling si autenticitate. Sunt discutate
campanii de promovare care creeaza o
legaturd emotionald cu consumatorul si
transmit  exclusivitatea si  unicitatea
experientelor premium (de ex. storytelling
digital, experiente virtuale, colabordri cu
ambasadori de brand).

5. Profilarea consumatorului de experiente Prelegere si dezbatere 8
Aceasta unitate se concentreaza pe
segmentarea si profilarea consumatorilor
orientati cdtre  experiente unice i
personalizate. Sunt discutate variabile
psihografice (valori, personalitate, stil de
viatd, motivatii, cdutarea autenticitdtii) si
modul in care acestea sunt utilizate pentru a
crea experiente adaptate publicului premium

din ospitalitate.

Bibliografie

Roederer, C., & Filser, M. (2016). Marketing expérientiel: Vers un marketing de la cocréation. Vuibert.

Lent, R, & Tour, G. (2009). Selling luxury: connect with affluent customers, create unique experiences through
impeccable service, and close the sale. John Wiley & Sons.

Gupta, D. G., Shin, H., & Jain, V. (2022). Luxury experience and consumer behavior: a literature review. Marketing
Intelligence & Planning, 41(2), 199-213.

Pine, B.J. II,. and Gilmore, JH (2011), The Experience Economy, Updated Edition. Harvard Business Review Press,
Boston, MA.

Sundbo, J., & Darmer, P. (Eds.). (2008). Creating experiences in the experience economy. Edward Elgar Publishing.
Benckendorff, P., Moscardo, G., & Pendergast, D. (Eds.). (2009). Tourism and generation Y. Cabi.

Som, A. & Blanckaert, C. (2015). The road to luxury: The evolution, markets, and strategies of luxury brand
management. John Wiley & Sons.

Kanani, R. B. (2017). A wealth of insight: the world's best luxury hoteliers on leadership, management, and the future of
5-star hospitality. Black Truffle Press.

Lin, Y., & Choe, Y. (2022). Impact of luxury hotel customer experience on brand love and customer citizenship behavior.
Sustainability, 14(21), 13899.

Yeshin, T.(2012). Integrated marketing communications. Routledge.

Broderick, A., & Pickton, D. (2005). Integrated marketing communications. Pearson Education UK.

Paul, H., Matthew, H., Julia, C.,, & Oliver, T. (2016). Market Research in Practice An introduction to gaining greater market
insight 3rd ed.

Keegan, S. (2009). Qualitative research: Good decision making through understanding people, cultures and markets.
Kogan Page Publishers.

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare- Numar de ore | Observatii
invdtare
Studentii vor realiza un proiect de cercetare | Proiect de grup. 14
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calitativd care are ca obiectiv conceperea si | Minicercetare
promovarea unui produs de tip experientd
complexa pentru un restaurant sau un hotel
de lux. Proiectul va integra cunostintele
teoretice cu aplicabilitatea practica si va
parcurge urmatoarele etape:

1. Cercetarea mediului de marketing —
analiza pietei de experiente premium, a
competitorilor si a tendintelor emergente in
ospitalitatea de lux.

2. Definirea produsului experiential —
descrierea conceptului, a elementelor
distinctive si a valorii addugate pentru
clientii premium.

3. Aplicarea modelelor de creare a
experientelor - utilizarea unor modele
consacrate (ex. Pine & Gilmore, cele 4 sfere
ale experientei) pentru structurarea si
inovarea produsului.

4. Profilarea consumatorului -
identificarea segmentului-tintd pe baza
variabilelor psihografice (stil de viatd,
personalitate, motivatii, preferinte).

5. Promovarea produsului experiential
- elaborarea unei campanii de comunicare si
promovare bazate pe storytelling, rezonare
emotionald si exclusivitate.

6. Prezentarea finald - sustinerea
proiectului printr-o prezentare integrata,
care sd evidentieze cercetarea, conceptul
experiential si strategia de promovare.

Bibliografie

Roederer, C., & Filser, M. (2016). Marketing expérientiel: Vers un marketing de la cocréation. Vuibert.

Lent, R, & Tour, G. (2009). Selling luxury: connect with affluent customers, create unique experiences through
impeccable service, and close the sale. John Wiley & Sons.

Gupta, D. G., Shin, H., & Jain, V. (2022). Luxury experience and consumer behavior: a literature review. Marketing
Intelligence & Planning, 41(2), 199-213.

Pine, B. J. II,. and Gilmore, JH (2011), The Experience Economy, Updated Edition. Harvard Business Review Press,
Boston, MA.

Sundbo, J., & Darmer, P. (Eds.). (2008). Creating experiences in the experience economy. Edward Elgar Publishing.
Benckendorff, P., Moscardo, G., & Pendergast, D. (Eds.). (2009). Tourism and generation Y. Cabi.

Som, A, & Blanckaert, C. (2015). The road to luxury: The evolution, markets, and strategies of luxury brand
management. John Wiley & Sons.

Kanani, R. B. (2017). A wealth of insight: the world's best luxury hoteliers on leadership, management, and the future of
5-star hospitality. Black Truffle Press.

Lin, Y., & Choe, Y. (2022). Impact of luxury hotel customer experience on brand love and customer citizenship behavior.
Sustainability, 14(21), 13899.

Yeshin, T. (2012). Integrated marketing communications. Routledge.
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Broderick, A., & Pickton, D. (2005). Integrated marketing communications. Pearson Education UK.

Paul, H., Matthew, H., Julia, C.,, & Oliver, T. (2016). Market Research in Practice An introduction to gaining greater market
insight 3rd ed.

Keegan, S. (2009). Qualitative research: Good decision making through understanding people, cultures and markets.

Kogan Page Publishers.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respectd tendintele academice actuale in domeniul marketingului experiential si asigura o
relevantd ridicata a competentelor transmise catre studenti pentru industria ospitalitatii de lux. Continutul reflecta
metodele si teoriile consacrate de comunitatea stiintifica si este in corelatie cu aborddrile contemporane promovate de
asociatiile profesionale si de angajatorii reprezentativi, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica solida
si aplicatd la cerintele pietei premium. De asemenea, temele abordate in cadrul cursului si al activitdtilor aplicative
(produsul de tip experientd, modelele de creare a experientelor, profilarea consumatorului si promovarea prin rezonare
emotionald) ofera studentilor un cadru de cercetare si explorare aplicatd pentru proiectarea, inovarea si personalizarea

experientelor de lux in ospitalitate.

10. Evaluare

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

10.4 Curs insusirea corectd a conceptelor | Examen oral 50%
teoretice si utilizarea adecvata
a acestora in contexte specifice
ospitalitatii de lux.

10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Aplicarea adecvatd a notiunilor | Evaluarea proiectului scris 50%
teoretice in realizarea
proiectului, creativitate si

inovare.

10.6 Standard minim de performanta

e Obtinerea notei min.5 la proiectul de grup

e incarcarea pe platforma E-learning a proiectului scris in termenul prevazut.

e Unnumar minim de 3 prezente la seminar.

e insusirea corectd a conceptelor teoretice predate.

e Utilizarea corecta a termenilor specifici cercetarii de marketing, marketingului experiential si profilarii.
e Conceperea unui produs de tip experientd inovator, adaptat cerintelor consumatorilor de lux.

Grila de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performantd Descriere generald Caracteristici
Excelent (10-9) Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structurd logica,
xcelen - . L e -
inovative si exacte autonomie, gandire critica
) . oo . Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corectd L
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine o )
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
- Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsd de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare
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Prezenta Fisd de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 5/09 / 2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 8/09 /2025.

Prof.dr.ing. Vasile PADUREANU Prof.Habil.dr.ing. Cristina Maria CANJA
Decan DlrectordEdepartament ...................................................
Conf.dr.psih. Laura CISMARU Conf.dr.psih. Laura CISMARU
TItUIardecurs ........................................................... Tltulardepmlect ......................................................

Nota:

5N Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform

cu Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);
52) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

53) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentala) / DS (disciplind
de specializare) / DC (disciplind complementara).

S4) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplina obligatorie)/ DOP
(disciplind optionald)/ DFA (disciplind facultativa);

55) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat™

Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii?

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englezd)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Experiente de imersiune culturala

2.2 Titularul activitatilor de curs

Lector dr. Anamaria Lazar

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Lector dr. Anamaria Lazar

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

proiect
2.4 Anulde studiu | 1 | 2.5 Semestrul 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.7 Regimul | Continut® DC
2 | disciplinei Obligativitate” | DOP
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe saptdamand 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ P1
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 14
proiect

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 20

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 25

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 25

Tutoriat

Examindri

Alte activitati......cooeevrieeeeriiinnseinnnn.

3.7 Total ore de activitate a 78

studentului

3.8 Total ore pe semestru 120

3.9 Numarul de credite® 4

4.1 de curriculum .

Nu este cazul

4.2 de competente J

Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului .

Nu este cazul

5.2 de desfasurare a .
seminarului/ laboratorului/

proiectului

Nu este cazul
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

Cp.7 Protejeaza interesele si nevoile unui client prin luarea masurilor necesare si prin studierea tuturor
posibilitatilor, pentru a se asigura ca acel client obtine rezultatul preferat.

Aptitudini:

e Dezvoltarea abilitatilor de a intelege si evalua diversitatea culturald a clientilor si oaspetilor.

e (apacitatea de a planifica experiente culturale imersive si personalizate pentru a satisface nevoile si
preferintele clientului.

e Aptitudini de comunicare interculturald si de adaptare a serviciilor la contextul cultural specific.
Competente:

e (apacitatea de a elabora siimplementa strategii pentru crearea de experiente culturale autentice si
memorabile, care sd aduca valoare addugata serviciilor de lux.

e Abilitatea de a studia si interpreta preferintele culturale ale clientilor pentru a le oferi solutii
personalizate.

o (apacitarea de a gestiona eficient relatiile cu clientii din diferite medii culturale si de a oferi servicii
adaptate in mod sensibil si profesionist.
Responsabilitate si autonomie:

e Responsabilitatea de a asigura satisfactia clientului prin personalizarea experientelor culturale si
adaptarea serviciilor la nevoile specifice.

e Autonomie in dezvoltarea si ajustarea ofertelor de experiente culturale, in functie de profilul clientului
si contextul cultural.

e Responsabilitatea pentru respectarea standardelor de calitate si pentru promovarea unei imagini
pozitive a brandului de lux pe piata internationala.

e Capacitatea de a lua decizii independente privind modul de integrare a traditiilor si valorilor culturale in
ofertele de experiente, in concordanta cu cerintele clientului si ale companiei.

Competente profesionale

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei | Sa ofere studentilor o intelegere aprofundata a diversitatii culturale sia
impactului acesteia asupra industriei ospitalitatii.

7.2 Obiectivele specifice e  Sddezvolte abilitatile de comunicare interculturald, de adaptare si de
rezolvare a problemelor.

e  Safipregateasca pe studenti sa ofere experiente culturale autentice si
memorabile clientilor.

e  Sdcultive o atitudine de curiozitate si deschidere fata de alte culturi.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii
1. Introducere in antropologie culturala | Utilizarea de prezentdri 6

si sociologie PowerPoint, video-uri si alte

Analiza diferentelor culturale sia materiale vizuale pentru a face

valorilor, atitudinilor si cursul interactive si mai

comportamentelor specifice diferitelor | atractiv.

culturi. Analiza de cazuri reale pentru a
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Abilitati de comunicare non-verbalg,
rezolvarea conflictelor interculturale,
adaptarea la diferite stiluri de
comunicare.

Reguli de etichetd in diferite culturi,
protocolul in relatiile interpersonale si
de afaceri.

stimula gandirea criticd si
pentru a aplica cunostintele
teoretice.

2. Turism cultural si experiente
autentice

Impactul turismului asupra
comunitatilor locale, autenticitate si
comercializare.

Crearea de experiente memorabile si
autentice, implicarea comunitatii locale.
Rolul patrimoniului cultural in
dezvoltarea turismului, protejarea si
valorificarea acestuia.

Utilizarea de prezentari
PowerPoint, video-uri si alte
materiale vizuale pentru a face
cursul interactive si mai
atractiv.

Realizarea de proiecte in
echipd pentru a promova
colaborarea siinvatarea prin
experienta.

3. Managementul diversitétii in
ospitalitatea de lux

Intelegerea nevoilor si asteptérilor unei
clientele diverse, personalizarea
serviciilor.

Construirea si managementul echipelor
multiculturale, promovarea incluziunii.
Adaptarea strategiilor de marketing la
diferite culturi si piete.

Utilizarea de prezentari
PowerPoint, video-uri si alte
materiale vizuale pentru a face
cursul interactive si mai
atractiv.

Realizarea de proiecte in
echipd pentru a promova
colaborarea siinvatarea prin
experienta.

4. Dezvoltarea personala

Identificarea propriilor prejudecati si
atitudinilor fata de alte culturi.
Dezvoltarea abilitatilor interpersonale,
empatie, ascultare activd, negociere.
Curiozitate si deschidere catre nou,
cultivarea unei atitudini de curiozitate si
deschidere fata de alte culturi.

Analiza de cazuri reale pentru a
stimula gandirea criticd si
pentru a aplica cunostintele
teoretice.

Crearea de scenarii realiste
pentru a exersa

5. Module teoretice cu accent pe
cultura romaneasca:

Prezentarea unei istorii concise a
Romaniei, cu accent pe perioadele care
au marcat cultura si arta romaneasca.
Analiza detaliatd a obiceiurilor,
costumelor, dansurilor si muzicii
populare romanesti, cu accent pe
diversitatea regionala.

Studierea bucdtariei traditionale
romanesti, a ingredientelor locale sia
retetelor autentice.

Prezentarea unor autori romani

Analiza de cazuri reale pentru a
stimula gandirea criticd si
pentru a aplica cunostintele
teoretice.

Crearea de scenarii realiste
pentru a exersa
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importanti si a contributiilor lor la
literatura universala.

Bibliografie:
1. McKercher, B., & Kim, S. (2020). Cultural Immersion and Experiential Tourism. Routledge.
o Abordeaza teoriile si modelele de experiente culturale imersive, cu aplicatii in sectorul ospitalitatii de
lux.
2. Richards, G.(2021). Cultural Tourism: A Review of Recent Developments. Annals of Tourism Research.
o Analizeaza tendintele recente in turismul cultural, inclusiv experientele autentice si imersive in
sectorul de lux.
3. Timothy, D.J.,, & Bovyd, S. W. (2019). Cultural Heritage and Tourism. Channel Vliew Publications.
o Exploreaza modul in care patrimoniul cultural poate fi utilizat pentru a crea experiente turistice
personalizate si de lux.
4. Pine, B. ], & Gilmore, J. H. (2022). The Experience Economy: Competing for Customer Time, Attention, and
Money. Harvard Business Review Press.
o Oferd perspective despre economia experientei, incluzand modul in care experientele culturale pot fi
personalizate siimersive.
5. Journal of Heritage Tourism (2022-2023).
o Publicatie cu studii si articole despre turismul cultural, experiente autentice si modele de imersiune in
contextul ospitalitdtii de lux.
6. Sustainable Tourism & Cultural Experience Integration (2023). (articole si studii de caz disponibile pe platforme
academice precum ScienceDirect, SpringerLink sau Wiley Online Library).
Onosu, G. (2021). The impact of cultural immersion experience on identity transformation process. /nternational journal
of environmental research and public health, 185), 2680.
Pistola, T., Diplaris, S., Stentoumis, C., Stathopoulos, E. A., Loupas, G., Mandilaras, T., ... & Kompatsiaris, I. (2021, May).
Creating immersive experiences based on intangible cultural heritage. In 2027 /EEE International Conference on
Intelligent Reality (ICIR)(pp. 17-24). IEEE.
VERHULST, Isabelle, et al. Do VR and AR versions of an immersive cultural experience engender different user
experiences?. Computers in Human Behavior, 2021, 125: 106951.
Matthews, E. J., Clune, L., Luhanga, F., & Loewen, R. (2021). The impact of cultural immersion international learning
experiences on cultural competence of nursing students: A critical integrative review. Journal of Professional
Nursing, 375), 875-884.
Hall, E. T. (1976). Dincolo de cultura. O carte clasicd care exploreaza diferentele culturale in comunicare si relationare.

Hofstede, G. (2001). Culturile si organizatiile: Software-ul mintii. O analizd comparativa a culturilor nationale si a
implicatiilor lor in mediul de afaceri.

Pine, B. )., & Gilmore, J. H. (1999). The Experience Economy: Work is Theatre & Every Business a Stage. O carte care
exploreaza conceptul de economie a experientelor si modul in care companiile pot crea experiente memorabile pentru
clienti.

MacCannell, D. (1976). The Tourist: A New Theory of the Leisure Class. O analiza sociologicd a turismului si a modului
in care acesta modeleaza experientele culturale.

Cohen, E. (1979). A phenomenology of tourist experiences. O abordare fenomenologicd a experientelor turistice,
subliniind importanta subiectivitatii si a semnificatiilor personale.

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare Numdr de ore | Observatii
Studierea unor cazuri reale din Crearea de scenarii realiste 2

industria ospitalitatii de lux, pentru a exersa abilitatile de

identificarea celor mai bune practici. comunicare interculturala si de
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rezolvare a conflictelor.

Realizarea de proiecte de cercetarein Realizarea de proiecte in 2

domeniul experientelor culturale, echipa pentru a promova

colectarea si analiza datelor. colaborarea siinvatarea prin
experientd.

Organizarea de vizite la companii care Organizarea de vizite la 2

oferd experiente culturale unice. companii si destinatii turistice

pentru a descoperi cele mai
bune practici.

Crearea de itinerarii turistice cu Studentii vor elabora itinerarii | 2
tematicd romaneasca. turistice care sd includd atat
obiective turistice clasice, cat si
experiente autentice, cum ar fi
vizite |a ateliere de
mestesuguri traditionale sau
participarea la evenimente
culturale locale.

Dezvoltarea de produse turistice Studentii vor crea produse 2
imersive cu referire la spatiul cultural turistice bazate pe cultura
romanesc. romaneascd, cum ar fi pachete

tematice, evenimente speciale
sau experiente personalizate.

Organizarea de evenimente culturale: Studentii vor organiza 2
evenimente culturale in cadrul
universitdtii sau al comunitatii
locale, promovand astfel
cultura romaneasca.

Invitati speciali: Invitarea unor cercetatori 2
Cercetatori Tn domeniul culturii romane. | pentru a sustine prelegeri

Artisti si mestesugari. despre diferite aspecte ale

Ghiduri turistice locale culturii romane.

Invitarea unor artisti si
mestesugari pentru a
demonstra tehnicile lor si a
impartasi experientele lor.
Invitarea unor ghiduri turistice
locale pentru a prezenta cele
mai interesante locuri si
activitati din zona.

Bibliografie:
1. McKercher, B., & Kim, S. (2020). Cultural Immersion and Experiential Tourism. Routledge.
o Abordeaza teoriile si modelele de experiente culturale imersive, cu aplicatii in sectorul ospitalitatii de
lux.
2. Richards, G.(2021). Cultural Tourism: A Review of Recent Developments. Annals of Tourism Research.
o Analizeaza tendintele recente in turismul cultural, inclusiv experientele autentice si imersive in
sectorul de lux.
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3. Timothy, D.J.,, & Bovyd, S. W. (2019). Cultural Heritage and Tourism. Channel Vliew Publications.
o Exploreaza modul in care patrimoniul cultural poate fi utilizat pentru a crea experiente turistice
personalizate si de lux.
4. Pine, B.], & Gilmore, J. H. (2022). The Experience Economy: Competing for Customer Time, Attention, and
Money. Harvard Business Review Press.
o Oferd perspective despre economia experientei, incluzand modul in care experientele culturale pot fi
personalizate si imersive.
5. Journal of Heritage Tourism (2022-2023).
o Publicatie cu studii si articole despre turismul cultural, experiente autentice si modele de imersiune in
contextul ospitalitatii de lux.
6. Sustainable Tourism & Cultural Experience Integration (2023). (articole si studii de caz disponibile pe platforme
academice precum ScienceDirect, SpringerLink sau Wiley Online Library).
Onosu, G. (2021). The impact of cultural immersion experience on identity transformation process. /nternational journal
of environmental research and public health, 185), 2680.
Pistola, T., Diplaris, S., Stentoumis, C., Stathopoulos, E. A., Loupas, G., Mandilaras, T., ... & Kompatsiaris, I. (2021, May).
Creating immersive experiences based on intangible cultural heritage. In 2027 /EEE International Conference on
Intelligent Reality (ICIR)(pp. 17-24). IEEE.
VERHULST, Isabelle, et al. Do VR and AR versions of an immersive cultural experience engender different user
experiences?. Computers in Human Behavior, 2021, 125: 106951.
Matthews, E. J., Clune, L., Luhanga, F., & Loewen, R. (2021). The impact of cultural immersion international learning
experiences on cultural competence of nursing students: A critical integrative review. Journal of Professional
Nursing, 375), 875-884.

Hall, E. T. (1976). Dincolo de cultura. O carte clasica care exploreaza diferentele culturale in comunicare si relationare.

Hofstede, G. (2001). Culturile si organizatiile: Software-ul mintii. O analizd comparativa a culturilor nationale si a
implicatiilor lor in mediul de afaceri.

Pine, B. )., & Gilmore, J. H. (1999). The Experience Economy: Work is Theatre & Every Business a Stage. O carte care
exploreaza conceptul de economie a experientelor si modul in care companiile pot crea experiente memorabile pentru
clienti.

MacCannell, D. (1976). The Tourist: A New Theory of the Leisure Class. O analiza sociologicd a turismului si a modului
in care acesta modeleaza experientele culturale.

Cohen, E. (1979). A phenomenology of tourist experiences. O abordare fenomenologica a experientelor turistice,
subliniind importanta subiectivitatii si a semnificatiilor personale.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Cursul "Experiente de Imersiune Culturald" ofera studentilor la inginerie si management in ospitalitatea de lux o
perspectiva holisticd asupra industriei. Prin dezvoltarea unei intelegeri profunde a culturilor diferite, studentii pot crea
experiente unice si memorabile pentru clienti, contribuind astfel la succesul pe termen lung al companiilor in care

lucreaza.
10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Curs Evaluarea cunostintelor Examen scris cu intrebdri 50%
teoretice. deschise sau cu alegere
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multipla.

10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Evaluarea abilitatilor practice. Proiecte care implica crearea 25%
de itinerarii turistice, de
produse turistice sau de
evenimente culturale.

Evaluarea progreselor 25%
studentului pe parcursul
intregului semestru prin
intermediul unui portofoliu
care include toate lucrarile
realizate.

10.6 Standard minim de performanta

e Evaluarea studentilor va fi multidimensionald si sa reflecte atat cunostintele teoretice dobandite, cat si abilitatile
practice.
Evaluarea intelegerii conceptelor de baza legate de experientele culturale, cum ar fi autenticitatea, personalizarea si
implicarea comunitatii. Evaluarea capacitatii studentului de a analiza informatii din diverse surse (cdrti, articole,
studii de caz) si de a formula concluzii pertinente.
Evaluarea capacitatii studentului de a concepe idei originale si inovatoare pentru crearea de experiente culturale.

Grila de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici
Excelent (10-9) Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logica,
xcelen - . o e
inovative si exacte autonomie, gandire critica
. - o . Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreazad intelegere solida si aplicare corectd .
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine i ;
partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanicd a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
. Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsa de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 05/09/2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultdtii din data de 05/08/2025

Prof. dr. ing. Vasile Padureanu Conf. dr. ing. Cristina Maria Canja
Decan Director de departament
Lector dr. Anamaria LAZAR, Lector dr. Anamaria LAZAR,
Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect
Nota:
56) Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform

cu Nomenclatorul domeniilor si al specializdrilor/ programelor de studii universitare in vigoare);
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57) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat;

58) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentala) / DS (disciplind
de specializare) / DC (disciplind complementarad).

59) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplind obligatorie)/ DOP
(disciplind optionald)/ DFA (disciplind facultativa);

60) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat™

Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii?

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englezd)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Patrimoniu si traditie in ospitalitatea de lux

2.2 Titularul activitatilor de curs

Lector dr. Anamaria Lazar

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Lector dr. Anamaria Lazar

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

proiect
2.4 Anulde studiu | 1 | 2.5 Semestrul 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.7 Regimul | Continut® DC
2 | disciplinei Obligativitate” | DOP
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe saptdamand 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ P1
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 14
proiect

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 20

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 25

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 25

Tutoriat

Examindri

Alte activitati......cooeevrieeeeriiinnseinnnn.

3.7 Total ore de activitate a 78

studentului

3.8 Total ore pe semestru 120

3.9 Numarul de credite® 4

4.1 de curriculum .

Nu este cazul

4.2 de competente J

Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului .

Nu este cazul

5.2 de desfasurare a .
seminarului/ laboratorului/

proiectului

Nu este cazul
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

Cp.7 Protejeaza interesele si nevoile unui client prin luarea masurilor necesare si prin studierea tuturor
posibilitatilor, pentru a se asigura ca acel client obtine rezultatul preferat.
. Aptitudini:
e Dezvoltarea abilitatilor de a recunoaste si evalua elemente patrimoniale si traditionale relevante
pentru sectorul ospitalitatii de lux.
e (apacitatea de a identifica metode pentru integrarea si promovarea valorilor patrimoniale in
experientele oferite clientilor.
e Abilitati de comunicare interculturala pentru a transmite in mod eficient importanta patrimoniului in
brandul si serviciile de lux.
Competente:
e (Capacitatea de a elabora strategii pentru valorificarea patrimoniului si a traditiilor locale in crearea de
experiente autentice si distinctive pentru clientii de lux.
e Aptitudinea de a analiza impactul patrimoniului cultural asupra perceptiei brandului si satisfactiei
clientului.
e (Competenta de a coordona proiecte de restaurare, reinterpretare si promovare a elementelor
patrimoniale in contextul ospitalitatii de lux.
Responsabilitate si autonomie:
e Responsabilitatea de a proteja si valorifica patrimoniul cultural si traditiile locale in cadrul
operatiunilor de ospitalitate, asigurand respectul pentru autenticitate.
e Autonomie in dezvoltarea si adaptarea ofertei de servicii si experiente, promovand patrimoniul intr-un
mod sensibil si profesional.
e Responsabilitatea pentru respectarea standardelor de conservare si pentru promovarea imaginii
pozitive a patrimoniului in piata de lux.
Capacitatea de a lua decizii independente privind integrarea elementelor patrimoniale si traditionale in
pachetul de experiente oferite clientilor, in concordanta cu obiectivele de calitate si autenticitate ale
brandului.

Competente profesionale
[ ]

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei | Sa ofere studentilor o intelegere aprofundata a diversitatii culturale sia
impactului acesteia asupra industriei ospitalitatii.

7.2 Obiectivele specifice e  Sddezvolte abilitatile de comunicare interculturald, de adaptare si de
rezolvare a problemelor.

Sd i pregdteasca pe studenti sa ofere experiente culturale autentice si
memorabile clientilor.
e  Sdcultive o atitudine de curiozitate si deschidere fata de alte culturi.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii
1. Introducere in conceptul de Utilizarea de prezentdri 6

patrimoniu cultural: PowerPoint, video-uri si alte

Definitii si clasificdri: Ce este materiale vizuale pentru a face

patrimoniul cultural? Tipuri de cursul interactive si mai
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patrimoniu (material, imaterial,
natural).

Importanta patrimoniului: Rolul
patrimoniului in identitatea unei
natiuni, in dezvoltarea turismului siin
economia locala.

Conservarea si valorificarea
patrimoniului: Metode si strategii
pentru protejarea si promovarea
patrimoniului cultural.

atractiv.

Analiza de cazuri reale pentru a
stimula gandirea critica si
pentru a aplica cunostintele
teoretice.

2. Turism cultural si experiente
autentice

Impactul turismului asupra
comunitatilor locale, autenticitate si
comercializare.

Crearea de experiente memorabile i

autentice, implicarea comunitdtii locale.

Rolul patrimoniului cultural in
dezvoltarea turismului, protejarea si
valorificarea acestuia.

Utilizarea de prezentdri
PowerPoint, video-uri si alte
materiale vizuale pentru a face
cursul interactive si mai
atractiv.

Realizarea de proiecte in
echipa pentru a promova
colaborarea si invatarea prin
experientd.

3. Patrimoniu si lux:

Luxul ca expresie a culturii: Cum se
reflectd patrimoniul cultural in
conceptele de lux si exclusivitate?

Experiente de lux bazate pe patrimoniu:

Crearea de experiente unice si
personalizate, inspirate din patrimoniul
cultural.

Marketingul patrimoniului: Cum se
poate promova patrimoniul cultural
intr-un mod atractiv pentru oaspetii de
lux?

Utilizarea de prezentdri
PowerPoint, video-uri si alte
materiale vizuale pentru a face
cursul interactive si mai
atractiv.

Realizarea de proiecte in
echipd pentru a promova
colaborarea si invatarea prin
experienta.

4. Managementul patrimoniului in
ospitalitatea de lux:

Integrarea patrimoniului in conceptul
unui hotel de lux: De la arhitecturd si
design interior pana la servicii si
evenimente.

Colaborarea cu comunitatea locala:
Implicarea comunitatii locale Tn
conservarea si valorificarea
patrimoniului.

Sustenabilitatea si responsabilitatea
sociala: Cum se poate concilia
dezvoltarea turismului de lux cu
protejarea mediului si a patrimoniului
cultural?

Analiza de cazuri reale pentru a
stimula gandirea criticd si
pentru a aplica cunostintele
teoretice.

Crearea de scenarii realiste
pentru a exersa
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5. Module teoretice cu accent pe
cultura romaneasca:

Prezentarea unei istorii concise a
Romaniei, cu accent pe perioadele care
au marcat cultura si arta romaneasca.
Analiza detaliatd a obiceiurilor,
costumelor, dansurilor si muzicii
populare romanesti, cu accent pe
diversitatea regionala.

Studierea bucatdriei traditionale
romanesti, a ingredientelor locale sia
retetelor autentice.

Prezentarea unor autori romani
importanti si a contributiilor lor la
literatura universald.

Analiza de cazuri reale pentru a
stimula gandirea critica si
pentru a aplica cunostintele
teoretice.

Crearea de scenarii realiste
pentru a exersa

Bibliografie:

1. Poria, Y., Reichel, A., & Biran, A. (2020). Heritage and Cultural Tourism. Channel View Publications.

o Abordeazd modul in care patrimoniul cultural poate fi valorificat in turism si ospitalitate, inclusiv in

sectorul de lux.

2. Brandon, P., & Lombardi, R. (2022). Cultural Heritage and Sustainable Tourism. Routledge.

o Exploreazad relatia dintre patrimoniu, traditie si dezvoltarea durabila in industria ospitalitatii de lux.

3. Hadjikhani, A., & Gregory, A. (2021). Traditions, Heritage and Contemporary Hospitality. International Journal of

Hospitality Management.

o Studiu despre modul in care traditiile si patrimoniul pot fi integrate in experientele de ospitalitate de

lux.

4. Newman, D. (2019). Cultural Heritage and the Tourism Industry. Goodfellow Publishers.

o Accent pe conservarea si promovarea patrimoniului cultural in contextul experientelor turistice de

Tnalta clasa.

5. Sustainable Heritage and Tourism (2023). (articole si studii de caz pe platforme ca ScienceDirect, SpringerLink).

o Resurse actuale despre tehnologii si practici de conservare si valorificare a patrimoniului in industria

ospitalitatii de lux.

6. Journal of Heritage Tourism (2022-2023).
o Publicatie specializatd cu articole si studii despre patrimoniu, traditii si experiente culturale in sectorul

de lux.

8.2 Seminar/ laborator/ proiect

Metode de predare-invdtare

Numar de ore

Observatii

Studierea unor cazuri reale din
industria ospitalitatii de lux,
identificarea celor mai bune practici.

Crearea de scenarii realiste
pentru a exersa abilitdtile de
comunicare interculturald si de
rezolvare a conflictelor.

2

Realizarea de proiecte de cercetare in Realizarea de proiecte in 2

domeniul experientelor culturale, echipa pentru a promova

colectarea si analiza datelor. colaborarea si invatarea prin
experientd.

Organizarea de vizite la companii care Organizarea de vizite la 2

ofera experiente culturale unice.

companii si destinatii turistice
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pentru a descoperi cele mai
bune practici.

Crearea de itinerarii turistice cu
tematica romaneasca.

Studentii vor elabora itinerarii
turistice care sd includd atat
obiective turistice clasice, cat si
experiente autentice, cum ar fi
vizite la ateliere de
mestesuguri traditionale sau
participarea la evenimente
culturale locale.

Crearea unui concept de boutique
hotel inspirat de arhitectura
traditionald romaneasca.

Dezvoltarea unui pachet turistic
tematic dedicat istoriei vinului
romanesc.

Organizarea unui festival culinar care
sa promoveze bucdtaria traditionala
romaneasca.

Studentii vor crea produse
turistice bazate pe cultura
romaneascd, cum ar fi pachete
tematice, evenimente speciale
sau experiente personalizate.

Organizarea de evenimente culturale:

Studentii vor organiza
evenimente culturale in cadrul
universitdtii sau al comunitatii
locale, promovand astfel
cultura romaneasca.

Invitati speciali:

Cercetatori in domeniul culturii romane.

Artisti si mestesugari.
Ghiduri turistice locale

Invitarea unor cercetatori
pentru a sustine prelegeri
despre diferite aspecte ale
culturii romane.

Invitarea unor artisti si
mestesugari pentru a
demonstra tehnicile lor sia
impadrtdsi experientele lor.
Invitarea unor ghiduri turistice
locale pentru a prezenta cele
mai interesante locuri si
activitati din zona.

Bibliografie:

1. Poria, Y., Reichel, A., & Biran, A. (2020). Heritage and Cultural Tourism. Channel View Publications.
o Abordeaza modul in care patrimoniul cultural poate fi valorificat in turism si ospitalitate, inclusiv in

sectorul de lux.

2. Brandon, P., & Lombardi, R. (2022). Cu/tural Heritage and Sustainable Tourism. Routledge.
o Exploreazd relatia dintre patrimoniu, traditie si dezvoltarea durabild in industria ospitalitatii de lux.
3. Hadjikhani, A, & Gregory, A. (2021). Traditions, Heritage and Contemporary Hospitality. International Journal of

Hospitality Management.

o  Studiu despre modul in care traditiile si patrimoniul pot fi integrate in experientele de ospitalitate de

lux.
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4. Newman, D.(2019). Cu/tural Heritage and the Tourism Industry. Goodfellow Publishers.
o Accent pe conservarea si promovarea patrimoniului cultural in contextul experientelor turistice de
nalta clasa.
5. Sustainable Heritage and Tourism (2023). (articole si studii de caz pe platforme ca ScienceDirect, SpringerLink).
o Resurse actuale despre tehnologii si practici de conservare si valorificare a patrimoniului in industria
ospitalitatii de lux.
6. Journal of Heritage Tourism (2022-2023).
Publicatie specializata cu articole si studii despre patrimoniu, traditii si experiente culturale in sectorul de lux. Grild de
evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd Descriere generald Caracteristici

Stdpaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logica,
Excelent (10-9) '

inovative si exacte autonomie, gandire critica

Erori minore, dar coerentd conceptuald si

Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corectd .
! ' aplicativa
. Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
Bine (7) partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fard reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logica

Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsa de

Insuficient (<5)

fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 05/09/2025 si aprobata in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de 05/08/2025

(@]

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Cursul "Patrimoniu si traditie in ospitalitatea de lux" ofera studentilor la inginerie si management o perspectiva
holistica asupra industriei. Prin dezvoltarea unei intelegeri profunde a istoriei si a culturii, studentii pot crea experiente

unice si memorabile pentru clienti, contribuind astfel la succesul pe termen lung al companiilor in care lucreaza.

10. Evaluare

Tip de activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs

Evaluarea cunostintelor
teoretice.

Examen scris cu intrebdri
deschise sau cu alegere
multipla.

50%

10.5 Seminar/ laborator/ proiect

Evaluarea abilitatilor practice. Proiecte care implica crearea 25%
de itinerarii turistice, de
produse turistice sau de
evenimente culturale.
Evaluarea progreselor 25%

studentului pe parcursul
intregului semestru prin
intermediul unui portofoliu
care include toate lucrarile
realizate.

10.6 Standard minim de performanta

e Evaluarea studentilor va fi multidimensionald si sa reflecte atat cunostintele teoretice dobandite, cat si abilitatile
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practice.

Evaluarea intelegerii conceptelor de bazd legate de experientele culturale, cum ar fi autenticitatea, personalizarea si
implicarea comunitatii. Evaluarea capacitatii studentului de a analiza informatii din diverse surse (cdrti, articole,
studii de caz) si de a formula concluzii pertinente.

Evaluarea capacitatii studentului de a concepe idei originale si inovatoare pentru crearea de experiente culturale.

Grila de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici
Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logica,
Excelent (10-9) ] o R .
inovative si exacte autonomie, gandire critica
. . L . Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta L
aplicativa
Bine (7) Tn';elege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine s ;
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
- Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsa de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 05/09/2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 08/09/2025.

Prof. dr. ing. Vasile Padureanu Conf. dr. ing. Cristina Maria Canja
Decan Director de departament
Lector dr. Anamaria LAZAR, Lector dr. Anamaria LAZAR,
Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect
Nota:
&1 Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform

cu Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);
62) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

63) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald)/ DD (disciplind
din domeniu)/ DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplina complementard) - pentru nivelul de licentd; DAP
(disciplind de aprofundare)/ DSI (disciplind de sintezd)/ DCA (disciplind de cunoastere avansatd) - pentru nivelul
de masterat;

64) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (disciplind
optionald)/ DFac (disciplina facultativd);

63) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat” Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii?

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Bazele ingineriei in ospitalitatea de lux

2.2 Titularul activitatilor de curs Foris Diana
2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Foris Diana
proiect
2.4 Anul de studiu | | 2.5Semestrul | II | 2.6 Tipul de evaluare 2.7 Regimul | Continut? DS
disciplinei Obligativitate® | DFA
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe sdaptdmana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 2
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 28
proiect
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 12
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat
Examindri 2
Alte activitati......cooeevriveeerviiiinneinnnn.
3.7 Total ore de activitate a 34
studentului
3.8 Total ore pe semestru S0
3.9 Numarul de credite® 3
4, Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e nu
4.2 de competente e nu

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului

e Echipamente: PC, videoproiector

5.2 de desfasurare a

seminarului/ laboratorului/

e Echipamente: PC, videoproiector
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proiectului

6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

invatarii

T

te sirezultate ale

Competen

Cp.1 Gestioneaza si planifica diversele resurse, cum ar fi resursele umane, bugetul, termenul, rezultatele si
calitatea necesare pentru un anumit proiect, si monitorizeaza progresele inregistrate in cadrul proiectului
pentru a realiza un obiectiv specific intr-o anumita perioada de timp si cu un buget prestabilit.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.I. 1.1 Cunoasca conceptele, principiile siinstrumentele de management al resurselor umane, financiare si
materiale aplicabile proiectelor complexe din ospitalitatea de lux;

R.I. 1.2 Identifice tehnici avansate de planificare si monitorizare a proiectelor din unitti de ospitalitate de
lux, inclusiv statiuni, hoteluri, restaurante fine-dining si unitati artizanale;

Abilitati

R.1.1.8 Gestioneze eficient alocarea resurselor umane, financiare si materiale pentru proiecte complexe,
respectand standardele pietei premium;

R11.15 Organizeze si valorifice experiente pentru oaspeti, precum evenimente tematice, festivaluri sau
activitati culturale;

R.1.1.16 Utilizeze patrimoniul local, povestile si traditiile in designul experientelor personalizate, creand o
conexiune autentica intre oaspeti si destinatia turistica, respectiv unitatea premium care le presteaza servicii
de cazare, masd, entertainment sau de alt tip, specifice industriei ospitalitatii.

Responsabilitati si autonomie

R11.17 Asigure gestionarea autonomd a proiectelor complexe in ospitalitatea de lux, asumandu-si

responsabilitatea pentru atingerea obiectivelor stabilite.

Cp.7 Protejeaza interesele si nevoile unui client prin luarea mdsurilor necesare si prin studierea tuturor
posibilitatilor, pentru a se asigura cd acel client obtine rezultatul preferat.
La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:
Cunostinte

R..7.1 Cunoascd metodele de analiz a cerintelor clientilor si principiile de identificare a solutiilor inovatoare
n ospitalitatea de lux;

R.1.7.2 inteleaga modalititile de integrare a preferintelor si asteptrilor clientilor in proiectarea si executia
spatiilor, serviciilor si experientelor premium;
Abilitati

R.1.7.6 Analizeze cerintele clientilor si s3 genereze solutii inovatoare pentru realizarea viziunii acestora in
ospitalitatea de lux;
Responsabilitati si autonomie

R.1.7.11 Asigure respectarea intereselor si nevoilor clientilor in toate etapele proiectelor de ospitalitate de
lux;

R.1.7.12 Organizeze si coordoneze procesele de integrare a preferintelor clientilor in solutiile finale.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei | e Cunoasterea siintelegerea bazelor ingineriei in ospitalitatea de lux
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7.2 Obiectivele specifice .

Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific de specialitate in
domeniul ospitalitatii;

Cunoasterea si intelegerea conceptelor privind hoteluri si resorturi de lux,
organizarea de evenimente, noi tehnologii in ospitalitate, destinatii turistice
inteligente;

Cunoasterea siintelegerea conceptelor privind organizarea de evenimente la
nivelul hotelurilor de lux;

Cunoasterea siintelegerea conceptelor privind noi tehnologii in ospitalitate;
Cunoasterea siintelegerea conceptelor privind destinatii turistice
inteligente;

Cunoasterea siintelegerea conceptelor privind practici sustenabile in
ospitalitate.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Numar de ore | Observatii

Inginerie in hoteluri de lux — sisteme si
echipamente hoteliere

Expunere 2 video-proiector

Inginerie in statiuni de lux — sisteme si
echipamente bazate pe infrastructurd
digitala, pe conectivitate si pe
automatizare pentru a imbunadtdti
calitatea vietii, pentru a obtine o
dezvoltare sustenabila sia reduce
impactul negativ asupra mediului

Expunere, curs interactiv 2 video-proiector

Noi tendinte in ospitalitate —referitor la
activitatea de cazare, activitatea de
alimentatie publica, servicii
suplimentare

Expunere, curs interactiv 4 video-proiector

Noi tendinte in HRin ospitalitate -
managementul resursei umane:
recrutare, selectie, negociere, sisteme
de motivare si recompensare inovative

Expunere 2 video-proiector

Noi tendinte in rezervarea hoteliera —
website-uri, platforme de rezervare,
politici de tarifare, politici de anulare

Expunere, curs interactiv 4 video-proiector

Noi tehnologii in ospitalitate:

Turism 4.0, Internet of Things (loT),
Robotica, Al si alte solutii tehnologice
inovatoare in ospitalitate

Expunere, curs interactiv 4 video-proiector

Tendinte in organizarea de evenimente
- — etapele de organizare a

Expunere, curs interactiv 2 video-proiector
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evenimentelor, evenimente
personalizate

Destinatie turistica inteligentd -
tehnologii si sisteme pentru a
administra in mod eficient resursele
unei destinatii, in vederea imbunatatirii
calitatii vietii, dezvoltdrii sustenabile si
protejdrii mediului.

Expunere, curs interactiv

video-proiector

Practici sustenabile in ospitalitate —
reducerea consumului de energie, apa,
reducerea si gestionarea deseurilor,

Expunere

video-proiector

protejarea biodiversitatii Si
conservarea resurselor naturale
Bibliografie
12. Foris, D., Crihalmean, N., Panoiu T.M., (2020), The New Technologies and Sustainable Practices in Hospitality,

13.

14,

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

Buletin of the Transilvania University of Brasov, Series V: Economic Sciences, Vol. 13(62) No. 2 — 2020, pp. 65-
74

Rondelli, V., Cojocariu, S., Managementu/ calitatii serviciilor din turism sf industria ospitalitats, Editura THR-CG,
Bucuresti, 2008

Diana Foris , Alina Simona Tecau , Madalina Hartescu , Tiberiu Foris Relevance of the features regarding the
performance of booking websites, Tourism Economics, Volume 26, Issue 6, pp. 1021-1041

Tecau, Alina Simona; Constantin, Cristinel; Tescasiu, Bianca; Chitu, loana; Bratucu, Gabriel ; Foris, Diana,
Responsible Tourism - Integrating Families with Disabled Children in Tourist Destinations, Sustainability 2019,
11(16), 4420

Foris, D.; Florescu, A.; Foris, T,; Barabas, S. Improving the Management of Tourist Destinations: A New
Approach to Strategic Management at the DMO Level by Integrating Lean Techniques. Sustainability 2020, 12
(23), 10201.

Foris, D.; Crihalmean, N.; Foris, T. Exploring the Environmental Practices in Hospitality through Booking
Websites and Online Tourist Reviews. Sustainability 2020, 12(24), 10282.

Foris, D., Matei C.A., Foris. T. (2021), Exploring Solutions and the Role of GDS Technology in Crossing the
Current Pandemic Context in Tourism, European Journal of Tourism, Hospitality and Recreation (EJTHR), 11 (1),
pp. 91-101.

Foris, D., Bara, GR., Mdldescu, S. (2022). Tourism Professionals’ Awareness of the New Technologies: A
Premise of the Destinations’ Modernization and Development. In: Reis, J.L., Lopez, E.P., Moutinho, L., Santos,
J.P.M.d. (eds) Marketing and Smart Technologies. Smart Innovation, Systems and Technologies, vol 279.
Springer, Singapore. https://doi.org/10.1007/978-981-16-9268-0_44

Foris, D., Popescu, M. and Foris, T. (2018), "A Comprehensive Review of the Quality Approach in Tourism" in
Butowski, L. (Ed.), Mobilities, Tourism and Travel Behavior - Contexts and Boundaries, InTech, London, pp.
159-188. https://www.intechopen.com/books/mobilities-tourism-and-travel-behavior-contexts-and-

boundaries/a-comprehensive-review-of-the-quality-approach-in-tourism

Hotararea Guvernului nr. 1267/2010 privind eliberarea certificatelor de clasificare, a licentelor si brevetelor de
turism

Ordinul ministrului dezvoltarii regionale si turism nr. 65 din 10 iunie 2013 pentru aprobarea Normelor
metodologice privind eliberarea certificatelor de clasificare, a licentelor si brevetelor de turism
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https://www.intechopen.com/books/mobilities-tourism-and-travel-behavior-contexts-and-boundaries/a-comprehensive-review-of-the-quality-approach-in-tourism
https://www.intechopen.com/books/mobilities-tourism-and-travel-behavior-contexts-and-boundaries/a-comprehensive-review-of-the-quality-approach-in-tourism

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare Numdr de ore | Observatii

Seminar

Inginerie in hoteluri de lux - studiu de Analiza de caz, invatare prin 4 video-proiector

caz exemple

Inginerie in statiuni de lux - studiu de Analiza de caz, invatare prin 4 video-proiector

caz exemple

Lanturi hoteliere — elaborare referat Lucruin grup 2 video-proiector

Managementul resurselor umane in Analiza de caz, invatare prin 2 video-proiector

lanturile hoteliere exemple

Platforme de rezervare — Booking.com, | Lucruin grup 4 video-proiector

AirBnb.com, lastminute.com

Solutii tehnologice inovatoare in Lucruin grup 4 video-proiector,

ospitalitate - studiu de caz conexiune internet

Evenimente de lux - studiu de caz Analiza de caz, invatare prin 2 video-proiector
exemple

Destinatie turisticd inteligenta Analiza de caz, invatare prin 2 video-proiector

- studiu de caz exemple

Analiza practicilor sustenabile in Analiza de caz, invatare prin 4 video-proiector

ospitalitate - studii de caz exemple

Bibliografie

12. Foris, D., Crihalmean, N., Panoiu T.M., (2020), The New Technologies and Sustainable Practices in Hospitality,

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

Buletin of the Transilvania University of Brasov, Series V: Economic Sciences, Vol. 13(62) No. 2 — 2020, pp. 65-
74

Rondelli, V., Cojocariu, S., Managementul calitatii serviciilor din turism si industria ospitalitatii, Editura THR-CG,
Bucuresti, 2008

Diana Foris , Alina Simona Tecau , Madalina Hartescu , Tiberiu Foris Relevance of the features regarding the
performance of booking websites, Tourism Economics, Volume 26, Issue 6, pp. 1021-1041

Tecau, Alina Simona; Constantin, Cristinel; Tescasiu, Bianca; Chitu, loana; Bratucu, Gabriel ; Foris, Diana,
Responsible Tourism - Integrating Families with Disabled Children in Tourist Destinations, Sustainability 2019,
11(16), 4420

Foris, D.; Florescu, A.; Foris, T.; Barabas, S. Improving the Management of Tourist Destinations: A New
Approach to Strategic Management at the DMO Level by Integrating Lean Techniques. Sustainability 2020, 12
(23), 10201.

Foris, D.; Crihalmean, N.; Foris, T. Exploring the Environmental Practices in Hospitality through Booking
Websites and Online Tourist Reviews. Sustainability 2020, 12(24), 10282.

Foris, D., Matei C.A., Foris. T. (2021), Exploring Solutions and the Role of GDS Technology in Crossing the
Current Pandemic Context in Tourism, European Journal of Tourism, Hospitality and Recreation (EJTHR), 11 (1),
pp. 91-101.

Foris, D., Bara, GR., Mdldescu, S. (2022). Tourism Professionals’ Awareness of the New Technologies: A
Premise of the Destinations’ Modernization and Development. In: Reis, J.L., Lopez, E.P., Moutinho, L., Santos,
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J.P.M.d. (eds) Marketing and Smart Technologies. Smart Innovation, Systems and Technologies, vol 279.
Springer, Singapore. https://doi.org/10.1007/978-981-16-9268-0_44

20. Foris, D., Popescu, M. and Foris, T. (2018), "A Comprehensive Review of the Quality Approach in Tourism" in
Butowski, L. (Ed.), Mobilities, Tourism and Travel Behavior - Contexts and Boundaries, InTech, London, pp.
159-188. https://www.intechopen.com/books/maobilities-tourism-and-travel-behavior-contexts-and-

boundaries/a-comprehensive-review-of-the-quality-approach-in-tourism

21. Hotdrarea Guvernului nr. 1267/2010 privind eliberarea certificatelor de clasificare, a licentelor si brevetelor de
turism

22. Ordinul ministrului dezvoltarii regionale si turism Quality characteristics and criteria for evaluating services ului
nr. 65 din 10 iunie 2013 pentru aprobarea Normelor metodologice privind eliberarea certificatelor de
clasificare, a licentelor si brevetelor de turism

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respectd tendintele academice actuale si asigura o relevanta ridicata a competentelor transmise
cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintifica si sunt in consonantd cu
abordarile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica solida si actualizata. De asemenea,
subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitdtilor aplicative le ofera studentilor cadru pentru cercetarea
ulterioard a domeniului.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs Insusirea termenilor specifici, a | Evaluare scrisd 60%
bazelor teoretice si utilizarea
acestora in abordarea
problematicii de specialitate
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Utilizarea termenilor specifici si | Evaluare scrisa 60%
a bazelor teoretice. Elaborare
si prezentare referat

10.6 Standard minim de performanta

e Insusirea corectd a termenilor specifici
e Utilizarea corectd a bazelor teoretice in abordarea problematicii de specialitate

Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd Descriere generald Caracteristici
Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logica,
Excelent (10-9) ) o R .
inovative si exacte autonomie, gandire critica
. - o . Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corectd .
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine o )
partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd
- Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsa de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare
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Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 5/09 / 2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 8 /09 /2025.

Prof.dr.ing. Vasile PADUREANU Prof.dr.ing. Cristina Maria CANJA
Decan Director de departament
Sef lucr. dr. ing. jur. Diana FORIS Sef lucr. dr. ing. jur. Diana FORIS

Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect

Nota:

66) Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeaza conform
cu Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

67) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

68) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentala) / DS (disciplind
de specializare) / DC (disciplind complementara).

&9 Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplind obligatorie)/ DOP

(disciplind optionald)/ DFA (disciplina facultativa);

70) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat

Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii?

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Psihologia alimentatiei umane pentru consumatorii de lux

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU

proiect

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU

2.4 Anul de studiu

2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipuldeevaluare | V | 2.7 Regimul | Continut® DC

2 | disciplinei Obligativitate | DFA

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

3.1 Numdr de ore pe sdaptdmana 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/0/2
proiect

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 0/0/28
proiect

Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 14

Tutoriat

Examinari

Alte activitati....iiinniiis

3.7 Total ore de activitate a 34

studentului

3.8 Total ore pe semestru S0

3.9 Numarul de credite® 3

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum .

4.2 de competente o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului )

Videoproiector

5.2 de desfasurare a .

seminarului/ laboratorului/

Sald echipata cu calculatoare conectate la Internet
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proiectului

6. Competente si rezultate ale invatarii
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invatarii

T

te sirezultate ale

Competen

F03.1-PS

Cp.1 Gestioneaza si planificd diversele resurse psihologice si informationale necesare pentru analiza si
interpretarea comportamentului alimentar al consumatorilor premium, monitorizand si aplicand rezultatele in
proiectarea unor experiente de lux personalizate.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

R.11.1 Cunoascid conceptele fundamentale de psihologie a personalitatii umane si corelatiile acestora cu
comportamentul alimentar al consumatoarilor de lux;

R.1.1.2 inteleagd influenta emotiilor, a diferentelor de gen si a tiparului de atasament asupra preferintelor si
deciziilor alimentare in ospitalitatea premium.

Abilitati:

R.1.1.8 Aplice instrumente psihologice de autotestare si sd interpreteze rezultatele in scopul analizarii
comportamentului alimentar al consumatorilor de lux;

R.1.1.13 Proiecteze si s valorifice scenarii creative de personalizare a experientelor culinare, integrate pe baza
dimensiunilor psihologice identificate.

Responsabilitati si autonomie:

R.11.17 Asigure integrarea rezultatelor evaluarilor psihologice in conceperea unor experiente de lux adaptate la
nevoile clientilor premium;

R.1.1.19 Planifice si adapteze strategiile de personalizare a alimentatiei in functie de profilurile psihologice si de
comportament identificate.

Cp.5 Realizeaza evaludri psihologice si teste aplicabile comportamentului alimentar al consumatorilor
premium, pentru a fundamenta personalizarea experientelor culinare si mentinerea standardelor de calitate in
ospitalitatea de lux.

Cunostinte:

R.1.5.1 Cunoascd principiile testarii psihologice aplicabile comportamentului alimentar si modalitdtile de
utilizare a acestora in segmentul consumatorilor premium.

Abilitati:

R.1.5.8 Realizeze si sd interpreteze teste psihologice relevante pentru alimentatie (ex. temperament,
personalitate, emotii), aplicand rezultatele in proiectarea experientelor de lux.

Responsabilitati si autonomie:

R.1.5.15 Asigure integrarea evaludrilor psihologice Si a testelor de comportament alimentar in procesele de
personalizare a meniurilor si serviciilor premium.

Cp.7 Protejeaza interesele si nevoile clientilor premium prin identificarea si interpretarea profilurilor
psihologice si alimentare, asigurand personalizarea experientelor gastronomice de lux.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

R..7.1 Cunoascd metodele de analiza psihologici a cerintelor si preferintelor alimentare ale clientilor premium,
precum si principiile de personalizare a experientelor culinare.

Abilitati:

R.1.7.6 Analizeze profilurile psihologice si emotionale ale clientilor si s& adapteze experientele gastronomice de
lux pentru a raspunde nevoilor identificate.

Responsabilitati si autonomie:

R17.11 Asigure respectarea nevoilor psihologice si alimentare ale clientilor premium in toate etapele
personalizarii experientelor de ospitalitate de lux.
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7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei e Insusirea notiunilor specifice psihologiei si aplicarea corectd a acestora in
contextul alimentatiei umane din zona ospitalitatii de lux.

7.2 Obiectivele specifice e Explicarea siinsusirea conceptelor cheie specifice psihologiei si utilizarea
acestora in explicarea comportamentului alimentar al turistului de lux.
¢ Autotestarea psihologicd a studentilor si intelegerea corectd a propriului

profil de comportament de angajat, in contextul ospitalitatii de lux.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numar de ore | Observatii
1. Temperamentul uman si comportamentul | Prelegere si dezbatere 4
alimentar

Se analizeaza modul Tn care dimensiunile
temperamentului (introversie/extraversie si
stabilitate/instabilitate emotionald)
influenteaza preferintele si  obiceiurile
alimentare ale consumatorilor premium.
Sunt discutate corelatiile dintre stilurile de
temperament si alegerile culinare in
contextul ospitalitatii de lux (ex. preferinta
pentru mese intime sau pentru experiente
sociale elaborate).

2. Personalitatea umand si comportamentul | Prelegere si dezbatere 6
alimentar

Aceastd unitate introduce  modelele
consacrate de analizad a personalitatii (Big
Five si MBTI) si exploreazda modul in care
trasaturile de personalitate (ex. deschiderea
cdtre nou, constiinciozitatea, extraversia)
influenteaza comportamentele alimentare
ale clientilor de lux si deciziile lor de consum.

3. Diferente de gen reflectate in alimentatia | Prelegere si dezbatere 2
umana

Se investigheaza diferentele de gen in
preferintele alimentare si modul in care
acestea se manifestd 1n segmentul
consumatorilor premium. Se pun in evidenta
tendinte psihologice si culturale care
influenteaza experienta culinard a barbatilor
si femeilor in ospitalitatea de lux.

4. Tiparul de atasament si comportamentul | Prelegere si dezbatere 2
alimentar

Unitatea exploreaza legdtura dintre tiparele
de atasament (securizant, anxios, evitant) si
comportamentul alimentar al
consumatorilor premium. Sunt analizate

implicatiile acestor tipare in preferintele
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pentru experiente culinare, relatia cu
mancarea si modul de interactiune cu
personalul din ospitalitate.

5. Emotiile si comportamentul alimentar Prelegere si dezbatere 6
Se examineaza influenta emotiilor pozitive si
negative asupra alegerilor alimentare ale
clientilor premium. Se discuta modul in care
emotiile  sunt utilizate in  designul
experientelor culinare de lux pentru a spori
satisfactia si loialitatea consumatorilor.

6. Somatotipul si alimentatia umana Prelegere si dezbatere 2
Aceastd unitate analizeaza corelatiile dintre
tipurile constitutionale (ectomorf,
mezomorf, endomorf) si comportamentele
alimentare ale consumatorilor premium.
Sunt discutate implicatiile pentru
personalizarea meniurilor si a experientelor
culinare.

7. Inteligenta si creativitate — corelatii cu | Prelegere si dezbatere 4
comportamentul alimentar

Se investigheaza modul in care nivelul de
inteligentd si creativitate al consumatorilor
premium influenteaza preferintele
alimentare, dorinta de experimentare si
receptivitatea la concepte gastronomice
inovatoare. Se subliniazd rolul acestor
trasdturi in alegerea experientelor culinare
exclusive.

8. Tulburari alimentare Prelegere si dezbatere 2
Se abordeaza principalele tulburdri de
comportament alimentar (anorexie, bulimie,
tulburarea de alimentatie compulsiva),
analizand cauzele psihologice si impactul
acestora asupra consumatorilor premium.
Se discuta rolul industriei ospitalitdtii de lux
in identificarea si gestionarea sensibilda a
acestor  situatii, prin  personalizarea
experientelor  culinare si  respectarea

nevoilor speciale ale clientilor afectati.

Bibliografie

Ogden, J. (2011). The psychology of eating: From healthy to disordered behavior. John Wiley & Sons.

Logue, A. W. (2014). The psychology of eating and drinking. Routledge.

Ross, C. C. (2016). The Emotional Eating Workbook: A Proven-Effective, Step-by-Step Guide to End Your Battle with
Food and Satisfy Your Soul. New Harbinger Publications.

Sproesser, G. (2012). Why we eat what we eat: Psychological influences on eating behavior (Doctoral dissertation).
Lieberman, H. R., Kanarek, R. B., & Prasad, C. (Eds.). (2005). Nutritional neuroscience. CRC Press.

Shepherd, R., & Raats, M. (Eds.). (2006). The psychology of food choice (Vol. 3). Cabi.

Lyman, B. (2012). A psychology of food: More than a matter of taste. Springer Science & Business Media.
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Smith, J. L. (2002). The psychology of food and eating: A fresh approach to theory and method. London: Palgrave.

American Psychiatric Association, D., & American Psychiatric Association. (2013). Diagnostic and statistical manual of

mental disorders: DSM-5 (Vol. 5, No. 5). Washington, DC: American psychiatric association.

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare- Numadr de ore | Observatii
invdtare
1. Introversie-extraversie si alimentatie Pentru fiecare unitate, 2
Fiecare student va trebui sa completeze un | studentii vor parcurge
test de introversie/extraversie, interpreteze | urmatoarele etape:
rezultatele si redacteze o scurta descriere a | autotestare, interpretarea
unui meniu sau a unei experiente culinare de | rezultatelor si exercitiu de
lux potrivite profilului lor. scriere creativa in
contextul ospitalitatii
premium.
Autotestare, dezbatere si
scriere reflexiva
2. Stabilitate-instabilitate emotionald si | Autotestare, dezbatere si 2
alimentatie scriere reflexiva
Fiecare student va trebui sa aplice un test de
stabilitate emotionald, interpreteze
rezultatele si scrie un scenariu scurt despre
cum ar reactiona un client premium la o
experienta culinard personalizata pe baza
profilului lor emotional.
3. Personalitate si alimentatie Autotestare, dezbatere si 6
Fiecare student va trebui sa parcurga un test | scriere reflexiva
de personalitate (Big Five sau MBTI),
interpreteze trdsaturile dominante si creeze
un concept de restaurant de lux adaptat
profilului identificat.
4. Gen si alimentatie Autoevaluare, dezbatere 2
Fiecare student va trebui sd realizeze o | siscriere reflexivad
autoevaluare a perceptiilor legate de
preferintele culinare pe baza genului
interpreteze rezultatele si redacteze un
meniu de lux care tine cont de diferentele de
gen.
5. Tipar de atasament si alimentatie Autotestare, dezbatere si 2
Fiecare student va trebui sa completeze un | scriere reflexiva
test de atasament, interpreteze stilul
propriu si scrie o descriere creativa a unei
experiente culinare care ar raspunde
nevoilor unui client cu acelasi tipar.
6. Emotii si alimentatie Autotestare, dezbatere si 6

Fiecare student va trebui sa efectueze un
test de
emotiilor,

recunoastere si gestionare a

interpreteze  rezultatele  si
redacteze o propunere creativa de design al

unei cine de lux care sa inducd emotii

scriere reflexiva
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pozitive.

7. Somatotip si alimentatie Autotestare, dezbatere si 2
Fiecare student va trebui sd identifice | scriere reflexiva
propriul somatotip, interpreteze implicatiile
asupra alimentatiei si creeze un meniu
personalizat pentru un resort de lux, adaptat
somatotipului respectiv.

8. Inteligentd, creativitate si alimentatie Autotestare, dezbatere si 4
Fiecare student va trebui sa parcurgd un test | scriere reflexiva
de creativitate/inteligenta, interpreteze
scorurile si scrie un concept original de
experienta gastronomicd inovatoare pentru
clienti premium.

9. Tulburdri alimentare Autotestare, dezbatere si 2
Fiecare student va trebui sa completeze un | scriere reflexiva
chestionar de screening (simplificat) privind
obiceiurile alimentare, interpreteze
rezultatele si redacteze un plan de adaptare
a serviciilor unui hotel de lux pentru clienti cu

nevoi speciale legate de alimentatie.

Bibliografie

researchcentral.ro

psihoprofile.ro

Ogden, J. (2011). The psychology of eating: From healthy to disordered behavior. John Wiley & Sons.

Logue, A. W. (2014). The psychology of eating and drinking. Routledge.

Ross, C. C. (2016). The Emotional Eating Workbook: A Proven-Effective, Step-by-Step Guide to End Your Battle with
Food and Satisfy Your Soul. New Harbinger Publications.

Sproesser, G. (2012). Why we eat what we eat: Psychological influences on eating behavior (Doctoral dissertation).
Lieberman, H. R., Kanarek, R. B., & Prasad, C. (Eds.). (2005). Nutritional neuroscience. CRC Press.

Shepherd, R., & Raats, M. (Eds.). (2006). The psychology of food choice (Vol. 3). Cabi.

Lyman, B. (2012). A psychology of food: More than a matter of taste. Springer Science & Business Media.

Smith, J. L. (2002). The psychology of food and eating: A fresh approach to theory and method. London: Palgrave.
American Psychiatric Association, D., & American Psychiatric Association. (2013). Diagnostic and statistical manual of

mental disorders: DSM-5 (Vol. 5, No. 5). Washington, DC: American psychiatric association.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respecta tendintele academice actuale din domeniul psihologiei aplicate alimentatiei si asigura o
relevantd ridicatd a competentelor transmise cdtre studenti in contextul ospitalitdtii de lux. Structura cursului reflecta
metodele si teoriile recunoscute de comunitatea stiintificd internationald in analiza comportamentului alimentar si este
in concordantd cu aborddrile promovate de asociatiile profesionale din industria ospitalitatii si nutritiei. Totodata, prin
integrarea temelor legate de temperament, personalitate, emotii, tipare de atasament si tulburari alimentare, disciplina
raspunde direct asteptdrilor angajatorilor din domeniul ospitalitatii de lux, care solicita personal capabil sa inteleaga
profilul psihologic al clientului si sa adapteze serviciile la acesta. Activitatile aplicative (autotestare, interpretarea
rezultatelor si exercitii de scriere creativd) oferd studentilor un cadru inovator de invatare si cercetare, pregdtindu-i

pentru a valorifica psihologia alimentatiei in personalizarea experientelor premium si in consolidarea loialitatii clientilor.

10. Evaluare
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Tip de activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs

Insusirea corectd a conceptelor
teoretice de psihologie predate
si  utilizarea adecvata a
acestora in contexte specifice

alimentatiei umane

Examen oral

50%

10.5 Seminar/ laborator/ proiect

Autotestarea si interpretarea
corectd a rezultatelor

Evaluarea interpretarii scrise a
testelor

50%

10.6 Standard minim de performanta

e Obtinerea notei min.5 la proiectul individual

e incircarea pe platforma E-learning a interpretérii scrise a testelor in termenul previzut.

e Unnumar minim de 3 prezente la proiect.

o Insusirea corectd a notiunilor teoretice legate de psihologia alimentatiei umane.

e Utilizarea corecta a a notiunilor teoretice legate de psihologie in domeniul alimentatiei.

e Realizarea unui proiect de cercetare original.

Grila de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performanta

Descriere generala

Caracteristici

Excelent (10-9)

Stapaneste integral conceptele; analizele sunt
inovative si exacte

autonomie, gandire critica

Terminologie perfectd, structura logicd,

Erori minore, dar coerentd conceptuald si

Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta .
! ' aplicativa
Bine (7 Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine (7) partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fard reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logica

Insuficient (<5)

Nu demonstreaza intelegerea notiunilor
fundamentale

argumentare

Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsa de

Prezenta Fisa de disciplina a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 5/09 / 2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultdtii din data de 8/09 /2025.

Prof.dr.ing. Vasile PADUREANU

Prof.Habil.dr.ing. Cristina Maria CANJA

Director de departament

Titular de curs

Conf.dr.psih. Laura CISMARU

Titular de proiect

Nota:

""Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeaza conform cu Nomenclatorul domeniilor si al

specializdrilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

72Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

3Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplina fundamentald) / DS (disciplind de specializare) / DC (disciplina

complementard).

7“IRegimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplind obligatorie)/ DOP (disciplind optionala)/ DFA (disciplind

facultativa);
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7SIUn credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).

1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat

Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii?

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Managementul proiectului in ospitalitatea de lux

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. Florentina MATEI

2.3 Titularul activitatilor de seminar/proiect

Prof. dr. Florentina MATEI

2.4 Anuldestudiu | | | 2.5Semestrul | | | 2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut® DF
3 | disciplinei Obligativitate” | DOB
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe sdaptdmand 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/0/2
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 0/0/28
proiect
Distributia fondului de timp
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 21
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 14
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 24
Tutoriat 6
Examinari
Alte activitati....ovrririiinniinnns
3.7 Total ore de activitate a 69
studentului
3.8 Total ore pe semestru 150
3.9 Numarul de credite® 5
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e Nu este cazul
4.2 de competente ¢ Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului .

Sala cu PC sau Notebook + videoproiector si/sau platforma educationala on-line

5.2 de desfasurare a .
seminarului/ laboratorului/

proiectului

Sala cu PC sau Notebook + videoproiector si/sau platforma educationala on-line
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6. Competente si rezultate ale invatarii
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Cp.1 Gestioneaza si planifica diversele resurse, cum ar fi resursele umane, bugetul, termenul, rezultatele si
calitatea necesare pentru un anumit proiect si monitorizeaza progresele inregistrate in cadrul proiectului
pentru a realiza un obiectiv specific intr-o anumita perioada de timp si cu un buget prestabilit.

Cunostinte:

R.1.1.1 Cunoasca conceptele, principiile si instrumentele de management al resurselor umane, financiare si
materiale aplicabile proiectelor complexe din ospitalitatea de lux;

R.1.1.2 Identifice tehnici avansate de planificare si monitorizare a proiectelor din unitati de ospitalitate de lux,
inclusiv statiuni, hoteluri, restaurante fine-dining si unitati artizanale;

Abilitati:

R.1.1.8 Gestioneze eficient alocarea resurselor umane, financiare si materiale pentru proiecte complexe,
respectand standardele pietei premium;

R.1.1.9 Elaboreze si implementeze planuri detaliate pentru livrarea etapelor-cheie in proiectele pentru hoteluri,
resorturi, restaurante si unitati artizanale de lux;

R.1.1.12 Planifice, gestioneze si monitorizeze proiecte de renovare sau extindere a unitétilor de ospitalitate,
asigurand echilibrul dintre buget, termene de executie si estetica specifica luxului;

Responsabilitati si autonomie:

R11.17 Asigure gestionarea autonoma a proiectelor complexe in ospitalitatea de lux, asumandu-si
responsabilitatea pentru atingerea obiectivelor stabilite;

=
(0 ~ . . . TR T . . ~ . . . N

b2 R.1.1.18 Organizeze si coordoneze echipe multidisciplinare implicate in derularea unui proiect, asigurand

>

E colaborarea eficientd intre acestea;

[} ~

[ R.1.1.19 Planifice si adapteze strategiile de management al proiectelor pentru a rdspunde schimbarilor pietei si
[J]

3 . I

o preferintelor clientilor;

§ Cp.6 Revizuieste si analizeaza informatiile financiare si cerintele proiectelor, cum ar fi evaluarea bugetului, cifra
T de afaceri preconizata si evaluarea riscurilor pentru a determina beneficiile si costurile proiectului. Evalueaza
[J] - . P . oo . v . . VR . .

- daca acordul sau proiectul isi va recupera investitia si daca profitul potential merita riscul financiar.

T .

@ Cunostinte:

D_ ~ . e . . . . . PR . . . .

E R.1.6.1 Cunoasca principiile de evaluare a riscurilor financiare si metodele de analiza a costurilor, veniturilor si

()

profitabilitatii proiectelor din ospitalitatea de lux;

R.1.6.2 Identifice structurile si componentele bugetelor de proiect, corelate cu cerintele de resurse, standardele
de calitate si asteptarile partilor interesate;

R.1.6.4 Explice sintetic informatiile financiare, corelate cu tendintele pietei si cu cerintele specifice ale
proiectelor pentru fundamentarea deciziilor strategice.

Abilitati:

R.1.6.5 Analizeze riscurile financiare asociate proiectelor, evaluand costurile proiectate, veniturile anticipate si
dinamica pietei de lux;

R.1.6.6 Construiasca, utilizeze si evalueze bugete de proiect, asigurandu-se de alinierea acestora cu resursele
disponibile si obiectivele organizationale;

R.1.6.7 Monitorizeze impactul financiar

Responsabilitati si autonomie:

R.16.9 Asigure cadrul necesar pentru evaluarea riguroasa a riscurilor si beneficiilor proiectelor din ospitalitatea
de lux;

R.1.6.10 Organizeze si coordoneze procesul de elaborare si monitorizare a bugetelor, in concordanti cu
obiectivele strategice;

7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei ¢ Dezvoltarea competentelor necesare deruldrii in conditii optime a diferitelor
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implementare, evaluare, controlul calitatii

etape de management de proiect in ospitalitatea de lux: pregadtire,

7.2 Obiectivele specifice e Dezvoltarea capacitatii de identificare a nevoilor si corelarea cu posibile surse

de finantare

¢ Dezvoltarea capacitatii de a construi si coordona o echipa de proiect
e Dezvoltarea capacitatii de a implementa si evalua un proiect in domeniu
o Dezvoltarea capacitatii de estimare a costurilor si de construire de bugete

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Numar de ore

Observatii

Principii ale managementului de proiect
Definire proiect versus program si a tipurilor
de proiecte. Tipuri de management de
proiect. Specificitatile unui proiect. Factori ce
influenteaza reutita unui proiect. Elementele
de bazd ale unui proiect. Specificitati
manager de proiect

Prelegere si dezbatere

2

Identificarea problemelor si analiza de nevoi
in domeniul ospitalitdtii de lux

Ciclu de viata al unui proiect-generalitati.
Modalitati de identificare a unor
probleme/nevoi si descrierea acestora.
Instrumente si tehnici ale analizei de nevoi.
Luaraea deciziilor in baza analizei de nevoi

Prelegere si dezbatere

Ciclul de viata al unui proiect si procesele
managementului de proiect

Identificarea obiectivelor, planificarea
activitatilor, a planului de lucru, planificarea
resurselor umane, materiale si de timp

Prelegere si dezbatere

Estimarea costurilor si construirea de
bugete pntru proiecte din domeniul
ospitalitatii de lux

Etape ale planificarii bugetului. Categorii de
costuri si estimarea acestora. Construirea
bugetului

Prelegere si dezbatere

Identificarea surselor de finantare a
proiectelor din domeniul ospitalitatii de lux
Identificarea startegiilor de finantare.
Bootstraping-ul, sursele proprii, business
angels, creditul bancar, fondurile europene

Prelegere si dezbatere

Managementul resurselor umane
Identificarea necesarului de resurse umane.
Crearea echipei de proiect. Recrutarea,
evaluarea si motivarea membrilor echipei de
proiect. Managementul comunicarii.

Prelegere si dezbatere

Managementul riscurilor in managementul
de proiect
Definire si tupuri de riscuri. Identificare si

Prelegere si dezbatere
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evaluarea riscurilor. Dezvoltarea strategiei
de rdspuns la riscuri

Monitorizarea, evaluare, inchiderea
proiectului

Planul de monitorizare si evaluare al
proiectului. Elemente specifice ale evaludrii.
Evaluarea rezultatelor. Finalizarea formalg,
administrariva a proiectului. Gestionarea si
pastrarea documentelor. Elaborarea
raportului final.

Prelegere si dezbatere

Bibliografie

1. MateiF,, Zirra D. (2019). Editors of “Introduction to Biotech Entrepreneurship: From Idea to Business”. Springer,

Cham. ISBN: 978-3-030-22141-6

2. Dearden Philip N., Carter Mike (2012). Handbook on “Programme and Project ThinkingTools", CIDT.

8.2 Proiect Metode de predare- Numadr de ore | Observatii
invatare

Dezvoltarea unui plan de proiect in domeniul | Prezentare, 4

ospitalitatii de lux demonstratie, lucru

Alegerea temei de proiect si motivarea individual si in echipa

acestei alegeri

Analiza de nevoi in domeniul ospitalitatiide | Prezentare, 4

lux demonstratie, lucru

Identificarea de nevoi prin tehnici specifice individual si in echipa

(SWOT, diagrama peste)

Construirea echipei de proiect si motivarea Prezentare, 4

acesteia demonstratie, lucru

Designul echipei de proiect, elaborare fise de | individual siin echipd

post, identificarea membrilor echipei

Elaborarea unui proiect de dezvoltare in Prezentare, 8

domeniul ospitalitatii de lux demonstratie, lucru

Identificarea scopului principal, a obiectivelor | individual siin echipa

specifice, definirea activitatilor si planificarea

acestora in timp (diagrama Gantt).

|dentificarea resurselor materiale,

construirea de bugete

Utilizarea de instrumente si tehnici pentru Prezentare, 4

analiza riscurilor demonstratie, lucru

|dentificarea riscurilor, evaluarea individual si in echipa

probabilitatii si a efectelor riscului,

identificarea de acsiuni de reducere a

riscurilor, elaborarea unui plan de

managementde riscurilor

Evaluarea proiectului si dezvoltarea planului | Prezentare, 4

de control al calitatii

Identificarea obiectivelor monitorizarii si
evaludrii, definirea momentelor de acsiune,
definirea responsabililor sia frecvensei
actiunile de evaluare si monitorizare.

demonstratie, lucru
individual si in echipa
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Aplicare actiunilor corective

Bibliografie

1. Matei F., Zirra D. (2019). Editors of “Introduction to Biotech Entrepreneurship: From Idea to Business”. Springer,
Cham. ISBN: 978-3-030-22141-6

2. Dearden Philip N., Carter Mike (2012). Handbook on “Programme and Project ThinkingTools", CIDT.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respectd tendintele academice actuale si asigura o relevanta ridicatd a competentelor transmise
cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintificd si sunt in consonantd cu
aborddrile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica solida si actualizata. De asemenea,
subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitatilor aplicative le oferd studentilor cadru pentru cercetarea
ulterioard a domeniului. Rezultatele invatarii vpr permite identificarea si buna comunicare cu stakeholderi relevanti,

precum si relationarea cu stakeholderi din domeniul ospitalitatii de lux pentru identificarea de surse de finantare

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs Nivelul  de  insusire @ | Examen grild scris 50%
cunostintelor  teoretice de
management de proiect aplicat
in domeniul ospitalitatii de lux
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Nivelul deinsusire a Fise de lucru/Sustinere proiect | 50%
cunostintelor de elaborare a elaborat in domeniul
unui proiect specific ospitalatii ospitalitatii de lux
de lux in contextul lucruluiin
echipd

10.6 Standard minim de performanta

e Obtinerea notei min.5 la proiectul de grup
e Examenul se promoveaza cu nota minima 5

Grila de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performantd Descriere generala Caracteristici
Excel Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logica,

xcelent (10-9) inovative si exacte autonomie, gandire critica

. - o . Erori minore, dar coerentd conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta . ! !
! ' aplicativa

. Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
Bine (7) partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
Insufici Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsa de
nsuficient (<5) fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 05 / 09 / 2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 08 / 09 /2025.
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Prof.dr.ing. Vasile PADUREANU Conf.dr.ing. Cristina Maria CANJA
Decan Dlrectordedepartament ...................................................
Prof. dr. Florentina MATEI Prof. dr. Florentina MATEI
TItUIardecurs ........................................................... Tltulardepmlect ......................................................

Nota:

78) Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform

cu Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);
77) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

78) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentala) / DS (disciplind
de specializare) / DC (disciplind complementara).

79) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplina obligatorie)/ DOP
(disciplind optionald)/ DFA (disciplind facultativa);

80) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtamant superior | Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat Ingineria si management
1.5 Ciclul de studii? Masterat
1.6 Programul de studii/ Calificarea Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Concepte eco-luxury pentru bauturi si cafea

2.2 Titularul activitatilor de curs

Sef Lucr. Dr.ing Alina MAIER

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ Sef Lucr. Dr.ing Alina MAIER
proiect
2.4 Anuldestudiu | Il | 2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut® DF
disciplinei Obligativitate” | DOB
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe sdaptdamana 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/1/0
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 0/14/0
proiect
Distributia fondului de timp
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 35
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 35
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 38
Tutoriat
Examinari
Alte activitati....iniiniiins
3.7 Total ore de activitate a 108
studentului
3.8 Total ore pe semestru 150
3.9 Numadrul de credite® 5

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Studentii trebuie sa detind competente de baza in analiza calitatii produselor
alimentare.
Cunostinte prealabile ale tehnologiilor fundamentale de fermentatie.

4.2 de competente

Studentii trebuie sa detind competente de baza in analiza calitatii produselor
alimentare.
Cunostinte prealabile ale tehnologiilor fundamentale de fermentatie.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului

e Tehnica de calcul moderna

5.2 de desfdsurare a
seminarului/ laboratorului/

e Laborator de analize
¢ Conditii de igiend; halate
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proiectului

6. Competente si rezultate ale invatarii

invatarii

T

te sirezultate ale

Competen

Cp.2 Oferd consiliere unitdtilor industriale vizitate cu privire la o modalitate mai buna de supraveghere a

productiei pentru a asigura diagnosticarea si solutionarea corecta a problemelor de fabricatie.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

R.1.2.1 Cunoasca conceptele, principiile si cadrele de supraveghere aplicabile gestiondrii proceselor de productie in unitatile
de ospitalitate de lux;

R.1.2.2 Identifice metode si instrumente de analiz&, diagnosticare si monitorizare a ineficientelor in procesele de productie
din industria ospitalitatii de lux;

R..2.3Inteleagd standardele de calitate premium si cerintele specifice proceselor de fabricatie din domeniul

ospitalitatii;

R.l.2.5 Cunoasci strategiile de dezvoltare durabild, principiile economiei circulare si metodele de minimizare a

deseurilor in cadrul proceselor de fabricatie de lux.

Abilitati:

R.J.2.7 Analizeze si diagnosticheze ineficientele de productie in diferite operatiuni, precum prepararea

alimentelor, productia artizanala de panificatie sau fabricarea bauturilor premium;

R.l.2.8 Propuna, implementeze si monitorizeze solutii inovatoare pentru optimizarea fluxurilor operationale si

cresterea eficientei;

R..2.10 Utilizeze si adapteze practici ecologice si tehnologii sustenabile in cadrul proceselor de fabricatie, in

vederea alinierii la principiile economiei circulare.

Responsabilitati si autonomie:

R.l.2.11 Asigure supravegherea corects a proceselor de productie, intervenind in mod eficient in situatii

complexe siimprevizibile;

R1.2.12 Organizeze si coordoneze activititile de diagnosticare si optimizare a proceselor de fabricatie in unittile de
ospitalitate de lux.

Cp.5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor sau produselor pentru a evalua calitatea.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.5.1 Cunoascd metodele si procedurile de testare si analizd sistematicd pentru evaluarea produselor de lux,

precum produsele de patiserie artizanald, mancarurile fine si bauturile premium;

R.1.5.2 Identifice tehnicile si instrumentele de inspectie si monitorizare aplicabile proceselor de productie si

fluxurilor culinare din industria ospitalitatii de lux;

R.15.3 Tnteleagé criteriile de calitate specifice serviciilor personalizate din ospitalitatea de lux si mecanismele de feedback
asociate acestora;

R.1.5.4 Explice standardele premium, atat culinare, cat si de sigurant, aplicabile mancarurilor, deserturilor si

bduturilor de specialitate.

Abilitati

R.1.5.8 Realizeze teste si analize sistematice pentru evaluarea calititii produselor gastronomice si a buturilor

premium;

R15.9 Inspecteze si monitorizeze procesele de productie si fluxurile culinare pentru a identifica neconformitéti si
oportunitati de imbundtatire;

R.1.5.10 Evalueze si valideze calitatea serviciilor personalizate prin aplicarea mecanismelor de feedback sia

procedurilor de testare continug;

R.1.5.11 Verifice conformitatea mancarurilor, deserturilor si bauturilor de specialitate cu standardele culinare si

de sigurantd premium;

Responsabilitati si autonomie

R.1.5.15 Asigure cadrul necesar pentru desfisurarea inspectiilor si testelor de calitate in unitétile de lux;

R.1.5.17 Planifice si supravegheze implementarea standardelor culinare, de siguranti si de sustenabilitate in

unitdtile de ospitalitate;

R15.18 Tsi asume responsabilitatea pentru validarea finald a calitdtii produselor, serviciilor si infrastructurilor, in
conformitate cu asteptarile clientelei de lux
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7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei .

Cursurile sunt concepute pentru a oferi studentilor cunostintele si abilitatile
necesare pentru proiectarea, dezvoltarea, constructia si operarea proceselor
industriale de bauturi si pentru a efectua inspectii si teste ale proceselor sau
produselor pentru a evalua calitatea acestora.

7.2 Obiectivele specifice .

Dezvoltarea abilitatilor practice necesare pentru a identifica, analiza si
diagnostica ineficienta productiei in operatiunile de ospitalitate de lux, cum ar
fi productia de bauturi premium.

Capabil sd recomande si sd integreze practici ecologice, cum ar fi principiile
economiei circulare si strategiile de minimizare a deseurilor, in procesele de
productie de lux.

Capabil sa dezvolte si sa implementeze procese si tehnici inovatoare pentru
productia de bauturi de ultima generatie, asigurand eficienta, consecventa si
aderarea la standardele de lux.

Capacitatea de a evalua calitatea produselor de ultima generatie, cum ar fi
bauturile de lux, prin teste si analize sistematice.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Numar de ore | Observatii

1 Tendintele actuale ale industriei bauturilor | Prelegeri si dezbateri 4

cu urmatoarea structura:

Introducere in conceptul de eco-
luxury in industria bauturilor
Tendinte majore in productia i
consumul de bauturi eco-luxury
Impactul digitalizarii si al noilor
tehnologii

Schimbarea comportamentului
consumatorilor

Studii de caz si exemple
internationale si locale

Perspective si tendinte emergente

2. Concepte distinctive pentru bauturi

Prelegerea exploreaza conceptele distinctive
din industria bduturilor premium, evidentiind

cum sustenabilitatea, inovatia si

experientele personalizate definesc noul

segment eco-luxury. Sunt analizate practici
precum utilizarea ingredientelor organice si

biodinamice, ambalajelor sustenabile,

trasabilitatea prin tehnologii digitale si

importanta storytelling-ului de brand pentru

consumatorii exigenti.

Prelegeri si dezbateri 4

3. Alegeri sustenabile in bauturile de lux.

Optiuni organice si Eco-Friendly.

Prelegerea abordeaza alegerile sustenabile

din industria bauturilor de lux, evidentiind

Prelegeri si dezbateri 4
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tranzitia catre produse realizate din
ingrediente organice, biodinamice si
provenite din surse etice. Sunt analizate
ambalajele eco-friendly, practicile de
productie cu amprentd redusd de carbon si
rolul certificarilor verzi in consolidarea
credibilitatii brandurilor premium. De
asemenea, se exploreaza comportamentul
consumatorilor moderni, care cautd bauturi
exclusiviste ce imbina luxul, autenticitatea si
responsabilitatea fatd de mediu.

4. Sustenabilitate in industria bauturilor
premium.

Prelegerea evidentiazd importanta
sustenabilitatii in industria bauturilor
premium, subliniind tranzitia catre practici
responsabile si productie cu impact redus
asupra mediului. De asemenea, se
analizeazd modul in care transparenta,
inovatia si storytelling-ul de brand
influenteaza perceptia consumatorilor si
consolideazad pozitia produselor premium pe
piatd.

Prelegeri si dezbateri

5. Practici vitivinicole ecologice si
sustenabile

Prelegerea analizeazd impactul productiei de
vin asupra mediului, evidentiind efectele
utilizarii pesticidelor, consumului ridicat de
apa si emisiilor de carbon asupra
ecosistemelor viticole. Sunt prezentate
practici vitivinicole durabile, precum
cultivarea biodinamica, utilizarea resurselor
regenerabile si reducerea deseurilor,
corelate cu perceptiile consumatorilor care
valorizeazd tot mai mult sustenabilitatea si
autenticitatea produsului. Se discuta rolul
etichetelor ecologice si al certificdrilor
internationale in construirea increderii si
diferentierea brandurilor pe piata globala. De
asemenea, este analizata eco-certificarea ca
indicator al calitatii si trasabilitatii
produsului, oferind exemple de bune practici
din crame premium. In final, se exploreazi
tendinta emergentd a vinurilor cu continut
scazut sau fard alcool (NOLO), care rdspund
cererii pentru produse sandtoase, inovatoare
si prietenoase cu mediul, integrand
sustenabilitatea in experienta

Prelegeri si dezbateri
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consumatorului modern.

6. Bauturi spirtoase de lux si ultra-premium
Prelegerea exploreaza evolutia si tendintele
actuale ale bauturilor spirtoase de lux si
ultra-premium, evidentiind accentul pe
calitate, exclusivitate si inovatie. Sunt
analizate aspecte precum utilizarea
ingredientelor rare si proceselor artizanale,
ambalajele sofisticate si experientele
personalizate oferite consumatorilor. De
asemenea, se subliniaza rolul storytelling-
ului de brand si al sustenabilitatii in
consolidarea pozitiei acestui segment pe
piata globala.

Prelegeri si dezbateri

7. Solutii durabile de fabricare a berii
Prelegerea abordeaza solutiile durabile in
fabricarea berii, concentrandu-se pe
reducerea consumului de apa si energie,
utilizarea ingredientelor locale si
implementarea tehnologiilor verzi. Sunt
analizate initiative precum reciclarea
deseurilor, ambalajele eco-friendly si
reducerea amprentei de carbon a proceselor
de productie. De asemenea, se discutd
despre impactul acestor practici asupra
perceptiei consumatorilor si despre tendinta
globala catre beri artizanale sustenabile.

Prelegeri si dezbateri

8. Cafea de lux

Prelegerea exploreaza universul cafelei de
lux, punand accent pe origine, raritate si
calitate superioard. Sunt analizate practici
precum selectia atentd a boabelor, metodele
artizanale de prajire si experientele
personalizate oferite consumatorilor
premium. De asemenea, se discuta rolul
brandingului, storytelling-ului si al inovatiilor
in definirea segmentului exclusivist al
cafelei.

Prelegeri si dezbateri

9. Dimensiuni sustenabile in industria cafelei
Prelegerea evidentiaza practicile sustenabile
adoptate in industria cafelei, de la cultivarea
ecologica si reducerea utilizdrii pesticidelor
pana la reciclarea deseurilor siambalajelor
eco-friendly. Sunt analizate initiativele de
fair trade, strategiile de reducere a
amprentei de carbon si impactul acestora
asupra perceptiilor consumatorilor. De
asemenea, se subliniaza cum

Prelegeri si dezbateri

F03.1-PS7.2-01/ed.3, rev.5

138




sustenabilitatea devine un factor esential in
consolidarea reputatiei brandurilor premium
de cafea.

Bibliografie

1. Food & Beverage Tomorrow: Why are luxe brands embracing food and drink concepts, Insights, 2023,

https://www.cbre.com/insights/articles/food-and-beverage-tomorrow-why-are-luxe-brands-

embracing-food-and-drink-concepts

2. Rodriguez-Sanchez, Carla & Sellers-Rubio, Ricardo. (2020). Sustainability in the Beverage Industry: A
Research Agenda from the Demand Side. Sustainability. 13. 186. 10.3390/su13010186.

3. Falc6, J. M., Sanchez-Garcia, E., Marco-Lajara, B., Millan-Tudela, L. A., & Popescu, C. R. (2024). Exploring
Eco-Friendly Approaches: Case Studies of Environmental Management in Wineries. In C. Popescu, J.

Martinez-Falc6, B. Marco-Lajara, E. Sanchez-Garcia, & L. Millan-Tudela (Eds.), Building Sustainable Human

Resources Management Practices for Businesses (pp. 74-91). |Gl Global Scientific Publishing.
https://doi.org/10.4018/979-8-3693-1994-9.ch005

4. Magali A. Delmas, Olivier Gergaud, Sustainable practices and product quality: Is there value in eco-label
certification? The case of wine, Ecological Economics, Volume 183, 2021, 106953, ISSN 0921-8009,
https://doi.org/10.1016/j.ecolecon.2021.106953.

5. Amoriello, T., & Ciccoritti, R. (2021). Sustainability: Recovery and Reuse of Brewing-Derived By-Products.
Sustainability, 13(4), 2355. https://doi.org/10.3390/su13042355

6. AHHadietal 2022 I0P Conf. Ser.: Earth Environ. Sci. 1063 012049, Exploring the sustainability
dimensions of coffee agro-industry: a critical review and future research agenda, DOI 10.1088/1755-

1315/1063/1/012049

7. Wright, D.R., Bekessy, S.A., Lentini, P.E. et al. Sustainable coffee: A review of the diverse initiatives and

governance dimensions of global coffee supply chains. Ambio 53, 984—-1001 (2024).
https://doi.org/10.1007/5s13280-024-02003-w

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare- Numdr de ore | Observatii
invdtare

1. Aprecierea vinului: Prelegere, Aplicatii 6

= Servirea si degustarea vinurilor practice, Lucru in echipa

= VVinuri din Franta

= Vinurile lumii

= Gastronomie si vin in ospitalitatea de lux

= Etichetare si pronuntie

« Intretinerea listei de vinuri

= Depozitarea vinului

2. Solutii sustenabile de fabricare a berii. Prelegere, Aplicatii 2

Producerea de bere durabila.

Studentii se vor familiariza cu tehnici si
solutii sustenabile utilizate in producerea
berii durabile, de la selectarea ingredientelor
ecologice pand la optimizarea proceselor
tehnologice. Activitatea include demonstratii
privind reducerea consumului de apa si
energie, gestionarea subproduselor si
utilizarea ambalajelor prietenoase cu mediul.
Studentii vor analiza studii de caz si vor

propune propriile solutii inovatoare pentru

practice, Lucru in echipa
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dezvoltarea unei microberarii sustenabile.

3. Cocktail de lux fara deseuri Prelegere, Aplicatii 2
Studentii se vor familiariza cu tehnici de practice, Lucru in echipa
preparare a cocktailurilor de lux fara deseuri,
utilizand ingrediente locale, parti comestibile
ale fructelor si reutilizarea resturilor
botanice. Studentii vor invdta sd creeze
bauturi sofisticate, minimizand risipa si
folosind ambalaje si accesorii eco-friendly.
Activitatea include si experimentarea cu
arome si prezentdri sustenabile, evidentiind
impactul pozitiv asupra mediului si
experienta consumatorului.

4. Modalitati ecologice de a prepara cafea Prelegere, Aplicatii 2
Studentii vor invata sd aplice metode practice, Lucru in echipa
ecologice de preparare a cafelei, folosind
aparate cu consum redus de energie si filtre
reutilizabile sau compostabile. Sunt
demonstrate tehnici de extractie sustenabild
si utilizarea boabelor certificate organic sau
fair trade. Studentii vor analiza, de
asemenea, modul in care aceste practici
reduc deseurile si contribuie la consumul
responsabil si sustenabil al cafelei.

5. Amprenta de carbon a diferitelor metode | Prelegere, Aplicatii 2
de preparare a cafelei practice, Lucru in echipa
Studentii vor urmari evaluarea amprentei de
carbon a diferitelor metode de preparare a
cafelei, comparand consumul de energie,
apa si resurse pentru espresso, filtru, french
press si alte tehnici. Studentii vor colecta
date si vor analiza impactul ecologic al
fiecarei metode, invdtand sd identifice
optiuni mai sustenabile. Activitatea include
discutii despre reducerea deseurilor si
optimizarea proceselor, dezvoltand
constientizarea responsabilitdtii de mediu in

prepararea cafelei.
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se studiaza in centrele universitare din strdindtate. Pentru o mai
bund adaptare la cerintele pietei muncii a continutului disciplinei au avut loc intalniri atat cu reprezentati ai mediului de
afaceri cat si cu cadre didactice cu experienta in domeniu.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de | 10.3 Pondere
evaluare din nota finala
10.4 Curs e Studenti demonstreazda intelegerea | Examen oral 70%
corectd a conceptelor si teoriilor.
o (apacitatea de a explica si de a face
conexiuni intre concepte.
o Construirea unor raspunsuri logice si
sustinerea acestora cu dovezi.
e Abilitatea de a propune solutii eficiente
pentru situatii complexe.
e Acoperirea cerintelor si oferirea de
raspunsuri corecte.
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | ¢ Capacitatea de a utiliza conceptele Colocviu de 30%
teoretice in rezolvarea problemelor laborator
practice.
o Utilizarea eficienta a instrumentelor si
tehnologiilor specifice domeniului.
o Participarea activa in activitdti interactive,
intrebari, comentarii.
¢ Initiativa de a contribui la proiecte, teme
sau discutii.

10.6 Standard minim de performanta

¢ Cunoasterea cunostintelor fundamentale aferente domeniului;

e Promovarea colocviului de laborator;

e Obtinerea notei minime de 5, la cel putin jumadtate din subiectele existente pe biletul de examen pentru a se putea
realiza media finala

Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performanta Descriere generald Caracteristici
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Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structurd logica,
Excelent (10-9) ) o R L
inovative si exacte autonomie, gandire critica
. - o . Erori minore, dar coerentd conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreazad intelegere solida si aplicare corecta .
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine s i
partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd
- Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsa de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplina a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de / / 2025 si aprobata
in sedinta de Consiliu al facultdtii din data de //2025.

Prof.dr.ing. Vasile PADUREANU Conf.dr.ing. Cristina Maria CANJA
Decan DlrectordEdepartament ...................................................
Sef Lucr. Dr.ing Alina MAIER....cccuninnnn, Sef Lucr. Dr.ing Alina MAIER......onmnnmnsnn
Titular de curs Titular de laborator

Nota:

81 Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeazad conform

cu Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);
82) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

83) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald) / DS (disciplind
de specializare) / DC (disciplind complementara).

84) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplind obligatorie)/ DOP
(disciplind optionald)/ DFA (disciplina facultativa);

85) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat”

Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii?

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Sisteme de etichetare de calitate premium in ospitalitate

2.2 Titularul activitatilor de curs Foris Diana
2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Foris Diana
proiect
2.4 Anuldestudiu | Il | 2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut® DC
disciplinei Obligativitate® | DOB
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptdamand 3 din care: 3.2 curs 1 3.3 seminar/ laborator/ 2
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtamant | 42 din care: 3.5 curs 14 3.6 seminar/ laborator/ 28
proiect
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 36
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 35
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 35
Tutoriat
Examindri 2
Alte activitati.....ominriiiriiinnns
3.7 Total ore de activitate a 108
studentului
3.8 Total ore pe semestru 150
3.9 Numarul de credite® 5
4, Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum e nu
4.2 de competente e nu

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului .

Echipamente : PC, videoproiector

5.2 de desfasurare a .

seminarului/ laboratorului/

proiectului

Echipamente : PC, videoproiector
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

Tnvatarii

te sirezultate ale

T

Competen

Cp.1 Gestioneaza si planificd diversele resurse, cum ar fi resursele umane, bugetul, termenul, rezultatele si
calitatea necesare pentru un anumit proiect, si monitorizeaza progresele inregistrate in cadrul proiectului
pentru a realiza un obiectiv specific intr-o anumita perioada de timp si cu un buget prestabilit.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.I. 1.1 Cunoasca conceptele, principiile siinstrumentele de management al resurselor umane, financiare si
materiale aplicabile proiectelor complexe din ospitalitatea de lux;

R.I. 1.2 Identifice tehnici avansate de planificare si monitorizare a proiectelor din unitati de ospitalitate de
lux, inclusiv statiuni, hoteluri, restaurante fine-dining si unitati artizanale;

Abilitati

R.1.1.8 Gestioneze eficient alocarea resurselor umane, financiare si materiale pentru proiecte complexe,
respectand standardele pietei premium;

R11.15 Organizeze si valorifice experiente pentru oaspeti, precum evenimente tematice, festivaluri sau
activitati culturale;

R.1.1.16 Utilizeze patrimoniul local, povestile si traditiile in designul experientelor personalizate, creand o
conexiune autentica intre oaspeti si destinatia turisticd, respectiv unitatea premium care le presteaza servicii
de cazare, masd, entertainment sau de alt tip, specifice industriei ospitalitatii.

Responsabilitati si autonomie

R11.17 Asigure gestionarea autonomd a proiectelor complexe in ospitalitatea de lux, asumandu-si
responsabilitatea pentru atingerea obiectivelor stabilite.

Cp.5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor sau produselor pentru a evalua calitatea.
La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:
Cunostinte

R.1.5.2 Identifice tehnicile si instrumentele de inspectie si monitorizare aplicabile proceselor de productie si
fluxurilor culinare din industria ospitalitatii de lux;

R.15.3 Tn’geleagé criteriile de calitate specifice serviciilor personalizate din ospitalitatea de lux si
mecanismele de feedback asociate acestora;

R.1.5.5 Cunoascé principiile de evaluare si monitorizare a facilitétilor si serviciilor personalizate oferite
oaspetilor din resorturile de lux;

Abilitati

R.1.5.9 Inspecteze si monitorizeze procesele de productie si fluxurile culinare pentru a identifica
neconformitdti si oportunitati de imbunatatire;

R.1.5.10 Evalueze si valideze calitatea serviciilor personalizate prin aplicarea mecanismelor de feedback sia
procedurilor de testare continug;

R.1.5.12 Monitorizeze calitatea facilititilor si serviciilor din resorturile de lux, adaptandu-le la preferintele
individuale ale oaspetilor;
Responsabilitati si autonomie

R.1.5.15 Asigure cadrul necesar pentru desfisurarea inspectiilor si testelor de calitate in unitatile de lux;

R.1.5.16 Organizeze si coordoneze activititile de monitorizare si control al proceselor, produselor si serviciilor
premium;

R.1.5.18 Isi asume responsabilitatea pentru validarea finald a calititii produselor, serviciilor si
infrastructurilor, in conformitate cu asteptdrile clientelei de lux.
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7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei .

Cunoasterea siintelegerea sistemelor de etichetare de calitate si
managementul calitatii in ospitalitate.

7.2 Obiectivele specifice o

Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific de specialitate in
domeniul managementului calitatii si al sistemelor de etichetare de calitate
si certificare ale hotelurilor si restaurantelor;;

Cunoasterea si in elegerea conceptelor privind calitatea, managementul
calitatii, standarde de calitate, sisteme de managementul calitatii;
Cunoasterea siintelegerea principiilor si instrumentelor managementului
calitatii;

Cunoasterea siintelegerea resurselor, proceselor si implementarii
sistemului de management/sistem integrat al calitatii;

Cunoasterea si intelegerea certificarii serviciilor si a sistemelor de
management al calitatii, precum si auditul calitatii;

Cunoasterea si intelegerea procedurii privind securitatea alimentara.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii
Calitatea — concepte,obiective, Expunere 1 video-proiector
caracteristici

Calitatea in ospitalitate — notiuni Expunere, curs interactiv 1 video-proiector
generale si concepte

Managementul calitatii — concepte, Expunere, curs interactiv 1 video-proiector
functii si scop

Principiile Managementului calitatii. Expunere 2 video-proiector
Managementul calitatii totale

Managementul calitdtii in ospitalitate— | Expunere, curs interactiv 1 video-proiector
obiective. Politici si strategii de calitate

n turism

Instrumente ale managementului Expunere, curs interactiv 2 video-proiector
calitatii si securitate alimentara in

ospitalitate: HACCP, SAFE, Marci de

calitate

Standarde de calitate in turism. Expunere, curs interactiv 1 video-proiector
Standarde internationale pentru

managementul calitatii - 1SO

Sistemul de management al calitdtii — | Expunere, curs interactiv 1 video-proiector
resurse, procese, implementare.

Sistemul de management integrat

Certificarea serviciilor si sistemelor de | Expunere 1 video-proiector
management al calitatii. Auditul calitatii

Certificarea ecologica, BIO Expunere, curs interactiv 2 video-proiector
Managementul calitatii in ospitalitate Expunere, curs interactiv 1 video-proiector
versus clasificarea

Bibliografie
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Bucuresti, 2008

25. Foris, D., Popescu, M. and Foris, T. (2018), "A Comprehensive Review of the Quality Approach in Tourism" in
Butowski, L. (Ed.), Mobilities, Tourism and Travel Behavior - Contexts and Boundaries, InTech, London, pp.
159-188.
boundaries/a-comprehensive-review-of-the-quality-approach-in-tourism

https://www.intechopen.com/books/mobilities-tourism-and-travel-behavior-contexts-and-

26. 1SO 9001 - Sisteme de management al calitatii

27. 1SO 14001 — Sisteme de management de mediu

28. 1SO 22000 - Sisteme de management al sigurantei alimentului

29. Hotdrarea Guvernului nr. 668/2003 privind aprobarea Programului national de crestere a calitatii serviciilor
hoteliere si de lansare a marcii Q

30. Hotdrarea Guvernului nr. 1267/2010 privind eliberarea certificatelor de clasificare, a licentelor si brevetelor de
turism

31. Ordinul ministrului dezvoltarii regionale si turismului nr. 65 din 10 iunie 2013 pentru aprobarea Normelor
metodologice privind eliberarea certificatelor de clasificare, a licentelor si brevetelor de turism

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare Numdr de ore | Observatii

Seminar

Caracteristici de calitate si criterii de Analiza de caz, invatare prin 4 video-proiector

apreciere a serviciilor exemple

Imbunatétirea calitatii serviciilor in Analiza de caz, invatare prin 4 video-proiector

ospitalitate exemple

Strategii de calitate in ospitalitate Lucruin grup video-proiector

Marci de calitate - MarcaQ Analiza de caz, invatare prin video-proiector
exemple

ISO 9001 - Sisteme de management al | Lucruin grup 4 video-proiector

calitatii

ISO 14001 — Sisteme de management

de mediu

ISO 22000 - Sisteme de management

al sigurantei alimentului

Documentatia sistemului de Lucruin grup 4 video-proiector

management al calitatii

Securitatea alimentara Analiza de caz, invatare prin 4 video-proiector,
exemple conexiune internet

Marca de certificare de calitate versus | Analiza de caz, invatare prin 2 video-proiector

clasificarea exemple

Bibliografie

23. Pop, C,, Managementul calitats, Editura TipoMoldova, lasi, 2009

24, Rondelli, V., Cojocariu, S., Managementul calitatii serviciilor din turism si industria ospitalitatii, Editura THR-CG,
Bucuresti, 2008

25. Foris, D., Comparative analysis on hotel classification and quality mark in hospitality, Journal of Tourism and
Hospitality Management, ISSN 2328-2169, USA, 2014, Vol. 2, No. 1, pp. 26-39

26. Foris, D., Study on Quality Mark in Hospitality, Revista Calitatea - acces la succes (Quality — Access to Success),
Q- asContents, Vol 15, , Supliment 5, November 2014, pp. 68-73

27. Foris, D., Tecay, A.S., Hartescu, M., Foris, T. (2019) Relevance of the features regarding the performance of
booking websites. Tourism Economics, \lolume 26, Issue 6, pp. 1021-1041

28. Foris, D.; Florescu, A.; Foris, T,; Barabas, S. Improving the Management of Tourist Destinations: A New
Approach to Strategic Management at the DMO Level by Integrating Lean Techniques. Sustainability 2020, 12
(23), 10201
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33. Hotdrarea Guvernului nr. 1267/2010 privind eliberarea certificatelor de clasificare, a licentelor si brevetelor de
turism

34. Ordinul ministrului dezvoltarii regionale si turismului nr. 65 din 10 iunie 2013 pentru aprobarea Normelor

metodologice privind eliberarea certificatelor de clasificare, a licentelor si brevetelor de turism

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respectd tendintele academice actuale si asigura o relevanta ridicata a competentelor transmise
cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintifica si sunt in consonantd cu
abordarile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintificd solida si actualizata. De asemenea,
subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitatilor aplicative le oferd studentilor cadru pentru cercetarea
ulterioard a domeniului.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs Insusirea termenilor specifici, a | Evaluare scrisd 60%
bazelor teoretice si utilizarea
acestora in abordarea
problematicii de specialitate
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Utilizarea termenilor specifici si | Evaluare scrisa 60%
a bazelor teoretice. Elaborare
si prezentare referat

10.6 Standard minim de performanta

o Insusirea corectd a termenilor specifici
e Utilizarea corectd a bazelor teoretice in abordarea problematicii de specialitate

Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd Descriere generald Caracteristici

Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structurd logica,
Excelent (10-9) _ S o
inovative si exacte autonomie, gandire critica

Erori minore, dar coerenta conceptuala si

Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corecta L
' ' aplicativa
. Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
Bine (7) partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
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Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsd de

Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 5/09 / 2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 8 /09 /2025.

Prof.dr.ing. Vasile PADUREANU Prof.dr.ing. Cristina Maria CANJA
Decan Director de departament
Sef lucr. dr. ing. jur. Diana FORIS Sef lucr. dr. ing. jur. Diana FORIS

Titular de curs Titular de seminar/ laborator/ proiect

Nota:

&) Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform
cu Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

87) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

&8) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald) / DS (disciplind

de specializare) / DC (disciplind complementara).

89) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplind obligatorie)/ DOP

(disciplind optionald)/ DFA (disciplina facultativa);

90) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat

Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii?

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Practica profesionald Ill

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU

proiect

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU

2.4 Anuldestudiu | Il | 2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipul de evaluare | V | 2.7 Regimul | Continut®

DS

4 | disciplinei | Opligativitate®

DOB

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

3.1 Total ore din planul de invatdamant

140

Distributia fondului de timp

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutoriat

Examinari

Alte activitati - Realizarea caietului de practica

10

3.7 Total ore de activitate a
studentului

10

3.8 Total ore pe semestru

150

3.9 Numarul de credite®

5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Nu este cazul

4.2 de competente ¢ Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului .

Sala echipatd multimedia

5.2 de desfasurare a .

seminarului/ laboratorului/

proiectului

Bucatdrie echipata si receptie
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6. Competente si rezultate ale invatarii

Tnvatarii

te sirezultate ale

T

Competen

Cp.1 Gestioneaza si planificd resursele materiale si financiare din unitdtile de gastronomie de lux, monitorizand
crearea meniurilor si controlul costurilor pentru a asigura calitatea premium si profitabilitatea.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

R.1.1.3 inteleagi strategiile financiare si metodele de control al costurilor aplicabile in crearea si implementarea
meniurilor de lux.

Abilitati:

R..1.9 Elaboreze meniuri diversificate si echilibrate, integrand criterii de cost, sezonalitate si exclusivitate
gastronomica.

R.1.1.10 Aplice metode moderne de analizd a costurilor (food cost, beverage cost) pentru optimizarea bugetului
si mentinerea profitabilitatii.

Responsabilitati si autonomie:

R.11.17 Asigure gestionarea eficientd a resurselor materiale si financiare, asumandu-si responsabilitatea
pentru sustenabilitatea si profitabilitatea meniurilor create.

Cp.4 Dezvolta si aplica tehnici culinare avansate specifice gastronomiei de lux, implicandu-se in proiectarea si
implementarea proceselor culinare care garanteaza experiente gastronomice premium.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

R.J.4.1 Cunoasci tehnicile culinare avansate, precum sous-vide, gastronomie moleculard si pairing culinar,
utilizate in restaurantele de lux.

Abilitati:

R14.8 Aplice tehnici de gtire si prezentare inovatoare, respectand standardele de igiend si sigurantd
alimentara.

R.1.4.12 Optimizeze fluxurile de lucru din bucdtirie prin integrarea unor tehnici culinare avansate, pentru
eficienta si calitate constanta.

Responsabilitati si autonomie:

R.1.4.15 Asigure respectarea standardelor culinare internationale Tn pregatirea si prezentarea preparatelor de
lux, asumandu-si responsabilitatea pentru excelenta gastronomica.

Cp.5 Efectueaza inspectii si monitorizdri practice ale meniurilor si produselor culinare din unitatile de
gastronomie de lux, pentru a evalua calitatea si a garanta respectarea standardelor premium.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

R.15.1 Cunoascd metodele de evaluare a calititii meniurilor si produselor culinare premium, prin teste si
analize sistematice.

Abilitati:

R.1.5.8 Realizeze evaluiri senzoriale si tehnice ale preparatelor culinare pentru a verifica respectarea
standardelor de lux.

R15.9 Inspecteze si monitorizeze procesele de pregitire si servire pentru a identifica neconformitdti si a
propune corectii.

Responsabilitati si autonomie:

R.1.5.15 Asigure desfisurarea corecti a proceselor de verificare si validare a calitétii meniurilor si produselor
gastronomice premium.
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7. Obiectivele disciplinei

gastronomie si/sau cazare.

gastronomie si/sau cazare.

7.1 Obiectivul general al disciplinei e insusirea corectd a notiunilor specifice activitatii practice intr-o unitate de

e Dobandirea abilitatilor practice specifice activitatii intr-o unitate de

lux.

7.2 Obiectivele specifice o Explicarea si insusirea conceptelor specifice legate de crearea meniului si
controlul costurilor, precum si dobandirea abilitatilor practice legate de
implementarea acestora in cadrul unei unitati cu profil de gastronomie de

e Explicarea si insusirea conceptelor specifice legate de tehnici culinare,
precum si dobandirea abilitatilor practice legate de implementarea acestora
in cadrul unei unitati cu profil de gastronomie de lux.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Numar de ore

Observatii

1. Crearea meniului si controlul costurilor
Aceasta unitate vizeaza procesul de
concepere a unui  meniu  adaptat
segmentului de lux, care sa reflecte atat
identitatea unitdtii, cat si asteptarile
clientilor premium. Se studiaza principiile de
echilibru intre creativitate gastronomica,
diversitate si fezabilitate economicd, precum
si modalitdtile de selectie a ingredientelor de
calitate superioara si de integrare a
conceptelor de sezon si sustenabilitate.
Totodatd, se abordeazd metode moderne de
control al costurilor (food cost, beverage
cost, analiza rentabilitatii), pentru a asigura
mentinerea profitabilitatii fard a compromite
calitatea si exclusivitatea meniului.

Instruire
Practica

70

2. Tehnici culinare Il

Aceastd unitate consolideaza si extinde
cunostintele si abilitatile dobandite anterior
in  domeniul tehnicilor culinare, cu
aplicabilitate directa in gastronomia de lux.
Accentul se pune pe utilizarea ingredientelor
rare si de top, pe aplicarea unor metode
avansate de gdtire (tehnici sous-vide,
gastronomie moleculard, pairing culinar),
precum si pe prezentarea inovatoare a
preparatelor (plating artistic, storytelling
gastronomic). Studentii exerseazd integrarea
detaliilor ~estetice si functionale care
transforma experienta culinara intr-un act
memorabil, in concordanta cu standardele

internationale ale ospitalitatii premium.

Instruire
Practica

70
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Bibliografie:

C.M. Clyne, & V. Clyne (2015). Modern Buffet Presentation. John Wiley & Sons.

The Culinary Institute of America (2011). The Professional Chef. John Wiley & Sons.

Walker, J. R. (2021). The restaurant: from concept to operation. John Wiley & Sons.

Arduser, L., & Brown, D. R. (2006). The Professional Caterers' Handbook: How to Open and Operate a Financially
Successful Catering Business with CD-ROM. Atlantic Publishing Company.

National Restaurant Association Educational Foundation (2011). FOUNDATIONS of Restaurant Management & Culinary
Arts Level One. Pearson Education.

Labensky, S. R. (2013). On Cooking: A text book of Culinary Fundamentals. Pearson Education.

Arvanitoyannis, I. S. (2010). Waste management for the food industries. Academic Press.

Jones, T. (2008). Culinary calculations: simplified math for culinary professionals. John Wiley & Sons.

Tian, Y. (2015). Impact of Menu Designs and Personal Dietary Behaviors on Young Millennials' Restaurant Menu
Choices.

Wang, Y. (2012). Designing restaurant digital menus to enhance user experience (Doctoral dissertation, lowa State
University).

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei raspunde cerintelor actuale ale comunitatilor academice si profesionale prin integrarea notiunilor
si abilitatilor esentiale pentru gastronomia de lux, cu accent pe crearea meniurilor, controlul costurilor si aplicarea
tehnicilor culinare avansate. Aceste aspecte sunt aliniate tendintelor internationale din domeniu, reflectand bunele
practici promovate de organizatii profesionale si asociatii gastronomice de prestigiu. Totodats, disciplina contribuie la
formarea unei pregatiri practice solide, solicitate de angajatori, pentru a asigura absolventilor capacitatea de a proiecta
meniuri sustenabile si profitabile, de a aplica tehnici inovatoare de gatire si prezentare si de a evalua calitatea
produselor si serviciilor la standarde premium. Prin aceasta, studentii dobandesc atat o baza stiintifica actualizatd, cat

si competente direct aplicabile, care le faciliteaza integrarea si dezvoltarea in industria ospitalitatii de lux.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs insusirea corectd a conceptelor | Examen oral 25%
teoretice legate de crearea
meniului, controlul costurilor si
tehnici culinare, precum i
utilizarea adecvata a acestora
n contexte specifice
gastronomiei de lux.
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Aplicarea adecvata a notiunilor | Evaluarea continutului 25%
teoretice legate de crearea caietului de practica
meniului, controlul costurilor si | Nota propusa de cétre 50%
tehnici culinare in gastronomia | coordonatorul de practica din
de lux. cadrul unitatii de ospitalitate
unde s-a desfdsurat practica

10.6 Standard minim de performanta

e Prezentarea caietului de practica.
e Prezentafizicd la cele 112 de ore de practica.
U Tnsugirea corectd a conceptelor teoretice.

e Aplicarea adecvata a notiunilor teoretice intr-o unitate de ospitalitate.

F03.1-PS7.2-01/ed.3, rev.5
152



Grila de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performantd Descriere generald Caracteristici
Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structurd logica,
Excelent (10-9) . o e
inovative si exacte autonomie, gandire critica
. . oL . Erori minore, dar coerentd conceptuald si
Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corectd .
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine o )
partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd
- Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsa de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 5/09 / 2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 8/09 /2025.

Prof.dr.ing. Vasile PADUREANU Prof.Habil.dr.ing. Cristina Maria CANJA

Decan Director de departament

Coordonator practica

Nota:

91) Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform
cu Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

92) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat;

%3) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald) / DS (disciplind
de specializare) / DC (disciplind complementarad).

at) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplina obligatorie)/ DOP
(disciplind optionald)/ DFA (disciplind facultativa);

95) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat

Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii?

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Practica profesionald IV

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU

proiect

2.4 Anuldestudiu | Il | 2.5Semestrul | IV | 2.6 Tipul de evaluare | V | 2.7 Regimul | Continut® DS

4 | disciplinei Obligativitate” | DOB

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

3.1 Total ore din planul de invatamant | 140

Distributia fondului de timp

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 30

Tutoriat 100

Examinari

Alte activitati - Realizarea caietului de practica 30

3.7 Total ore de activitate a 160
studentului

3.8 Total ore pe semestru 300
3.9 Numadrul de credite® 10

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Nu este cazul

4.2 de competente ¢ Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului .

Sala echipatd multimedia

5.2 de desfasurare a .
seminarului/ laboratorului/

proiectului

Bucatdrie echipata si receptie
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6. Competente si rezultate ale invatarii
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Cp.1 Gestioneaza si planificd resursele umane, materiale si tehnologice necesare implementarii trendurilor si
inovatiilor din gastronomia si ospitalitatea de lux, monitorizand eficienta proceselor de servire si productie.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

R.1.2 Identifice tehnici avansate de planificare si monitorizare a proceselor operationale din unititile de
gastronomie si servire de lux, inclusiv in contextul introducerii inovatiilor.

Abilitati:

R.1.1.9 Elaboreze planuri detaliate pentru integrarea trendurilor si inovatiilor in meniuri si servicii, asigurand
coerentad si calitate.

R.1.1.13 Proiecteze si optimizeze fluxurile de lucru in restaurante si zone de servire, facilitand colaborarea intre
echipe si mentinand standardele premium.

Responsabilitati si autonomie:

R.1.1.19 Planifice si adapteze strategiile de management al resurselor si proceselor pentru a raspunde
schimbdrilor impuse de tendintele siinovatiile din ospitalitate.

Cp.t+ Dezvolta si aplica tehnici culinare avansate si procese inovatoare pentru productia alimentara in
gastronomia de lux, asigurand integrarea sustenabilitatii si a inovatiei in experienta oferita clientilor.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:
— R.1.4.1 Cunoascé tehnicile culinare avansate si trendurile internationale aplicabile gastronomiei de lux.
S| Abilitati:
E R.1.4.8 Aplice metode inovatoare de gdtire si prezentare, precum gastronomie moleculara sau plating artistic,
5 in concordanta cu cerintele clientilor premium.
% R.1.4.12 Optimizeze fluxurile de lucru din bucétarie prin integrarea tehnologiilor moderne si a tehnicilor culinare
% avansate, pentru a spori eficienta si consistenta calitatii.
§ Responsabilitati si autonomie:
%- R.1.4.15 Asigure respectarea si promovarea standardelor internationale de excelentd culinara si sustenabilitate
b in unitdtile de gastronomie de lux.
a
5
o Cp.5 Efectueaza inspectii si monitorizari asupra proceselor culinare si de servire food & beverage in unitdti de

ospitalitate de lux, evaluand calitatea si respectarea standardelor premium.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

R1.5.2 Identifice tehnicile si instrumentele de inspectie si monitorizare a proceselor de servire si stewarding in
gastronomia premium.

Abilitati:

R.1.5.8 Realizeze evaludri sistematice si senzoriale pentru verificarea calitétii preparatelor si a bauturilor servite
clientilor premium.

R1.5.9 Inspecteze si monitorizeze activitdtile de servire food & beverage, identificind abateri de la standardele
premium si propunand solutii de corectie.

Responsabilitati si autonomie:

R15.15 Asigure cadrul necesar pentru verificarea si validarea calititii produselor culinare si a serviciilor de
servire in unitatile de ospitalitate de lux.
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7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Insusirea corectd a notiunilor specifice activitatii practice intr-o unitate de
gastronomie si/sau cazare.

Dobandirea abilitatilor practice specifice activitatii intr-o unitate de
gastronomie si/sau cazare.

7.2 Obiectivele specifice

Explicarea si insusirea conceptelor specifice legate de trenduri si inovatie in
ospitalitate, precum si dobandirea abilitatilor practice legate de
implementarea acestora in cadrul unei unitati cu profil de gastronomie si/sau
cazare.

Explicarea siinsusirea conceptelor specifice legate de tehnici culinare
avansate, precum si dobandirea abilitatilor practice legate de implementarea
acestorain cadrul unei unitdti cu profil de gastronomie si/sau cazare.
Explicarea si insusirea conceptelor specifice legate de stewarding si tehnici
de servire food & beverage, precum si dobandirea abilitatilor practice legate

de implementarea acestora in cadrul unei unitati cu profil de gastronomie.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Numar de ore

Observatii

1. Trenduri si inovatie in ospitalitate

Aceasta unitate urmdreste familiarizarea
studentilor cu tendintele contemporane si
inovatiile care definesc industria ospitalitatii
de lux: digitalizare si utilizarea inteligentei
artificiale pentru personalizarea serviciilor,
concepte de eco-lux si sustenabilitate,
experiente gastronomice multisenzoriale si
integrarea patrimoniului cultural in servicii.
Accentul este pus pe capacitatea de a
recunoaste, evalua si implementa tendinte
relevante intr-o unitate de gastronomie
Si/sau  cazare, asigurand un avantaj
competitiv.  si  satisfacerea asteptarilor
clientilor premium.

Instruire
Practica

50

2. Tehnici culinare avansate

Aceasta unitate consolideazd pregdtirea
practicd a studentilor in arta culinard de lux,
prin aplicarea unor tehnici de gdtire
sofisticate si inovatoare (tehnici de
gastronomie moleculara, fermentatie
controlata, pairing-uri avangardiste si
plating artistic). Se pune accent pe utilizarea
ingredientelor rare, pe echilibrul intre traditie
si inovatie, dar si pe integrarea principiilor de
sanatate, nutritie si sustenabilitate 1n
gastronomia de lux.

Instruire
Practica

70

3. Stewarding si tehnici de servire food &
beverage

Aceasta unitate are ca scop dezvoltarea

Instruire
Practica

20
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competentelor practice necesare pentru
gestionarea eficienta a fluxurilor
operationale dintr-o unitate de gastronomie.
Studentii Tnvatd principiile stewarding-ului
(organizarea si intretinerea echipamentelor,
a ustensilelor si a spatiilor de lucru), precum
si tehnicile de servire adaptate clientilor
premium: fine dining, wine pairing, servirea
la masd si la evenimente exclusiviste.
Accentul este pus pe perfectiunea executiei,
coordonarea echipelor de servire i
mentinerea unei experiente impecabile

pentru oaspeti.

Bibliografie:

Drucker, P. (2014). Innovation and entrepreneurship. Routledge.

Farmer, N. (Ed.). (2013). Trends in packaging of food, beverages and other fast-moving consumer goods (FMCG):
markets, materials and technologies. Elsevier.

Fuller, G. W. (2016). New food product development: from concept to marketplace. CRC Press.

O'sullivan, M. (2016). A handbook for sensory and consumer-driven new product development: innovative technologies
for the food and beverage industry. Woodhead Publishing.

C.M. Clyne, & V. Clyne (2015). Modern Buffet Presentation. John Wiley & Sons.

The Culinary Institute of America (2011). The Professional Chef. John Wiley & Sons.

Walker, J. R. (2021). The restaurant: from concept to operation. John Wiley & Sons.

Arduser, L., & Brown, D. R. (2006). The Professional Caterers' Handbook: How to Open and Operate a Financially
Successful Catering Business with CD-ROM. Atlantic Publishing Company.

National Restaurant Association Educational Foundation (2011). FOUNDATIONS of Restaurant Management & Culinary
Arts Level One. Pearson Education.

Labensky, S. R. (2013). On Cooking: A text book of Culinary Fundamentals. Pearson Education.

Cousins, J., Lillicrap, D., & Weekes, S. (2014). Food and beverage service. Hachette UK.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei integreaza trendurile si inovatiile actuale din domeniul ospitalitdtii de lux, fiind in deplina
concordantd cu directiile promovate de comunitatile academice internationale si de organizatiile profesionale din
industrie. Prin abordarea tehnicilor culinare avansate, a stewarding-ului si a tehnicilor de servire food & beverage,
disciplina raspunde cerintelor angajatorilor pentru formarea unor profesionisti capabili sa ofere experiente impecabile
siinovatoare. Studentii sunt instruiti sa implementeze practici moderne de gdtire, sa gestioneze procesele operationale
Si sd monitorizeze calitatea produselor si serviciilor la standarde premium, competente recunoscute si valorizate pe
piata muncii. Astfel, disciplina asigura atat fundamentul stiintific si metodologic actualizat, cat si relevanta practica

directd, facilitand integrarea absolventilor in industria ospitalitatii de lux la nivel international.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finala
10.4 Curs insusirea corectd a conceptelor | Examen oral 25%

teoretice legate de trenduri si
inovatie in ospitalitate, de
tehnici  culinare  avansate,
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precum si utilizarea adecvata a
acestora in contexte specifice
ospitalitatii de lux.

10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Aplicarea adecvatd a notiunilor | Evaluarea continutului 25%
teoretice legate de trenduri si caietului de practicad
inovatie in ospitalitate, de Nota propusa de catre 50%
tehnici culinare avansate in coordonatorul de practica din
ospitalitatea de lux. cadrul unitdtii de ospitalitate

unde s-a desfdsurat practica

10.6 Standard minim de performanta

e Prezentarea caietului de practica.

e Prezenta fizicd la cele 112 de ore de practica.

e insusirea corectd a conceptelor teoretice.

e Aplicarea adecvata a notiunilor teoretice intr-o unitate de ospitalitate.

Grila de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performantd Descriere generala Caracteristici
Excelent (10-9) Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structurd logica,
xcelen - . L A N
inovative si exacte autonomie, gandire critica
. - L . Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corecta L
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine s i
partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanicd a notiunilor, fard reflectie reald Raspunsuri corecte partial, lacune de logicd
. Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsa de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplina a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 5/09 / 2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 8/09 /2025.

Prof.dr.ing. Vasile PADUREANU Prof.Habil.dr.ing. Cristina Maria CANJA

Decan Director de departament

Coordonator practica

Nota:

%) Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform
cu Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

7 Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

%) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald) / DS (disciplind
de specializare) / DC (disciplind complementara).

%) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplind obligatorie)/ DOP
(disciplind optionald)/ DFA (disciplind facultativa);

100) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat

Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii?

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Practica profesionald pentru elaborarea disertatiei

2.2 Titularul activitatilor de curs

Coordonatorul lucrarii de disertatie

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Coordonatorul lucrarii de disertatie

proiect

2.4 Anuldestudiu | Il | 2.5Semestrul | IV | 2.6 Tipul de evaluare | V | 2.7 Regimul | Continut® DS

4 | disciplinei Obligativitate” | DOB

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

3.1 Total ore din planul de invdtamant | 84

Distributia fondului de timp

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 60

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 36

Tutoriat 120

Examinari

Alte activitati

3.7 Total ore de activitate a 216

studentului

3.8 Total ore pe semestru 300

3.9 Numarul de credite® 10

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Nu este cazul

4.2 de competente ¢ Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului .

Nu este cazul

5.2 de desfasurare a .
seminarului/ laboratorului/

proiectului

Nu este cazul
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6. Competente si rezultate ale invatarii

invatarii

T

te sirezultate ale

Competen

Cp.1 Gestioneaza si planifica resursele academice si practice necesare elabordrii lucrdrii de disertatie,
integrand bibliografie, date din teren si solutii inovatoare pentru a fundamenta partea practica a studiului de
caz.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

R1.1.1 Cunoascd metodele de documentare academicd si practicd necesare realizdrii unui studiu de caz in
domeniul ospitalitatii de lux.

Abilitati:

R.1.1.9 Elaboreze planuri de documentare si cercetare pentru integrarea coerentd a bibliografiei, datelor de
teren si a observatiilor practice.

R.1.1.13 Utilizeze instrumente de analizi si sintez3 pentru a integra informatiile obtinute din surse diverse in
cadrul lucrdrii de disertatie.

Responsabilitati si autonomie:

R1.1.17 Asigure gestionarea autonomi a procesului de elaborare a studiului de caz, asumandu-si
responsabilitatea pentru calitatea si originalitatea rezultatelor.

Cp.7 Identifica si integreaza nevoile si asteptdrile clientilor premium in cadrul temelor de cercetare si studiilor
de caz din lucrarea de disertatie, pentru a asigura relevanta si aplicabilitatea practica a lucrarii.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

R.1.7.1 Cunoascd metodele de analiz a cerintelor clientilor premium si modalititile de integrare a acestora in
cercetarea aplicata.

Abilitati:

R..7.6 Analizeze date si informatii referitoare la preferintele si comportamentele clientilor premium pentru
fundamentarea studiului de caz.

R.1.7.7 Integreze aceste preferinte in propunerile si solutiile dezvoltate in lucrarea de disertatie.
Responsabilitati si autonomie:

R1.7.11 Asigure relevanta practicd a lucrdrii de disertatie prin corelarea concluziilor cu nevoile si asteptarile
reale ale clientilor din industria ospitalitdtii de lux.

7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei e Disciplina este conceputa ca un suport pentru masteranzi in vederea

realizdrii partii practice a lucrdrii de disertatie. impreund cu disciplina
.Elaborarea lucrdrii de disertatie” este menita sa sprijine realizarea lucrarii de
disertatie.

7.2 Obiectivele specifice o Dezvoltarea capacitatii de analiza, pe baza bibliografiei si webografiei, pentru

incadrarea pdrtii practice a lucrdrii de disertatie in stadiul actual al cunoasterii

la nivel national si international.
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realizarea practica.

profil de gastronomie sau cazare.

economic al proiectelor.

o Dezvoltarea inventivitatii prin gasirea unor metode si solutii ce pregatesc
e Antrenareain realizarea unei documentatii tehnice in cadrul unei unitdti cu

e Punerea bazelor pentru deprinderi antreprenoriale si de management

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Numar de ore

Observatii

1. Documentarea pe teren, la unitatea de
gastronomie sau cazare unde este prevazut
studiul de caz

Aceastd unitate vizeaza familiarizarea
masteranzilor cu realitdtile operationale
dintr-o unitate de gastronomie sau cazare
de lux. Accentul este pus pe observarea
directd a proceselor, pe colectarea de date
calitative si cantitative, precum si pe
identificarea problemelor si a oportunitatilor
practice ce pot constitui baza studiului de
caz.

2. ldentificarea de metode si solutii ce
pregatesc realizarea practica a studiului de
caz

Masteranzii sunt ghidati sa selecteze si sa
justifice instrumente de analiza, metode de
cercetare si solutii aplicabile in contextul
studiat. Aceasta unitate dezvolta gandirea
critica si inventivitatea, pregatind integrarea
unor strategii inovatoare si sustenabile in
partea practicd a lucrdrii de disertatie.

3.Documentare pe platforme
electronice/biblioteca

Aceasta unitate are rolul de a consolida
competentele de cdutare, selectie si utilizare
a surselor bibliografice si webografice.
Studentii invatd sd identifice publicatii
academice, rapoarte profesionale, standarde
si bune practici din ospitalitatea de lux,
necesare pentru fundamentarea stiintifica a
studiului de caz si pentru corelarea acestuia
cu tendintele internationale.

Invétare bazats pe
proiecte (Project-Based
Learning)

84

Bibliografie:

Bibliografia este recomandatd si personalizata de fiecare coordonator al lucrdrii de disertatie, in functie de tema aleasa

de student si de specificul studiului de caz. Aceasta va include:

- Surse academice de specialitate — articole publicate in reviste stiintifice internationale si nationale, lucrari de

referintd in domeniul ospitalitatii, gastronomiei, managementului de lux si marketingului.

- Monografii si tratate — volume de autor sau lucrdri colective consacrate in domeniul brandingului,
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managementului experientei oaspetilor, psihologiei consumatorilor de lux si inovatiilor in ospitalitate.

- Rapoarte si studii profesionale - elaborate de organizatii si asociatii profesionale din industria ospitalitatii de
lux (ex. World Luxury Hotel Association, Culinary Institute of America, Hotrec, etc.).

- Standarde si reglementdri — documente normative aplicabile industriei ospitalitatii si gastronomiei de lux
(igiend, sigurantd alimentard, certificari de calitate si sustenabilitate).

- Resurse digitale — baze de date academice (ex. ScienceDirect, SpringerLink, Emerald Insight), platforme
electronice si biblioteci online care ofera acces la literatura de specialitate actualizata.

Astfel, fiecare student va utiliza o bibliografie variatd si actualizatd, adaptata temei lucrdrii de disertatie, asigurand

fundamentarea stiintifica si practica a studiului realizat.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei este in deplind concordanta cu asteptarile comunitatilor academice si profesionale, prin accentul
pus pe cercetare aplicata, fundamentare stiintifica si integrarea bunelor practici din industria ospitalitatii de lux.
Activitatile de documentare bibliografica si pe teren ofera studentilor competente aliniate la standardele stiintifice
actuale, asigurandu-le o intelegere riguroasad si actualizatd a domeniului.

Prin orientarea spre identificarea de solutii inovatoare si sustenabile in studiile de caz, disciplina raspunde cerintelor
angajatorilor din ospitalitatea premium, care cautd specialisti capabili sa transfere rezultatele cercetdrii in practici
concrete. De asemenea, unitdtile de continut stimuleaza deprinderile antreprenoriale si de management economic al
proiectelor, corelandu-se cu tendintele pietei internationale si cu prioritdtile organizatiilor profesionale din domeniu.
Astfel, disciplina sprijina studentii in dobandirea unei baze academice solide, competente aplicative relevante si
capacitatea de a elabora lucrari de disertatie cu valoare practicd, in acord cu asteptdrile comunitatilor stiintifice si ale

angajatorilor din industria ospitalitatii de lux.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Proiect Stabilite de fiecare | Stabilite de fiecare 100%
coordonator al lucrarii  de | coordonator al lucrdrii de
disertatie in parte pe baza | disertatiein parte
modelului de structura aprobat
la nivelul facultatii.
10.5 Standard minim de performanta
e Cunostintele minime sunt apreciate de fiecare coordonator al lucrarii de disertatie in parte.
Grila de evaluare pe niveluri de performanta
Nivel de performantd Descriere generala Caracteristici
Stdpaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structurd logica,
Excelent (10-9) ) T e Ly
inovative si exacte autonomie, gandire critica
. - o . Erori minore, dar coerentd conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corectd . ! !
aplicativa
Bine (7) intelege conceptele de bazi, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine
partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
- Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsa de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 5/09 / 2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 8/09 /2025.
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Prof.dr.ing. Vasile PADUREANU Prof.Habil.dr.ing. Cristina Maria CANJA

Decan Director de departament

Coordonator program de studii

Nota:

101 Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform
cu Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

102) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

103) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentala) / DS (disciplind
de specializare) / DC (disciplind complementara).

104) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplind obligatorie)/ DOP
(disciplina optionald)/ DFA (disciplina facultativa);

105) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de masterat

Ingineria si management

1.5 Ciclul de studii?

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei

Elaborarea disertatiei

2.2 Titularul activitatilor de curs

Coordonatorul lucrarii de disertatie

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Coordonatorul lucrarii de disertatie

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

proiect
2.4 Anulde studiu | Il | 2.5Semestrul | IV | 2.6 Tipul de evaluare 2.7 Regimul | Continut® DS
disciplinei Obligativitate” | DOB

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

3.1 Total ore din planul de invatdmant | 140

Distributia fondului de timp

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 60

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri

Tutoriat 100

Examinari

Alte activitati

3.7 Total ore de activitate a 160

studentului

3.8 Total ore pe semestru 300

3.9 Numadrul de credite® 10

4.1 de curriculum .

Nu este cazul

4.2 de competente o

Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului .

Nu este cazul

5.2 de desfasurare a .
seminarului/ laboratorului/

proiectului

Nu este cazul
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6. Competente si rezultate ale invatarii

Tnvatarii

te sirezultate ale

T

Competen

Cp.1 Gestioneaza si planificd etapele, resursele si documentele necesare pentru realizarea lucrdrii de disertatie,
monitorizand progresul si asigurand finalizarea acesteia la standardele academice si profesionale stabilite.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

R.1.1.2 Identifice tehnici avansate de planificare si monitorizare a proiectelor academice, aplicabile etapelor de
realizare a lucrdrii de disertatie;

Abilitati:

R.1.1.9 Elaboreze si implementeze un plan detaliat pentru etapele de cercetare, redactare si validare a
disertatiei, in concordantd cu termenele si cerintele academice;

R.1.1.11 Dezvolte si implementeze un sistem de control al calittii academice (citare corect, structurd logicé,
respectarea normelor etice) pe parcursul elabordrii disertatiei;

Responsabilitati si autonomie:

R1.1.17 Asigure gestionarea autonomd a etapelor de realizare a disertatiei, asumandu-si responsabilitatea
pentru respectarea termenelor si a calitatii lucrarii.

Cp.6 Revizuieste si analizeaza informatiile financiare, economice si contextuale relevante pentru tema de
cercetare, evaluand costurile, beneficiile si riscurile pentru a fundamenta concluziile si recomanddrile incluse in
disertatie.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

R.1.6.1 Cunoascé principiile de evaluare a costurilor, beneficiilor si riscurilor asociate temei cercetate, pentru
fundamentarea unei analize aplicative relevante;

Abilitati:

R1.6.5 Analizeze critic date financiare si informatii economice relevante pentru studiul de caz din disertatie,
extragand concluzii argumentate;

R1.6.8 Sintetizeze informatiile economice si tendintele pietei de lux pentru a formula recomandari strategice
integrate in lucrare;

Responsabilitati si autonomie:

R.1.6.9 Asigure cadrul necesar pentru evaluarea riguroasd a implicatiilor economice ale cercetarii, demonstrand
responsabilitate in interpretarea datelor.

Cp.7 Integreaza interesele, nevoile si perspectivele beneficiarilor sau ale stakeholderilor relevanti in tema
cercetarii, prin selectarea si aplicarea celor mai potrivite solutii pentru a asigura relevanta si aplicabilitatea
lucrarii de disertatie.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte:

1.7.1 Cunoascé metodele de analiza a cerintelor beneficiarilor si stakeholderilor si modalitétile de integrare a
acestorain lucrarea de disertatie;

Abilitati:

R.1.7.6 Analizeze cerintele stakeholderilor (ex. unitdti de cazare, restaurante, clienti premium) si sa genereze
solutii aplicabile, reflectate in studiul de caz al disertatiei;

R.1.7.9 Realizeze cercetiri comparative asupra optiunilor disponibile, pentru a propune solutii inovatoare si
sustenabile in tema cercetata;

Responsabilitati si autonomie:

R17.11 Asigure integrarea intereselor beneficiarilor si a dimensiunii aplicative in lucrarea de disertatie,
respectand cerintele academice si etice.
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7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Disciplina este conceputa ca un suport pentru masteranzi in vederea
realizdrii lucrdrii de disertatie, impreund cu disciplina ,Practicd pentru
elaborarea disertatiei”. Masteranzii sunt indrumati si monitorizati, in stransa
comunicare cu coordonatorii lucrarilor de disertatie pentru elaborarea lucrdrii
finale, atat din punct de vedere al implementdrii practice, cat si la nivel de
documentatie si metoda de prezentare.

7.2 Obiectivele specifice

Dezvoltarea capacitatii de analiza, pe baza bibliografiei si webografiei, pentru
incadrarea partii practice a lucrarii de disertatie n stadiul actual al cunoasterii
la nivel national si international.

Dezvoltarea inventivitatii prin gdsirea unor metode si solutii ce pregatesc
realizarea practica.

Antrenarea in realizarea unei documentatii tehnice in cadrul unei unitdti cu
profil de gastronomie sau cazare.

Punerea bazelor pentru deprinderi antreprenoriale si de management
economic al proiectelor.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Numdr de ore | Observatii
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1.Documentarea pe baza bibliografiei | invatare bazats pe 84
recomandate de coordonatorul lucrdrii de | proiecte (Project-Based
disertatie Learning)

— Studierea resurselor clasice (carti, articole,
reviste stiintifice) si electronice (platforme
academice, baze de date internationale)
pentru a fundamenta partea teoretica si
pentru a incadra tema in stadiul actual al
cercetdrii la nivel national si international.
2.Discutii cu privire la proprietatea
intelectuald, costurile de implementare si
interesul unor beneficiari

— Clarificarea aspectelor etice si juridice
privind originalitatea lucrdrii, evaluarea
costurilor de implementare a solutiilor
propuse si identificarea potentialului interes
din partea industriei ospitalitdtii de lux sau a
altor parti interesate.

3.intocmirea planului de realizare a lucrarii
de disertatie, pe etape

— Structurarea lucrdrii pe capitole, stabilirea
etapelor de cercetare si a termenelor
intermediare, pentru a asigura un progres
coerent si monitorizat.

4intocmirea si explicarea fisei cu vize
periodice

— Crearea unui instrument de monitorizare
prin care studentul si coordonatorul verifica
stadiul  lucrarii, corectand eventualele
deviatii de la planul initial.

5.Clarificarea documentelor necesare pentru
sustinerea lucrdrii de disertatie

— Stabilirea tipului de documente ce trebuie
pregdtite (rezumat, anexe, declaratii de
originalitate, avize), astfel incat dosarul de
disertatie sda fie complet si conform
cerintelor institutionale.

6.Realizarea lucrdrii de disertatie conform
structurii aprobate

— Elaborarea documentului final dupa
modelul si cerintele facultatii, cu respectarea
standardelor academice de redactare si
prezentare.

7.Elaborarea stadiului actual al cercetarilor
n domeniu

— Integrarea unei analize critice a literaturii
de specialitate pentru a sublinia noutatea si
relevanta cercetarii proprii.
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8.Redactarea studiului de caz, pe baza
practicii realizate

—  Valorificarea  experientei  practice
dobandite in unitatile de gastronomie sau
cazare, prin analiza aplicatd a unui caz
concret si extragerea de concluzii relevante.
9.Finalizarea lucrdrii cu concluzii, directii
viitoare de cercetare si anexe

—  Formularea  concluziilor  generale,
identificarea posibilitatilor de continuare a
cercetdrii si includerea anexelor necesare
(chestionare, interviuri, date statistice etc.).

10.Realizarea prezentdrii PowerPoint si a
planselor aferente (dacd este cazul)

— Pregdtirea suportului vizual pentru
sustinerea lucrarii, structurarea clara a
mesajelor cheie si utilizarea  unor
instrumente grafice atractive pentru o
prezentare profesionald.
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Bibliografie:
Bibliografia este recomandata si personalizata de fiecare coordonator al lucrarii de disertatie, in functie de tema aleasa
de student si de specificul studiului de caz. Aceasta va include:
- Surse academice de specialitate — articole publicate in reviste stiintifice internationale si nationale, lucrari de
referintd in domeniul ospitalitdtii, gastronomiei, managementului de lux si marketingului.
- Monografii si tratate — volume de autor sau lucrdri colective consacrate in domeniul brandingului,
managementului experientei oaspetilor, psihologiei consumatorilor de lux si inovatiilor in ospitalitate.
- Rapoarte si studii profesionale — elaborate de organizatii si asociatii profesionale din industria ospitalitatii de
lux (ex. World Luxury Hotel Association, Culinary Institute of America, Hotrec, etc.).
- Standarde si reglementdri — documente normative aplicabile industriei ospitalitatii si gastronomiei de lux
(igiend, sigurantd alimentard, certificari de calitate si sustenabilitate).
- Resurse digitale — baze de date academice (ex. ScienceDirect, SpringerLink, Emerald Insight), platforme
electronice si biblioteci online care oferd acces la literaturd de specialitate actualizata.
Astfel, fiecare student va utiliza o bibliografie variata si actualizatd, adaptatd temei lucrdrii de disertatie, asigurand

fundamentarea stiintifica si practica a studiului realizat.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respecta tendintele academice actuale in domeniul cercetarii aplicate si al metodologiei de
redactare, oferind masteranzilor un cadru riguros pentru elaborarea lucrdrii de disertatie. Continuturile sunt aliniate
practicilor academice si profesionale recunoscute la nivel national si international, incluzand aspecte privind
documentarea stiintificd, planificarea etapelor de cercetare, respectarea normelor de etica si proprietate intelectuala,
precum si integrarea dimensiunilor aplicative si economice in studiul de caz.

De asemenea, disciplina reflecta asteptdrile asociatiilor profesionale si ale angajatorilor din industria ospitalitatii de lux,
prin orientarea cdtre rezultate practice si solutii inovatoare, aplicabile direct in unitati de gastronomie si cazare. Prin
temele si activitdtile propuse, masteranzii sunt sprijiniti sa dezvolte atat competente de cercetare, cat si competente
antreprenoriale si manageriale, necesare pentru a contribui la progresul domeniului si pentru a raspunde cerintelor
pietei de lux.

10. Evaluare

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

10.4 Proiect Stabilite de fiecare | Stabilite de fiecare 100%
coordonator al lucrdrii de | coordonator al lucrarii de
disertatie in parte pe baza | disertatiein parte, pe faze de
modelului de structurd aprobat | realizare, conform fisei de vize

la nivelul facultatii. periodice.

10.5 Standard minim de performanta

e Standardele minime de performantd sunt apreciate de fiecare coordonator al lucrarii de disertatie in parte si
comunicate masterandului.

Grila de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performantd Descriere generala Caracteristici
Excel Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structurd logica,

xcelent (10-9) inovative si exacte autonomie, gandire critica

) . oo . Erori minore, dar coerenta conceptuald si
Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta L ! !
! ' aplicativa

. Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
Bine (7) partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
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Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsd de

Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplina a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 5/09 / 2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 8/09 /2025.

Prof.dr.ing. Vasile PADUREANU Prof.Habil.dr.ing. Cristina Maria CANJA

Decan Director de departament

Coordonator program de studii

Nota:

106) Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform
cu Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

107) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

108) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentala) / DS (disciplind
de specializare) / DC (disciplind complementara).

109) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DOB (disciplind obligatorie)/ DOP
(disciplind optionald)/ DFA (disciplind facultativa);

110 Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtamant superior Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de ..................

R Inginerie si management

1.5 Ciclul de studii?

Master

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Ingineria bucdtdriei cu stele Michelin

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. ing. Cristina Maria CANJA

2.3 Titularul activitatilor de laborator Conf. dr. ing. Cristina Maria CANJA

2.4 Anuldestudiu | 2 | 2.5Semestrul | 3 | 2.6 Tipul de E 2.7 Regimul | Continut® DS
evaluare disciplinei Obligativitate® | DO

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

3.1 Numdr de ore pe sdaptdmand 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 laborator 2

3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 laborator 28

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 35

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 25

Tutoriat

Examinari

Alte activitati.....meinriieniiinins

3.7 Total ore de activitate a 94

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numadrul de credite® 5

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

Finalizarea cursurilor fundamentale de inginerie si tehnologie alimentarg, inclusiv
modulele despre sisteme inteligente si managementul calitatii.

4.2 de competente

Abilitatea de a interpreta si aplica standardele internationale de calitate, cum ar fi
HACCP si ISO in gastronomie.

Familiarizarea cu tehnicile de baza ale bucdtariei moleculare si cu principiile de
sustenabilitate in industria ospitalitatii.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului

Accesul la echipamente tehnologice avansate utilizate in bucatariile Michelin,
precum sous-vide, Thermomix, echipamente de afumare etc.
Bibliografie recomandata

5.2 de desfasurare a
seminarului/ laboratorului/

proiectului

Disponibilitatea spatiilor de laborator dotate cu aparatura specifica proceselor
culinare moderne.
Asigurarea accesului la materii prime de calitate premium pentru aplicatii practice.
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Abilitsti

Tnvatarii

te sirezultate ale

T

Competen

Abilititi
[ ]

Cp.1 — Gestionarea si planificarea resurselor pentru proiecte in ospitalitate
Cunostinte

Absolventii vor dobandi cunostinte privind principiile de management al resurselor umane, financiare si
materiale.

Absolventii vor intelege modul in care pot fi aplicate tehnologiile inovatoare (ex. sous-vide, sferificare,
imprimare 3D) pentru a optimiza procesele culinare.

Absolventii vor cunoaste criteriile esentiale de calitate si standardele de performanta utilizate in
proiectele de ospitalitate.

Absolventii vor fi capabili sd planifice si sa monitorizeze activitatile unui proiect, respectand termenele si
bugetul alocat.

Absolventii vor dezvolta competente in integrarea tehnologiilor moderne de gatit pentru a asigura
consistenta si creativitatea preparatelor.

Absolventii vor demonstra capacitatea de a selecta si utiliza echipamente avansate in sprijinul eficientei
operationale.

Responsabilitdti si autonomie

Absolventii vor fi pregdtiti sd gestioneze autonom proiecte complexe, asumandu-si responsabilitatea
pentru atingerea obiectivelor stabilite.

Absolventii vor putea coordona echipe si resurse diverse pentru realizarea unor rezultate de calitate.
Absolventii vor manifesta initiativa in dezvoltarea de solutii inovatoare si sustenabile adaptate industriei
ospitalitatii.

CP2. Consilierea unitdtilor de productie din ospitalitate pentru optimizare
Cunostinte

Absolventii vor detine cunostinte referitoare la procesele de supraveghere si control al productiei.
Absolventii vor intelege principiile sustenabilitatii si ale practicilor ,zero waste” aplicabile industriei
alimentare si ospitalitatii.

Absolventii vor cunoaste elementele de baza pentru proiectarea de meniuri care imbind estetica, gustul
si responsabilitatea fatd de mediu.

Absolventii vor fi capabili sd consilieze unitdtile de productie in implementarea unor practici sustenabile.
Absolventii vor dezvolta competente Tn proiectarea meniurilor echilibrate, care rdspund atat cerintelor
clientilor, cat si principiilor ecologice.

Absolventii vor demonstra capacitatea de a optimiza stocurile si fluxurile de aprovizionare pentru a
reduce pierderile.

Absolventii vor putea identifica si solutiona problemele de fabricatie prin instrumente de diagnostic si
analiza.

Responsabilitati si autonomie

Absolventii vor fi pregdtiti sd supravegheze procesele de productie si sd intervind eficient in situatii
neprevazute.

Absolventii vor putea furniza recomandari strategice pentru imbunatdtirea performantei operationale.
Absolventiiisi vor asuma responsabilitatea pentru implementarea unor solutii inovatoare si ecologice,
adaptate cerintelor industriei de lux.

6. Competente specifice acumulate si rezultate ale invatarii
7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei o Saformeze competente in ingineria proceselor din bucdtariile de elita.
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Sd dezvolte abilitati de planificare si organizare a bucatariilor la standard

Michelin.

Sd integreze inovatia tehnologicd cu tehnici culinare avansate.

7.2 Obiectivele specifice .

Abilitati avansate de tehnici culinare (sous-vide, gelificare, fumare, sferificare

etc.).

Implementarea conceptului de ,zero waste” in bucatarii.

Dezvoltarea unui meniu creativ si sustenabil.

Optimizarea fluxurilor operationale pentru eficienta maxima.

8. Continuturi

standarde de excelenta

narativa, dezbateri, studiu de

8.1 Curs Metode de predare Numar de ore | Observatii
1. Introducere in standardele Michelin: | Prelegeri interactive, expunere 2
istoric si criterii de evaluare narativa, dezbateri, studiu de

1.1 Originea Ghidului Michelin si | caz, brainstorming

impactul sdu asupra gastronomiei

mondiale.

1.2 Criteriile de acordare a stelelor

Michelin: ce conteaza cel mai mult?

1.3 Rolul inspectorilor Michelin si

modul de evaluare

2. Tehnologii inovatoare utilizate in | Prelegeriinteractive, expunere 2
bucatariile Michelin-star narativa, dezbateri, studiu de

2.1 Echipamente avansate: sous-vide, | caz, brainstorming

pacojet, dehidratatoare.

2.2 Rolul imprimarii 3D alimentare si al

inteligentei artificiale in bucatdrii.

23  Controlul  temperaturii  si

tehnologiile de gatit de precizie.

3. Managementul operatiunilor si | Prelegeriinteractive, expunere 2
organizarea eficienta a spatiului de | narativa, dezbateri, studiu de

lucru caz, brainstorming

3.1 Metode de organizare: mise en

place si principiile 55 in bucatdrie.

3.2 Gestionarea echipelor: leadership si

comunicare eficienta Tn  medii cu

presiune ridicata.

3.3 Planificarea spatiului de lucru

pentru productivitate maxima.

4. Conceperea meniurilor: echilibrul | Prelegeriinteractive, expunere 4
dintre gust, estetica si sustenabilitate narativa, dezbateri, studiu de

4.1 Psihologia gustului: cum combinam | caz, brainstorming

arome pentru a crea o experientd unica.

4.2 Designul unui meniu tematic pentru

experiente multisenzoriale.

4.3 Alegerea ingredientelor sustenabile

silocale.

5. Igiena si siguranta alimentara la | Prelegeriinteractive, expunere 2
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5.1 Norme internationale si proceduri
HACCP in bucatdriile de top.

52 Traseul alimentelor: de Ila
depozitare la servire.

53 Gestionarea contamindrii  si
siguranta in bucatarii

caz, brainstorming

6. Psihologia clientului de restaurant
high-end

6.1 Analiza asteptarilor clientului
Michelin: servicii personalizate si detalii.
6.2 Crearea unei atmosfere
memorabile: luming, sunet si ambianta.
6.3 Feedback-ul clientilor: rolul sau in
imbunatatirea continua.

Prelegeri interactive, expunere
narativa, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming

Bibliografie

1. Bocuse, Paul. The Complete Bocuse. 2020

2. Blumenthal, Heston. The Fat Duck Cookbook.

3. Adria, Ferran. The Family Meal: Home Cooking with Ferran Adria.

4, Escoffier, Auguste. Guide Culinaire.

5. Michellin Guide

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare Numdr de ore | Observatii
1. Aplicarea tehnicilor avansate de gatit | Demonstratii practice, invdatare 4
1.1 Prepararea proteinelor prin sous- | colaborativd, invdtare bazata

vide si testarea diferitelor texturi. pe experimentare

1.2 Aplicarea tehnicilor moleculare:

sferificare, spume, geluri.

1.3 Combinarea tehnologiilor moderne

cu metode traditionale (ex.: gdtitul la

foc deschis).

2. Testare senzoriald: evaluarea | Demonstratii practice, invdtare 2
texturii, gustului si prezentdrii colaborativd, invatare bazatd

2.1 Tehnici de plating si echilibrul | pe experimentare

culorilor.

2.2 Testarea perceptiilor de gust si

textura: cum sa raspundem nevoilor

variate ale clientilor.

2.3 Dezvoltarea unei semnaturi vizuale

pentru fiecare preparat

3. Dezvoltarea unui meniu tematic si | Demonstratii practice, invatare 4
evaluarea acestuia colaborativd, invdtare bazata

3.1 Crearea unui concept de meniu unic | pe experimentare

(de exemplu: sezonier, bazat pe

povesti).

3.2 Testarea si rafinarea retetelor prin

feedback.

3.3 Prezentarea meniului si simularea

unui serviciu complet.

4. Simularea unei bucdtarii Michelin: | Demonstratii practice, invatare 4
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organizare si coordonare

4.1 Crearea unei echipe functionale si
distribuirea responsabilitatilor.

4.1 Gestionarea presiunii in timpul unei
simulari ,live”.
4.3 Analiza
imbunatatirea proceselor.

performantei Si

colaborativd, invdtare bazata
pe experimentare

Bibliografie

1. Bocuse, Paul. The Complete Bocuse.

2 Blumenthal, Heston. The Fat Duck Cookbook.

3. Adria, Ferran. The Family Meal: Home Cooking with Ferran Adria.
4 Escoffier, Auguste. Guide Culinaire.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respectd tendintele academice actuale si asigura o relevanta ridicatd a competentelor transmise

cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintificd si sunt in consonantd cu

abordarile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica solida si actualizata. De asemenea,

subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitdtilor aplicative le ofera studentilor cadru pentru cercetarea

ulterioara a domeniului.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs Participare activa la cursuri si 20%
lucrari practice
Studentul masterand trebuie Examen scris - Teorie si studii | 40%
sda faca dovada intelegerii de caz
aspectelor esentiale ale
cursului (avand ca surse
suportul de curs si bibliografia)
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Dezvoltarea si prezentarea Proiect final 40%
unui meniu complet

10.6 Standard minim de performanta

e Standardul minim de performantd pentru disciplina /ngineria bucatariei cu stele Michelin presupune ca studentii sa

demonstreze competente avansate in aplicarea tehnologiilor culinare moderne, inovarea preparatelor, prezentarea

artistica si respectarea standardelor de excelenta si sustenabilitate specifice gastronomiei de lux.

Grila de evaluare pe niveluri de performantd

Nivel de performantd

Descriere generald

Caracteristici

Excelent (10-9)

Stapaneste integral conceptele; analizele sunt
inovative si exacte

Terminologie perfectd, structurd logica,
autonomie, gandire criticd

Erori minore, dar coerenta conceptuala si

Foarte bine (8) Demonstreaza intelegere solida si aplicare corecta .
! ' aplicativa
. Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
Bine (7) partiald incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fara reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logica

Insuficient (<5)

fundamentale

Nu demonstreaza intelegerea notiunilor

Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsa de
argumentare
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Prezenta Fisd de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 05/09/2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 08/09/2025

PROF. DR. VASILE PADUREANU, CONF. DR. CRISTINA MARIA CANJA,
Decan Director de departament
CONF. DR. CRISTINA MARIA CANJA CONF. DR. CRISTINA MARIA CANJA
Titular de curs Titular de laborator
Nota:
m Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform

cu Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);
12 Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

m3) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald)/ DD (disciplind
din domeniu)/ DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplina complementard) - pentru nivelul de licentd; DAP
(disciplind de aprofundare)/ DSI (disciplina de sintezd)/ DCA (disciplina de cunoastere avansatad) - pentru nivelul
de masterat;

14 Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (disciplind
optionald)/ DFac (disciplina facultativd);

1) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de .......oo......... n

Inginerie si management

1.5 Ciclul de studii?

Master

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englezd)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Preparate principale si deserturi montate la farfurie si cu semnatura

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. ing. Maria Cristina CANJA

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Conf. dr. ing. Maria Cristina CANJA

deseurilor alimentare”.

proiect

2.4 Anuldestudiu | 2 | 2.5 Semestrul 2.6 Tipul de ES | 2.7 Regimul | Continut® DS
evaluare disciplinei Obligativitate® | DO

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe sdaptdmand 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 2
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtamant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 28
proiect

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 35

Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 35

Tutoriat

Examinari

Alte activitati.....ominriiiriiinnns

3.7 Total ore de activitate a 94

studentului

3.8 Total ore pe semestru 150

3.9 Numarul de credite® 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum ¢ Cunostinte relevante pentru tehnici de gatit, estetica preparatelor si gestionarea

resurselor, precum ,Inginerie de precizie pentru productia artizanala de panificatie
si patiserie” si ,Lanturi de aprovizionare de la fermd la masa si minimizarea

¢ Cunostinte despre sustenabilitate si reducerea risipei alimentare.

4.2 de competente o Capacitatea de a utiliza echipamente moderne si tehnici culinare avansate.
o Abilitati de organizare si planificare a resurselor pentru preparate complexe.

5. Conditii (acolo unde este cazul)
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5.1 de desfdsurare a cursului

Sala echipata cu proiector, ecran si alte echipamente multimedia pentru suport
vizual.

Acces la bibliografia cursului si la materialele suplimentare puse la dispozitie de
titularul cursului.

5.2 de desfdsurare a
seminarului/ laboratorului/
proiectului

Laborator culinar dotat cu echipamente moderne (ex. torte culinare, sifon de
spumd, pacojet).

Spatiu de lucru pentru studenti, acces la ingrediente variate si de calitate.
Respectarea normelor de sigurantd alimentara si a regulilor de protectie a
muncii.

6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)
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Cp.1 — Dezvoltarea proceselor si tehnicilor pentru productia alimentard si conservarea alimentelor
Cunostinte
e Absolventii vor dobandi cunostinte privind principiile de design vizual (plating), cromaticd, texturd si
echilibru estetic aplicate in gastronomie.
e Absolventii vor intelege importanta utilizarii ingredientelor sustenabile si a reducerii risipei alimentare
pentru optimizarea costurilor si a impactului asupra mediului.
e Absolventii vor cunoaste tehnici moderne de gdtit si echipamente inovatoare (ex. sous-vide,
sferificare, pacojet, torte culinare) aplicabile in crearea de preparate de inalta calitate.
Abilitati
e Absolventii vor fi capabili sd dezvolte si sa prezinte farfurii care reflectd creativitatea si identitatea
culinara.
e Absolventii vor demonstra capacitatea de a gestiona resursele disponibile, integrand sustenabilitatea
in procesul de gdtire si servire.
e Absolventii vor aplica metode moderne pentru a elabora deserturi si preparate complexe, adaptate
standardelor gastronomiei de lux.
Responsabilitati si autonomie
e Absolventii vor fi pregatiti sa isi asume responsabilitatea pentru implementarea unor tehnici

3tari

inovatoare in productia alimentara.

nva

e Absolventii vor putea adapta procesele de lucru pentru a asigura calitatea constantd a produselor, in
conformitate cu cerintele pietei.
e Absolventii vor manifesta initiativd in crearea de concepte culinare inovatoare si sustenabile.
Cp.2 — Analiza si optimizarea proceselor de productie
Cunostinte
e Absolventii vor dobandi cunostinte despre principiile proportiei, simetriei si focusului in realizarea
unor compozitii culinare atractive.
e Absolventii vor intelege rolul texturilor si al temperaturilor variate in constructia experientelor
gastronomice.
e Absolventii vor cunoaste impactul culorilor si al compozitiei asupra perceptiei gustative si emotionale
a consumatorilor.
Abilitati
e Absolventii vor fi capabili sd creeze preparate vizual atractive care transmit o poveste prin plating si

Competente profesionale si rezultate ale

design.

e Absolventii vor dezvolta competenta de a combina texturi si temperaturi diverse pentru a genera
experiente culinare memorabile.

e  Absolventii vor putea aplica principiile estetice pentru a creste valoarea perceputd si experienta
consumatorului.

Responsabilitati si autonomie

e Absolventii vor fi pregdtiti sd analizeze si sa imbundtateasca constant procesele de productie in
vederea reducerii pierderilor si costurilor.

e Absolventii isi vor asuma responsabilitatea pentru mentinerea standardelor estetice si senzoriale ale
preparatelor.

e Absolventii vor putea propune solutii inovatoare pentru optimizarea experientei culinare in functie de
preferintele clientilor.
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— Organizarea unei echipe
Cunostinte
e Absolventii vor intelege principiile de concepere a meniurilor adaptate tendintelor gastronomice si
cerintelor pietei.

Abilitsti

e Absolventii vor fi capabili sd elaboreze si sa coordoneze meniuri inovatoare, integrate in activitatea
echipei culinare.

Responsabilitati si autonomie
e Absolventii vor fi pregatiti sa coordoneze echipe in vederea implementarii unor meniuri competitive si
atractive.
Gestionarea evolutiei personale
Cunostinte
e Absolventii vor cunoaste metode de dezvoltare profesionald continud si de adaptare la schimbarile
din domeniul gastronomiei.
Abilitati
e Absolventii vor fi capabili sd se adapteze la situatii neprevdzute, mentinand calitatea preparatelor.
e Absolventii vor dezvolta competente de auto-invdtare si perfectionare continud pentru a ramane
competitivi pe piata gastronomica.
Responsabilitati si autonomie
e Absolventii vor fi pregatiti sa isi asume responsabilitatea pentru propria dezvoltare profesionald.
e Absolventii vor manifesta autonomie in aplicarea strategiilor de imbundtatire a abilitdtilor siin
consolidarea carierei lor in gastronomie.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei o Dezvoltarea competentelor practice in prepararea si decorarea preparatelor
culinare de tip ,signature” si a deserturilor.

e Intelegerea principiilor estetice ale plating-ului si impactul vizual asupra
consumatorului.

o Exersarea creativitdtii culinare prin proiectarea unor preparate originale si
memorabile

7.2 Obiectivele specifice La finalizarea cursului, studentul va putea:

¢ Sd utilizeze tehnici avansate de gatit si plating pentru preparate complexe.
e Sa creeze retete si concepte originale pentru ,signature dishes” si deserturi.
e Sa aplice notiuni de cromatica, texturd si contrast in aranjarea farfuriilor.

e Sd gestioneze ingredientele si resursele pentru prepararea deserturilor

premium.
8. Continuturi
8.1 Curs Metode de predare Numar de ore | Observatii
1. Introducere in plating si design | Prelegeri interactive, expunere 2
culinar: narativa, dezbateri, studiu de

1.1. Definitia si importanta plating-ului | caz, brainstorming
in gastronomia moderna.
1.2. Evolutia plating-ului de la
traditional la avangardist.
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1.3. Rolul primei impresii vizuale in
experienta consumatorului

2. Elemente de baza in realizarea
.signature dishes™:

2.1. Ce sunt ,signature dishes” si cum
reflectd identitatea unui bucatar?

2.2. Selectia ingredientelor si rolul lor in
crearea unui preparat memorabil.

2.3. Echilibrul dintre gust, textura si
estetica.

Prelegeri interactive, expunere
narativa, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming

3. Istoria Si tendintele
contemporane in deserturile fine
dining:

3.1. Deserturile iconice si influenta lor
in gastronomia actuala.

3.2. Tendinte actuale: deserturi
minimaliste, sustenabile, molecular
cooking.

3.3. Studiu de caz: analiza deserturilor
semnate de chefi renumiti.

Prelegeri interactive, expunere
narativd, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming

4, Tehnici avansate de gdtit si
prezentare:

41. Sous-vide, sferificare si alte
metode de gdtire inovatoare.

4.2. Folosirea echipamentelor moderne:
torte culinare, pacojet, sifon de spuma.
4.3. Combinarea tehnicilor traditionale
cu inovatiile moderne.

Prelegeri interactive, expunere
narativa, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming

5. Compozitie vizuald si
storytelling prin plating:

5.1. Regulile de baza ale compozitiei
vizuale (simetrie, proportii, focus).

5.2. Culorile in gastronomie: impactul
emotional si psihologic.

5.3. ,Povestea in farfurie” — cum sa
spui o poveste prin design-ul unui
preparat.

Prelegeri interactive, expunere
narativa, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming

6. Rolul texturii si al temperaturii
in preparate:

6.1. Contrastul dintre texturi — crocant,
moale, spumos, gelatinos.

6.2. Importanta temperaturii in crearea
experientei gustative optime.

6.3. Integrarea elementelor surpriza
(componente reci in deserturi calde
etc.).

Prelegeri interactive, expunere
narativa, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming

7. Utilizarea ingredientelor
sezoniere si sustenabile in preparatele

Prelegeri interactive, expunere
narativa, dezbateri, studiu de
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de semnadtura:

7.1. Selectia ingredientelor locale si de
sezon pentru preparate autentice.

7.2. Reducerea deseurilor si utilizarea
completa a ingredientelor.

7.3. Incorporarea ingredientelor rare si
de luxin preparatele ,signature.”

caz, brainstorming

Bibliografie
1. Keller, T. The French Laundry Cookbook. Artisan Books.2023
2. Adria, F. The Family Meal: Home Cooking with Ferran Adria. Phaidon Press. 2020
3. Will Goldfarb. Room for Dessert. Phaidon.2021
4. Articole si materiale suplimentare furnizate de cadrul didactic
8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare Numar de ore | Observatii
1. Crearea unor retete | Demonstratii practice, invatare 2
personalizate pentru .signature | colaborativd, Tnvatare bazata
dishes”. pe experimentare
2. Exercitii de plating creativ. Demonstratii practice, invatare 2
colaborativd, invatare bazatd
pe experimentare
3. Prepararea deserturilor clasice | Demonstratii practice, invdtare 2
reinterpretate colaborativd, invatare bazatd
pe experimentare
4, Tehnici de decorare folosind | Demonstratii practice, invatare 2
ciocolatd, zahdr si fructe. colaborativd, invatare bazatda
pe experimentare
5. Realizarea unui proiect final: | Demonstratii practice, invdtare 6
design-ul si executia unui meniu | colaborativa, invatare bazata
complet cu plating. pe experimentare
Bibliografie
1. Keller, T. The French Laundry Cookbook. Artisan Books.

2. Adria, F. The Family Meal: Home Cooking with Ferran Adria. Phaidon Press.
3. Will Goldfarb. Room for Dessert. Phaidon.
4 Articole si materiale suplimentare furnizate de cadrul didactic.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei respecta tendintele academice actuale si asigurd o relevanta ridicatd a competentelor transmise

cdtre studenti. Continutul reflecta metodele si teoriile acceptate de comunitatea stiintifica si sunt in consonantd cu

aborddrile actuale, permitandu-le studentilor sa isi formeze o baza stiintifica solida si actualizata. De asemenea,

subiectele si temele abordate in cadrul cursului si activitatilor aplicative le oferd studentilor cadru pentru cercetarea

ulterioara a domeniului.

10. Evaluare

Tip de activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere
din nota finala

10.4 Curs Test scris Examinare scris 20%
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Sustinere proiect Examinare orala 50%
Participare si activitate in 30%
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timpul orelor practice

10.6 Standard minim de performanta

Studentii sa demonstreze competente fundamentale in pregdtirea si prezentarea preparatelor culinare, conform
standardelor industriei gastronomice. Aceasta include capacitatea de a selecta si utiliza corect ingredientele, aplicarea
tehnicilor culinare de baza, respectarea normelor de igiend si sigurantd alimentara, precum si prezentarea esteticd a
preparatelor. De asemenea, studentii trebuie sa fie capabili sa reproduca retete standardizate si sd inteleaga
importanta consistentei si calitatii in prepararea mancarurilor. Aceste competente corespund unui nivel de performanta
de bazd, necesar pentru a asigura o fundatie solida in arta culinara.

Grila de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performantd Descriere generald Caracteristici
Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structurd logica,
Excelent (10-9) ) o o .
inovative si exacte autonomie, gandire critica
. - L . Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corecta L
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine e i
partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fard reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
. Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoreticd, aplicatii gresite, lipsa de
Insuficient (<5)
fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 05/09/2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 08/09/2025

PROF. DR. VASILE PEDUREANU, CONF. DR. CRISTINA MARIA CANJA,
Decan Director de departament
CONF. DR. CRISTINA MARIA CANJA, CONF. DR. CRISTINA MARIA CANJA,
Titular de curs Titular de laborator
Nota:
116) Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform

cu Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);
7) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;

18) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald)/ DD (disciplind
din domeniu)/ DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementard) - pentru nivelul de licentd; DAP
(disciplind de aprofundare)/ DSI (disciplina de sintezd)/ DCA (disciplind de cunoastere avansatd) - pentru nivelul
de masterat;

) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (disciplind
optionald)/ DFac (disciplina facultativd);

120) Un credit este echivalent cu 30 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtamant superior

UNIVERSITATEA TRANSILVANIA DIN BRASOV

1.2 Facultatea

ALIMENTATIE SI TURISM

1.3 Departamentul

INGINERIA S| MANAGEMENTUL ALIMENTATIEI S TURISMULUI

1.4 Domeniul de studii de master™

INGINERIE SI MANAGEMENT

1.5 Ciclul de studii?

MASTER

1.6 Programul de studii/ Calificarea

INGINERIE S| MANAGEMENT IN OSPITALITATEA DE LUX (IN ENGLEZA)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | ARHITECTURA INSPIRATA DIN NATURA IN PROPRIETﬂTI DE LUX DIN OSPITALITATE

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. arh. Teofil MIHAILESCU

2.3 Titularul activitdtilor de seminar / laborator / proiect Prof. dr. arh. Teofil MIHAILESCU

2.4 Anuldestudiu | I | 2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipul de E3 | 2.7 Regimul | Continut?® DC

evaluare disciplinei Obligativitate® | DO

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

3.1 Numdr de ore pe sdaptdmand A dincare:3.2curs | 2 3.3 seminar / laborator / proiect | 2
3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 56 | dincare:3.5curs | 28 3.6 seminar / laborator / proiect | 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 25
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 25
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 28
Tutoriat -
Examinari 2
Alte activitati: Explorarea practica de solutii principiale de design/arhitectura de interior pentru unitati de 14
alimentatie publicd (restaurante, cafenele, baruri, cofetarii, braserii etc) si unitati hoteliere.

3.7 Total ore de activitate a studentului | 94

3.8 Total ore pe semestru 150
3.9 Numérul de credite® 5
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum Familiarizarea cu fenomenul arhitectural-urbanistic, interes pentru istoria, teoria si

practica de arhitecturd, precum si pentru arte vizuale, fotografie.

4.2 de competente Utilizarea in comunicarea profesionald a cunostintelor dobandite in specialitatea

absolvita in vederea cristalizarii conexiunilor cu domeniul arhitecturii.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului

Sala cu maobilier adecvat, whiteboard si watermarker, eventual tabla si creta,
videoproiector si acces la internet.

5.2 de desfdsurare a seminarului /

laboratorului / proiectului

Sala cu mobilier adecvat, whiteboard si watermarker, eventual tabla si cretd,
videoproiector si acces la internet.
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6. Competente si rezultate ale invatarii

invatarii

Competente si rezultate ale

Cp.1 Gestioneaza si planifica diversele resurse, cum ar fi resursele umane, bugetul, termenul, rezultatele si calitatea necesare
pentru un anumit proiect si monitorizeaza progresele inregistrate in cadrul proiectului pentru a realiza un obiectiv specific intr-
o0 anumita perioada de timp si cu un buget prestabilit. La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:
Cunostinte

R.1.1.5 Cunoasca principiile ingineriei de precizie, designului biofilic, economiei circulare si tehnologiilor verzi utilizate in
proiectele de lux;

R.1.1.6 Explice conceptele inovatoare de design pentru restaurante, incluzand integrarea povestii culinare, a identitatii de brand
si a principiilor experientiale (plating, scenografie, iluminat, ergonomie si fluxuri);

Abilitati

R.1.1.12 Planifice, gestioneze si monitorizeze proiecte de renovare sau extindere a unitatilor de ospitalitate, asigurand echilibrul
dintre buget, termene de executie si estetica specifica luxului;

Responsabilitdti si autonomie

R.1.1.20 Tsi asume dezvoltarea de solutii inovatoare si sustenabile cu impact asupra performantei si imaginii intreprinderilor de
lux.

Cp.4 Dezvolta procese si tehnici pentru productia alimentard sau pentru conservarea alimentelor. Se implica in proiectarea,
dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia alimentara. La finalizarea
programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.I.4.5 Cunoasca principiile de proiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din bucitdrii precum si a celor de servire pentru
restaurantele de lux;

Ri4.6 Tn';eleagé conceptele de design aplicabile spatiilor de servire (restaurante, cafenele, baruri), care integreazd teme
culturale si elemente de eco-lux;

R.I.4.7 Cunoasca solutiile moderne de amenajare flexibila pentru spatii de luat masa si pentru evenimente, adaptate in timp
real preferintelor clientilor.

Abilitati

R.1.4.12 Optimizeze fluxurile de lucru din buc&trii si din zona de servire in restaurantele de lux, pentru reducerea pierderilor si
imbunatatirea experientei clientilor;

R.1.4.13 Proiecteze spatii de lux de tip restaurante, cafenele si baruri, integrand teme culturale si tehnologii orientate spre
client;

R.J.4.14 Realizeze si adapteze designul unor amenajdri flexibile pentru servirea mesei si pentru evenimente exclusiviste.
Responsabilitdti si autonomie

R.1.4.17 Planifice si supravegheze amenajrile flexibile si fluxurile de lucru adaptate preferintelor clientilor;

R.14.18 T$i asume responsabilitatea pentru crearea de concepte gastronomice si spatii de servire inovatoare care imbina
calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.

Cp.5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor sau produselor pentru a evalua calitatea. La finalizarea programului
de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.5.7 Cunoasci criteriile de durabilitate si principiile designului biofilic aplicabile evaluarii infrastructurilor si proiectelor de
resorturi.

Abilitati

R.1.5.14 Evalueze infrastructurile si proiectele resorturilor, verificand integrarea principiilor de durabilitate si biofilie.
Responsabilitdti si autonomie

R.1.5.181si asume responsabilitatea pentru validarea finald a calititii produselor, serviciilor si infrastructurilor, in conformitate
cu asteptdrile clientelei de lux.

Cp.7 Protejeaza interesele si nevoile unui client prin luarea masurilor necesare si prin studierea tuturor posibilitatilor, pentru a
se asigura cd acel client obtine rezultatul preferat. La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:
Cunostinte

R.1.7.4 Explice optiunile de design, modelele operationale si strategiile de imbunitétire a serviciilor adaptate sectorului de lux;
Abilitati

R.1.7.9 Realizeze cercetari si analize comparative ale optiunilor de design, modelelor operationale si serviciilor pentru a propune
cele mai avantajoase solutii

Responsabilitdti si autonomie

R.1.7.12 Organizeze si coordoneze procesele de integrare a preferintelor clientilor in solutiile finale;
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7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Cunostinte de baza privind proiectarea structurald, functionald, estetica in arhitecturs, in vederea familiarizarii cu
fenomenul arhitectural. Dezvoltarea deprinderilor de a observa/analiza/interpreta spatiile arhitecturale pentru
intelegerea si utilizarea potentialului expresiv al formei arhitecturale din punct de vedere al semnificatiilor
primare (structurale, senzorial-spatiale), functionale (utilitare) si cultural-simbolice (estetice). Provocarea la
interactivitate prin proiectarea unor situatii variate de predare-invatare folosind strategii de tip activ-participativ.
Dezvoltarea capacitatii de abordare sistemica a disciplinei prin evidentierea legdturilor intre domenii precum
arhitecturd, design, ergonomie, esteticd, teoria culorii, arte si ingineria si managementul in alimentatie si turism si
prezentarea sinteticd a principalelor directii/concepte/teorii ale domeniului arhitecturii, insistand asupra
situatiilor/pretextelor care argumenteazd ideea unei invatdri active. Dezvoltarea abilitatilor de comunicare, dialog,
lucru in echipd, explorare si comunicare inter-, trans-, multi- si pluridisciplinara si utilizarea de criterii
profesionale/metode de evaluare in interpretarea spatiului arhitectural, in vederea cristalizarii unor solutii pentru
adaptarea acestuia la tipuri diferite de nevoi de planificare si design al spatiilor din domeniul ospitalitatii de lux.
Set de cunostinte generale in vederea cristalizarii unei capacitati de analiza a unui context arhitectural sia
capacitatii formuldrii unor concluzii si optiuni specifice realiste privind habitatul uman, in vederea indeplinirii
cerintelor culturale, functionale, estetice, de confort si sigurantd ale acestuia in corelatie cu parametrii de
referintd din domeniu.

Dezvoltarea culturii vizuale si profesionale si a deprinderilor de a analiza, interpreta si crea entitdti artistice n
relatie cu universul spatiilor din domeniul ospitalitatii de lux, in vederea identificarii calitatilor si caracteristicilor
care s le confere potential si sd le aduca valoare adaugatad din punct de vedere arhitectural, ergonomic, estetic,

artistic.

7.2 Obiectivele specifice

Capacitatea de a observa, intelege si interpreta in mod creativ-inovativ spatiul arhitectural in matricea realitate-
imagine-imaginar. Abilitatea de exprimare/intelegere a conceptelor/proiectelor din domeniul arhitecturii si
design-ului, In vederea raportarii aplicate la acestea. Abordarea realista si responsabild a situatiilor concrete de
observare, analiza si conceptie in practica in vederea solutiondrii eficiente a problemelor specifice planificarii si
design-ului.

Cristalizarea unor abilitati cognitive, aplicativ-profesionale si afectiv-valorice ca matrice de referinta pentru
abordarea situatiilor practice din sfera arhitecturii, precum si dezvoltarea/cultivarea unui interes specific pentru
domeniul design-ului si arhitecturii. Cristalizarea unei minime culturi vizuale si a unui limbaj de specialitate.
Dezvoltarea unor abilitdti de comunicare si de lucru in echipd in context profesional, de intelegere a temelor
specifice si de a le raspunde in mod creativ-inovativ, pentru crearea premizelor pentru un dialog optim intre
specialisti in practica de specialitate.

Provocarea la interactivitate prin proiectarea unor situatii variate de predare/invatare/aplicare, folosind strategii
de tip activ-participativ urmarind familiarizarea cu problematica proiectarii si design-ului in relatie cu domeniul
specific. Cristalizarea unui spirit creativ in rezolvarea problemelor de specialitate privind culoarea, textura, forma,
suprafata, volumul, in relatie planificarea si design-ul spatiilor din domeniul ospitalitatii de lux in context inter-
/pluri-/trans-/multi-disciplinar.

Utilizarea eficientd a surselor informationale si a resurselor de comunicare si formare profesionald asistata
(portaluri, internet, aplicatii software-uri de specialitate, baze de date, cursuri on-line etc).

8. Continuturi

Precizdri generale. Profesorul are drept de proprietate intelectuala asupra predare de ore
materialelor, creatiilor si continuturilor profesionale si artistice al caror autor este,
prezentate la cursuri, seminarii si/sau examene sub forma de slide-uri, materiale

audio-video si materiale didactice specifice (machete, lucrdri artistice, subiecte de

8.1 Curs Metode de Numar | Obs.
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examen, grile etc.), precum si dreptul la gestionarea propriei imagini in orice media,
garantate de legislatia specifica in vigoare din Romania. Prin urmare, fard acordul
prealabil in scris al profesorului si in lumina legislatiei in vigoare, sunt interzise
fotografierea, filmarea si/sau inregistrarea audio-video prin orice mijloace, partial
si/sau in totalitate: i) a activitatilor desfasurate la cursuri, seminarii, sustineri de
lucrdri, examene etc, i) a continuturilor, slide-urilor, materialelor didactice etc
prezentate la cursuri, seminarii etc, precum si a continuturilor desenate direct pe
tabla sau pe alte suporturi de cdtre profesor si/sau iii) a profesorului (imagine si/sau
voce, integral sau partial) la cursuri, seminarii, sustineri de lucriri, examene etc. in ce
priveste relatia profesor-student, desfasurata strict in cadrul prevederilor
regulamentelor in vigoare in UniTBv precum si a respectului reciproc, bunei credinte si
bunului simt, profesorul: i) acceptd exclusiv comunicarea in scris si doar cu studen i
care sunt titulari de drept a unei adrese de email institutionale a UniTBv, ii) rdspunde
oricaror chestiuniin limita competentelor si obligatiilor prevdzute in regulamentele
care i se aplicd, i) isi rezerva dreptul de a nu rdspunde la email-uri in afara orelor de
program / week-end-uri / zilele libere legale / concediul de odihnd sau medical sau in
situatii care pot fi interpretate ca intimidari, insulte, incercari de frauda, minciuni
prezentate ca adevdr, manipulare etc, iv) nu intermediaza in niciun fel relatia

studen ilor cu secretariatul sau alte entitati din cadrul UniTBv si v) pentru folosirea
eficienta a timpului dedicat procesului educational, isi rezerva dreptul de a nu
raspunde intrebarilor care deja isi au raspunsul in documentele .pdf incarcate pe
platforma E-learning a UniTBv la disciplina aferentd, accesibile tuturor studentilor
inrolati.

Introducere in arhitecturd — concepte, terminologie, problematica, definirea
termenilor, misiune. Arhitectura (de la idee, temd si proiect la realitate construitd) in
raport cu exigentele dezvoltdrii sustenabile (conditiondri tehnice/structurale,
functionale, estetice, de sit, legislative etc) Despre triada initiere-cautare-
devenire/pragma si relatia structura-stil-simbol in arhitectura si design: despre genul
proxim si diferenta specificd. Introducere in euristica proiectdrii in arhitecturd
(realitate, imagine, imaginar) in raport cu conceptele arhitecturii sustenabile si
inspirate din naturd, cu aplicatii in universul ospitalitatii de lux.

De euristica proiectdrii in arhitectura sustenabila inspirate de natura, cu aplicatii in
universul ospitalitatii de lux, in raport cu conceptele dezvoltdrii durabile. Incursiune in
istoria, teoria si critica relatiei arhitectura-inginerie structurala (devenirea stilurilor
arhitecturale, curentelor emblematice, influentelor specifice si a modului in care
acestea se relationeaza cu conceptele arhitecturale moderne in proiectarea
constructiilor sustenabile de la sfarsitul sec. al XIX-lea si pana in prezent, pentru
intelegerea tipologiei diverselor situatii de proiectare in vederea gasirii solutiilor
optime de proiectare sustenabild, eficienta energetica etc. Dihotomia low-tech /
high-tech, semnificatii asociate.

Conceptele de eco-design, eficientd energetica, fair building, smart building in
inspirate din naturd, cu aplicatii in universul ospitalitatii de lux. Cum se gandeste
obiectul de arhitectura in raport cu principiile proiectdrii inspirate din natura si
dezvoltdrii sustenabile. Relatia materiale de constructie / sisteme structurale -
destinatie / functie - forma / expresie. Atributele Vitruviene in proiectarea durabila:
Stabilitas/Firmitas (rezistentd, sigurantd, inginerie structurald, semnificatii asociate)
- Utilitas (functiune, semnificatii asociate) - Venustas (expresivitate, frumusete,
semnificatii asociate). De perceptia obiectelor de arhitectura/spatiului: repetitie, ritm,

Prelegere
pe bazd de
proiectie de
imagini,
studii de
caz,
dezbatere
interactiva

Si

multimedia.
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ierarhie, contrast, simetrie, asimetrie, perspectiva, proportii, armonie, esteticd, efecte
spatiale, iluminat, materiale si texturi, culoare, efecte optice, sectiunea de aur.
Aplicatii in planificarea si design-ul spatiilor din domeniul ospitalitatii de lux.

Explorarea conceptelor si teoriilor de arhitectura sustenabild, durabild, de arhitectura
pasiva/solard/bioclimaticd, de arhitecturd smart inspirate din natura, cu aplicatii in
universul ospitalitatii de lux, si masura/limitele integrdrii acestora in proiectarea
contemporana (premize, repertoarul solutiilor deopotriva din istoria arhitecturii
traditionale ca surse de inspiratie pentru arhitectura contemporanad. Explorarea
materialelor de constructie dedicate. Dihotomiile hard-soft, high-tech - low-tech,
unfair-fair in arhitectura contemporana in raport cu principiile dezvoltarii sustenabile.
Parametri tehnici specifici.

Elemente fundamentale de: i) functiune/ergonomie in planificarea si designul spatiilor
din domeniul alimentatiei publice in general si ospitalitatii de lux in particular (accese,
lobby-uri, spatii multifunctionale, camerele, restaurantul, bucatdria, circulatiile,
spatiile sanitare, anexele, fluxuri si circulatii, conditiondri tehnice/sanitare/legale/ale
echipamentelor specifice), ii) mobilare si echipare pentru ergonomia spatiilor din
domeniul ospitalitatii de lux si principii de mobilare in raport cu destinatia si
caracteristicile spatiilor specifice, iii) iluminat in planificarea si designul spatiilor din
domeniul ospitalitatii de lux (natura luminii, legi de propagare, clasificare, fenomene
explicate pe baza legilor opticii geometrice in raport cu tipurile de spatii, mobilierul
specific, caracteristicile contextului, iluminat tehnic versus de atmosferd, corpul de
iluminat - tipologie, destinatii, elemente de design, criterii de alegere, lumina
naturald/artificiala ca parametru creativ in design, iv) de teoria culorii (relatiile dintre
proprietdtile luminii gi caracteristicile culorii, culoarea ca senzatie, relatiile lungime de
unda - culoare, incarcatura energeticd — luminozitate si compozitie spectrala -
saturatie, complexitatea culorii si complexitatea comunicarii in universul cromatic,
senzatiile si perceptiile in raport cu universul cromatic, legile fundamentale ale
perceptiei, sisteme de reprezentare a culorilor, fenomene subiective ale vederii
umane: iluziile optice si corectiile optice, despre fenomenul cromatic: culori
lumind/pigmentare, sinteza cromaticd, caracteristicile culorii, contrastele. Dihotomii:
senzatii-perceptii, vedere-privire. Aplicatii specifice in planificarea si design-ul
spatiilor inspirate din natura din domeniul ospitalitdtii de lux.

Arhitectura sustenabild, inspirata de natura, cu aplicatii in universul ospitalitatii de
lux, in dihotomia ideal virtual si/versus realitate proiectatd, acceptatd, aprobata si
construitd (tema de proiectare, analiza stdrii de fapt, mentalitatea, limitele si tipurile
de conditiondri, importanta dialogului arhitect — beneficiar - reprezentantii diverselor
specialitati - autoritati, importanta pieselor scrise i desenate, provocdrile in
transformarea proiectului in realitate construita.

4h

8h

2h

Total ore curs=28h
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9. GLANCEY, J., The Story of Architecture, DK Londra, 2000;

10. HACKING, J. (coord), Fotografia. La storia completa, Atlante, Bologna, 2013;

11. HALLER, K., Psihologia culorilor. Fascinatia culorilor de la Cro-Magnon la Michelangelo, Baroque Books&Arts, 2019;
12.I0NESCU, |, Lumind si culoare (pentru arhitecti si designers), Ed. Univ. "lon Mincu", Bucuresti, 2013;

13.JANSON, H. W., JANSON, A. F., History of Art, Harry N. Abrams, Inc., Publishers, New York, 2001;

14. KASTAN, D. S., FARTHING, S., Culorile. Pasiune si mister, Ed. Baroque Books&Arts, 2020;

15. LIVIO, M., Sectiunea de aur. Povestea lui phy, cel mai uimitor numar, Ed. Humanitas, Bucuresti, 2012;

16. MIHAILESCU,T., Standard economic bioclimatic solar individual houses, (I0P Publishing), 2017;

17. MIHAILESCU, T., Elemente de geometrie descriptiva, Ed. Univ. Jon Mincu, Bucuresti, 2025;

18. MIHAILESCU, T.(coord); IOAN,A., GHEORGHE,M., MORUZI,D., MIHAIL,H.,BEBESELEA, G.,MUNTEAN, C., PESCARU,O.,
CISARM., Romadnia paraleld. Alienare si kitsch in arhitectura si spatiul public, Ed. UniTBv, 2016;

18. NEUFERT, E., Manualul arhitectului. Elemente de proiectare si constructie. Ed. Alutus, 2004;

19. PACURARU, D., Arce stilistice sau despre stiluri si dinamica lor, Ed. Albatros, Bucuresti, 1987;

RHURBERG, K., SCHNECKENBURGER, M., FRICKE, Ch., HONNEF, K., Art of the 20" Century, Taschen, 2000;

20. TRACHTENBERG,M.; HYMAN,I., Architecture from Prehistory to Postmodernity, H. N. Abrams Inc., NY, 2002;

21.*, Functiune si formd, Ed. Meridiane, Bucuresti, 1989;

22. Reviste de specialitate: Zeppelin, Arhitext Design, lgloo, Dormus, Arhitectura etc; Internet.

8.2 Seminar / laborator / proiect Metode de Numar | Obs.
Precizari generale. Profesorul are drept de proprietate intelectuald asupra predare- deore | -
materialelor, creatiilor si continuturilor profesionale si artistice al caror autor este, invdtare

prezentate la cursuri, seminarii si/sau examene sub forma de slide-uri, materiale
audio-video si materiale didactice specifice (machete, lucrari artistice, subiecte de
examen, grile etc.), precum si dreptul la gestionarea propriei imagini in orice media,
garantate de legislatia specifica in vigoare din Romania. Prin urmare, fara acordul
prealabil in scris al profesorului si Tn lumina legislatiei in vigoare, sunt interzise
fotografierea, filmarea si/sau inregistrarea audio-video prin orice mijloace, partial
si/sau in totalitate: i) a activitatilor desfasurate la cursuri, seminarii, sustineri de
lucrdri, examene etc, i) a continuturilor, slide-urilor, materialelor didactice etc
prezentate la cursuri, seminarii etc, precum si a continuturilor desenate direct pe
tabla sau pe alte suporturi de cdtre profesor si/sau iii) a profesorului (imagine si/sau
voce, integral sau partial) la cursuri, seminarii, sustineri de lucrari, examene etc. in
ce priveste relatia profesor-student, desfdsurata strict in cadrul prevederilor
regulamentelor n vigoare in UniTBv precum si a respectului reciproc, bunei credinte
si bunului simt, profesorul: i) accepta exclusiv comunicarea in scris si doar cu

studen ii care sunt titulari de drept a unei adrese de email institutionale a UniTBuv, i)
raspunde oricaror chestiuni in limita competentelor si obligatiilor prevdzute in
regulamentele care i se aplicd, iii) isi rezervd dreptul de a nu rdspunde la email-uri in
afara orelor de program / week-end-uri / zilele libere legale / concediul de odihna
sau medical sau in situatii care pot fi interpretate ca intimidari, insulte, incercari de
frauda, minciuni prezentate ca adevdr, manipulare etc, iv) nu intermediaza in niciun
fel relatia studen ilor cu secretariatul sau alte entitati din cadrul UniTBv si v) pentru
folosirea eficienta a timpului dedicat procesului educational, isi rezerva dreptul de a
nu raspunde intrebdrilor care deja isi au rdspunsul in documentele .pdf incarcate pe
platforma E-learning a UniTBv la disciplina aferentd, accesibile tuturor studentilor
inrolati.

Tema 1. Studentii vor identifica, obiectiva si descrie o experientd personala Activitate 8h
semnificativa avuta in relatie cu un spatiu relevant din domeniul ospitalitatii de lux practica,

(daca nu au avut-o, atunci isi imagineaza aceastd experienta intr-un spatiu dedicat, | corecturi,

F03.1-PS7.2-01/ed.3, rev.5
190



existent si posibil de explorat virtual), oricand de la absovirea universitatii i pana in
prezent, din Romania sau de oriunde din strdindtate. Tema propune o explorare
constientd, asumatd, a spatiului arhitectural si este destinata cristalizarii relatiei
studentilor cu universul construit dedicat ospitalitdtii de lux in primul rand in
ipostaza acestora de “clienti”. Experienta va fi materializatd intr-o lucrare personala
de ~1000 de cuvinte. Lucrdrile vor contine: i) motivul alegerii locatiei (intampldtor,
reclamd, recomandare, specific gastronomic, calitati arhitecturale etc), ii) descrierea
exteriorului locatiei (volumetrie, caracteristici, esteticd, relatia cu vecindtdtile, dotdri
exterioare, cromaticd, finisaje, atmosferd, particularitdti, impresie personald etc), iii)
descrierea interiorului locatiei (ambiantd, atmosferd, cromatica, sonorizare, servicii,
ergonomia spatiului si a mobilierului, curatenie, calitatea servirii si interactiunii cu
personalul, materiale, finisaje, texturi, particularitati, elemente de originalitate din
perspective studentului, legdtura conceptului de amenajare de interior cu specificul
gastronomic etc), si iv) masura legaturii intre caracteristicile arhitecturale, conceptul
de design interior, numele, contextul si specificul locatiei. In cadrul lucrérii studentii
trebuie sa includd si oricate imagini considera cd sunt necesare in sustinerea
opiniilor personale (fotografii, schite etc).

Tema 2. Studentii vor identifica, obiectiva si documenta un spatiu existent cosiderat
la nivel personal ca ideal pentru un anume specific din domeniul ospitalitatii de lux
(in principal un restaurant sau un spatiu gastronomic dedicat) etc), realizat dupd
anul 2000, din Romania sau straindtate, indiferent dacd au avut si o experientd in
acel spatiu sau nu, dar |-au descoperit in internet, carti, reviste etc). Tema propune
gdsirea, in urma documentdrii, a unei locatii considerate de cdtre fiecare student ca
ideald dupd gustul sau si in lumina experientelor in spatii similare si a cunostintelor
sale de pand in prezent, si este destinata cristalizarii relatiei studentilor cu universul
construit dedicat ospitalitatii de lux in ipostaza de potentiali investitori intr-un
spatiu dedicat ospitalitatii de lux, sens in care documentarea si experienta
personale sunt extrem de importante. Lucrarea va contine: i) imagini relevante, ii)
informatii despre locatie (dupa caz: arhitect, tard/regiune/zond/localitate, perioada
construirii, alcatuire constructiva etc, iii) planuri, sectiuni, fatade, volumetrii, schite
siiv) impresia personala si motivatia alegerii intr-un text personal de ~1000
cuvinte).

Tema 3. Tema invitd studentul la un exercitiu de imaginatie prin raspunsul la
intrebarea “cum aratd proprietatea mea de lux din domeniul ospitalitatii inspiratd de
naturd"? Tema continua si foloseste experientele proiectelor 1 si 2 si va fi
materializata intr-un proiect continand un colaj de idei, imagini, schite personale
etc, cu care, ipotetic, studentul in ipostaza de investitor in afacerea ideald din
domeniul de studiu s-ar prezenta la un arhitect pentru a-I face pe acesta sd le
transforme in realitate un vis in legatura cu un concept si un specific de spatiu,
fdcandu-I pe acesta sa inteleaga ce anume doresc. Lucrarea va include orice tip de
informatii si alegeri privind cat mai multe amanunte care, impreund, ar alcatui
spatiul cu destinatie gastronomica idealdin perspectiva fiecarui student si va
contine imagini cu: i) contextul dorit (amplasamentul ideal rural / urban, in natura
sau nu, la munte / intre dealuri / la cdmpie / la mare, Tn tara sau in strdindtate etc),
i) stilul preferat de arhitecturd, iii) conceptul de amenajare interioara dorit (stil,
atmosfera, particularitati, texturi, materiale, mobilier dedicat, tip de relatie cu
bucdtdria, corpuri de iluminat, pardoseli, tampldrii, feronerii, perdele etc) si iv) un
eseu personal de ~1000 de cuvinte descriind conceptul si visul dorit.

discutii
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Total ore seminarii=28h

Bibliografie:
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9. GLANCEY, )., The Story of Architecture, DK Londra, 2000;

10. HACKING, J. (coord), Fotografia. La storia completa, Atlante, Bologna, 2013;
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13.JANSON, H. W., JANSON, A. F., History of Art, Harry N. Abrams, Inc., Publishers, New York, 2001;

14. KASTAN, D. S., FARTHING, S., Culorile. Pasiune si mister, Ed. Baroque Books&Arts, 2020;

15. LIVIO, M., Sectiunea de aur. Povestea lui phy, cel mai uimitor numar, Ed. Humanitas, Bucuresti, 2012;

16. MIHAILESCU,T., Standard economic bioclimatic solar individual houses, (IOP Publishing), 2017;

17. MIHAILESCU, T., Elemente de geometrie descriptiva, Ed. Univ. Jon Mincu, Bucuresti, 2025;

18. MIHAILESCU, T.(coord); IOAN,A., GHEORGHE,M., MORUZI,D., MIHAIL,H.,BEBESELEA, G.,MUNTEAN, C., PESCARU,0.,
CISAR,M., Romdnia paraleld. Alienare si kitsch in arhitectura si spatiul public, Ed. UniTBv, 2016;

18. NEUFERT, E., Manualul arhitectului. Elemente de proiectare si constructie. Ed. Alutus, 2004;

19. PACURARU, D., Arce stilistice sau despre stiluri si dinamica lor, Ed. Albatros, Bucuresti, 1987;

RHURBERG, K., SCHNECKENBURGER, M., FRICKE, Ch., HONNEF, K., Art of the 20" Century, Taschen, 2000;

20. TRACHTENBERG,M.; HYMAN,I., Architecture from Prehistory to Postmodernity, H. N. Abrams Inc., NY, 2002;
21.*, Functiune si forma, Ed. Meridiane, Bucuresti, 1989;

22. Reviste de specialitate: Zeppelin, Arhitext Design, lgloo, Dormus, Arhitectura etc; Internet.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitétilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continuturile disciplinei sunt formulate in concordanta cu specificul domeniului proiectdrii generale de arhitectura si
design-ului, aplicate in ingineria si managementul alimentatiei si turismului in general si in proiectarea, planificarea si
design-ului spatiilor din domeniul culinar in particular, urmdrindu-se dezvoltarea creativitatii, a libertatii de optiune si
expresie arhitectural-artisticd, a independentei creative, a gandirii out of the box, a spiritului inovativ, in contextul unor
activitati de concepere, de creatie si de lucru inter-/trans-/multi-/pluridisciplinare complexe. Tematica teoretica si
practicd rdspunde cerintelor asociatiilor profesionale (OAR, UCMR etc), precum si asteptarilor reprezentantilor

comunitdtilor epistemice si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului de studiu.

10. Evaluare
Tip de 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere
activitate evaluare din nota finala
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10.4 Curs | Asimilarea si intelegerea cunostintelor teoretice privind: a) Oral
elemente generale de teoria, istoria si critica de arhitecturd, | Sustinerea lucrarilor
b) metode de observare si intelegere a spatiului arhitectural | elaborate conform
din perspectiva atributelor vitruviene, c) capacitatea de "citi" | cerintelor temelor in
si interpreta universul arhitectural, d) constientizarea cadrul seminariilor).
halourilor de semnificatii ale arhitecturii si amenajarilor Examenul constd in
interioare asociate realitdtilor functionale ale acestora, e) sustinerea publica a
proiectarea si design-ului spatiilor din domeniul ospitalitatii | ultimei lucrari predate
de lux, explorate la cursuri. pe platforma E-learning
Conditiile de sustinere a examenelor in sesiunile de restante | in sdptamana 14, la
/ reexamindri / examene amanate medical / mariri de note | resursa dedicata. in
etc sunt: 1) elaborarea lucrarilor corespunzatoare: i) temelor | vederea tuturor
nepredate Tn timpul semestrului si ramase fara note, si/sau | sustinerilor, inclusiv
ii) temelor predate in timpul semestrului, dar fard a avea | pentru examen, lucrdrile
nota minim 5(cinci), si/sau iii) temelor predate in timpul | vor fi descarcate de
semestrului, dar cu notd nemultumitoare si predarea | cdtre profesor de pe
acestora conform conditiilor de realizare (EXCLUSIV ca | platforma e-learning si
document .pdf, nu link-uri), pe adresa institutionald | proiectate la facultate,
t.mihailescu@unitbv.ro in intervalul cuprins intre prima zi a | astfel cd nu este
sesiunii si 24 ore inainte de data/ora programate pentru | necesara printarea
examen; 2) prezentarea la examen cu conditia predarii | acestora din ratiuni de
anterioare a lucrdrilor conform punctului 1. respect fatd de mediu.
10.5 Lucrdrile urmaresc insusirea abilitatilor teoretice si practice | Evaluarea lucrarilor
Seminar/ | de: a) reprezentare si exprimare intuitiva a ideilor si a elaborate conform
laborator/ | conceptelor utilizate in arhitectura si design, b) cristalizare a | cerintelor temelor in
proiect unui “loc comun” in dialogul cu specialistii din domeniul cadrul seminariilor.

arhitecturii, c) observare, constientizare si interpretare a
spatiului in relatia arhitectura — design —structurd in
vederea raportdrii constiente si creative la spatiu pentru
solutii de design dedicate din domeniul ospitalitdtii de lux.
Lucrdrile se elaboreaza dupa normele specifice de scriere si
integritate academicd, EXCLUSIV ca document .pdf (A4,
orientare portret, margini normale, font 7imes New Roman
12, laun rand) si se predau exclusiv pe platforma e-learning
a UniTBy, la resursele dedicate pentru predari. Lucrdrile se
sustin public in cadrul seminariilor care urmeaza fiecareia
dintre predari. Studentii care au predat lucrarile, dar nu se
prezintd la sustineri vor fi penalizati cu 3(trei) puncte din
nota obtinutd pentru proiect in valoare absoluta (recte daca
lucrarea este evaluata in valoare absoluta cu nota 8, nota
din catalogul de pe platforma va fi 8-3=5). Pot sustine
lucrdrile in cadrul seminariilor dedicate doar studentii care
anterior le-au predat pe platforma. in vederea tuturor
sustinerilor, inclusiv pentru examen, lucrdrile vor fi
descdrcate de catre profesor de pe platforma e-learning si
proiectate la facultate, astfel ca nu este necesard printarea
acestora, din ratiuni de respect fata de mediu. Lucrarile
nepredate conform regulilor NU se pot recupera decat in

100%
Media
aritmeticd a
notelor
lucrarilor
elaborate
conform
cerintelor
temelor si
sustinute public
in cadrul
examenului.
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sesiunile de restante. Fiecare lucrare va fi notata separat de
la0la10. O lucrare nepredata primeste nota 0. Nota finald
se constituie in jurul mediei aritmetice a notelor lucrdrilor
corespunzdtoare temelor, potentata sau diminuatd functie
de calitatea sustinerii/interviului din ziua examenului, avand

ca temad experienta acumulata urmare a cursului.

10.6 Standard minim de performanta

Cunostinte generale, fundamentale de teoria si practica de arhitecturd, modele si curente arhitecturale, stiluri si directii
in design, ca elemente fundamentale de cultura vizuala si arhitecturald, vehiculate la curs si aplicatii din sfera
arhitecturii inspirate din naturd, cu aplicatii in universul ospitalitatii de lux. Insusirea unui limbaj de specialitate si
cristalizarea unei culturi vizuale in vederea dobandirii unei minime autonomii in contextul fenomenului arhitectural si a
identificarii / utilizarii corecte a unor criterii si metode de analiza in concordanta cu cerintele de siguranta / functionale /
estetice / culturale implicate de relatiile cu universul construit. Cunostinte generale de ergonomie, functiune, iluminare,
mobilare, teoria culorii, cu aplicatii in sfera arhitecturii inspirate din naturd, cu aplicatii in universul ospitalitatii de lux.

Grila de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performantd Descriere generala Caracteristici

Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logicd,
Excelent (10-9) ) T A

inovative si exacte autonomie, gandire critica

. - L . Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corecta L
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine s i

partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fard reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
Insuficient (<5) Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsd de
nsuficient (<

fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 05/09/2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 08/09/2025

(Grad didactic, Prenume, NUME, Semnatura), (Grad didactic, Prenume, NUME, Semnatura),
Prof. dr. ing. Vasile PADUREANU Conf.dr.ing. Cristina Maria CANJA
Decan Director de departament
(Grad didactic, Prenume, NUME, Semnatura), (Grad didactic, Prenume, NUME, Semnatura),
Prof. dr. arh. Teofil MIHAILESCU Prof. dr. arh. Teofil MIHAILESCU
Titular curs Titular seminar / laborator / proiect

Nota:

121 Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeaza conform cu Nomenclatorul

domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

122) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;
123) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald)/ DD (disciplina din domeniu)/ DS (disciplind
de specialitate)/ DC (disciplina complementard) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplina de aprofundare)/ DSI (disciplina de sinteza)/ DCA

(disciplind de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat;
124) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (disciplina optionald)/ DFac (disciplind
facultativa);

125) Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtamant superior

UNIVERSITATEA TRANSILVANIA DIN BRASOV

1.2 Facultatea

ALIMENTATIE SI TURISM

1.3 Departamentul

INGINERIA S| MANAGEMENTUL ALIMENTATIEI S TURISMULUI

1.4 Domeniul de studii de master™

INGINERIE SI MANAGEMENT

1.5 Ciclul de studii?

MASTER

1.6 Programul de studii/ Calificarea

INGINERIE S| MANAGEMENT IN OSPITALITATEA DE LUX (IN ENGLEZA)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | ARHITECTURA INSPIRATA DIN NATURA IN PROPRIETﬂTI DE LUX DIN OSPITALITATE

2.2 Titularul activitatilor de curs

Prof. dr. arh. Teofil MIHAILESCU

2.3 Titularul activitdtilor de seminar / laborator / proiect Prof. dr. arh. Teofil MIHAILESCU

2.4 Anuldestudiu | I | 2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipul de E3 | 2.7 Regimul | Continut?® DC

evaluare disciplinei Obligativitate® | DO

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

3.1 Numdr de ore pe sdaptdmand A dincare:3.2curs | 2 3.3 seminar / laborator / proiect | 2
3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 56 | dincare:3.5curs | 28 3.6 seminar / laborator / proiect | 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 25
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 25
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 28
Tutoriat -
Examinari 2
Alte activitati: Explorarea practica de solutii principiale de design/arhitectura de interior pentru unitati de 14
alimentatie publicd (restaurante, cafenele, baruri, cofetarii, braserii etc) si unitati hoteliere.

3.7 Total ore de activitate a studentului | 94

3.8 Total ore pe semestru 150
3.9 Numérul de credite® 5
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum Familiarizarea cu fenomenul arhitectural-urbanistic, interes pentru istoria, teoria si

practica de arhitecturd, precum si pentru arte vizuale, fotografie.

4.2 de competente Utilizarea in comunicarea profesionald a cunostintelor dobandite in specialitatea

absolvita in vederea cristalizarii conexiunilor cu domeniul arhitecturii.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului

Sala cu maobilier adecvat, whiteboard si watermarker, eventual tabla si creta,
videoproiector si acces la internet.

5.2 de desfdsurare a seminarului /

laboratorului / proiectului

Sala cu mobilier adecvat, whiteboard si watermarker, eventual tabla si cretd,
videoproiector si acces la internet.
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6. Competente si rezultate ale invatdrii

invatarii

Competente si rezultate ale

Cp.1 Gestioneaza si planifica diversele resurse, cum ar fi resursele umane, bugetul, termenul, rezultatele si calitatea necesare
pentru un anumit proiect si monitorizeaza progresele inregistrate in cadrul proiectului pentru a realiza un obiectiv specific intr-
o0 anumita perioada de timp si cu un buget prestabilit. La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:
Cunostinte

R.1.1.5 Cunoasca principiile ingineriei de precizie, designului biofilic, economiei circulare si tehnologiilor verzi utilizate in
proiectele de lux;

R.1.1.6 Explice conceptele inovatoare de design pentru restaurante, incluzand integrarea povestii culinare, a identitatii de brand
si a principiilor experientiale (plating, scenografie, iluminat, ergonomie si fluxuri);

Abilitati

R.1.1.12 Planifice, gestioneze si monitorizeze proiecte de renovare sau extindere a unitatilor de ospitalitate, asigurand echilibrul
dintre buget, termene de executie si estetica specifica luxului;

Responsabilitdti si autonomie

R.1.1.20 Tsi asume dezvoltarea de solutii inovatoare si sustenabile cu impact asupra performantei si imaginii intreprinderilor de
lux.

Cp.4 Dezvolta procese si tehnici pentru productia alimentard sau pentru conservarea alimentelor. Se implica in proiectarea,
dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia alimentara. La finalizarea
programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.I.4.5 Cunoasca principiile de proiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din bucitdrii precum si a celor de servire pentru
restaurantele de lux;

Ri4.6 Tn';eleagé conceptele de design aplicabile spatiilor de servire (restaurante, cafenele, baruri), care integreazd teme
culturale si elemente de eco-lux;

R.I.4.7 Cunoasca solutiile moderne de amenajare flexibila pentru spatii de luat masa si pentru evenimente, adaptate in timp
real preferintelor clientilor.

Abilitati

R.1.4.12 Optimizeze fluxurile de lucru din buc&trii si din zona de servire in restaurantele de lux, pentru reducerea pierderilor si
imbunatatirea experientei clientilor;

R.1.4.13 Proiecteze spatii de lux de tip restaurante, cafenele si baruri, integrand teme culturale si tehnologii orientate spre
client;

R.J.4.14 Realizeze si adapteze designul unor amenajdri flexibile pentru servirea mesei si pentru evenimente exclusiviste.
Responsabilitdti si autonomie

R.1.4.17 Planifice si supravegheze amenajrile flexibile si fluxurile de lucru adaptate preferintelor clientilor;

R.14.18 T$i asume responsabilitatea pentru crearea de concepte gastronomice si spatii de servire inovatoare care imbina
calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.

Cp.5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor sau produselor pentru a evalua calitatea. La finalizarea programului
de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.5.7 Cunoasci criteriile de durabilitate si principiile designului biofilic aplicabile evaluarii infrastructurilor si proiectelor de
resorturi.

Abilitati

R.1.5.14 Evalueze infrastructurile si proiectele resorturilor, verificand integrarea principiilor de durabilitate si biofilie.
Responsabilitdti si autonomie

R.1.5.181si asume responsabilitatea pentru validarea finald a calititii produselor, serviciilor si infrastructurilor, in conformitate
cu asteptdrile clientelei de lux.

Cp.7 Protejeaza interesele si nevoile unui client prin luarea masurilor necesare si prin studierea tuturor posibilitatilor, pentru a
se asigura cd acel client obtine rezultatul preferat. La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:
Cunostinte

R.1.7.4 Explice optiunile de design, modelele operationale si strategiile de imbunitétire a serviciilor adaptate sectorului de lux;
Abilitati

R.1.7.9 Realizeze cercetari si analize comparative ale optiunilor de design, modelelor operationale si serviciilor pentru a propune
cele mai avantajoase solutii

Responsabilitdti si autonomie

R.1.7.12 Organizeze si coordoneze procesele de integrare a preferintelor clientilor in solutiile finale;
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7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Cunostinte de baza privind proiectarea structurald, functionald, estetica in arhitecturs, in vederea familiarizarii cu
fenomenul arhitectural. Dezvoltarea deprinderilor de a observa/analiza/interpreta spatiile arhitecturale pentru
intelegerea si utilizarea potentialului expresiv al formei arhitecturale din punct de vedere al semnificatiilor
primare (structurale, senzorial-spatiale), functionale (utilitare) si cultural-simbolice (estetice). Provocarea la
interactivitate prin proiectarea unor situatii variate de predare-invdtare folosind strategii de tip activ-participativ.
Dezvoltarea capacitatii de abordare sistemica a disciplinei prin evidentierea legdturilor intre domenii precum
arhitecturd, design, ergonomie, esteticd, teoria culorii, arte si ingineria si managementul in alimentatie si turism si
prezentarea sinteticd a principalelor directii/concepte/teorii ale domeniului arhitecturii, insistand asupra
situatiilor/pretextelor care argumenteazd ideea unei invatdri active. Dezvoltarea abilitatilor de comunicare, dialog,
lucru in echipd, explorare si comunicare inter-, trans-, multi- si pluridisciplinara si utilizarea de criterii
profesionale/metode de evaluare in interpretarea spatiului arhitectural, in vederea cristalizarii unor solutii pentru
adaptarea acestuia la tipuri diferite de nevoi de planificare si design al spatiilor din domeniul ospitalitatii de lux.
Set de cunostinte generale in vederea cristalizarii unei capacitati de analiza a unui context arhitectural sia
capacitatii formuldrii unor concluzii si optiuni specifice realiste privind habitatul uman, in vederea indeplinirii
cerintelor culturale, functionale, estetice, de confort si sigurantd ale acestuia in corelatie cu parametrii de
referintd din domeniu.

Dezvoltarea culturii vizuale si profesionale si a deprinderilor de a analiza, interpreta si crea entitdti artistice n
relatie cu universul spatiilor din domeniul ospitalitdtii de lux, in vederea identificarii calitatilor si caracteristicilor
care s le confere potential si sd le aduca valoare adaugatad din punct de vedere arhitectural, ergonomic, estetic,

artistic.

7.2 Obiectivele specifice

Capacitatea de a observa, intelege si interpreta in mod creativ-inovativ spatiul arhitectural in matricea realitate-
imagine-imaginar. Abilitatea de exprimare/intelegere a conceptelor/proiectelor din domeniul arhitecturii si
design-ului, In vederea raportarii aplicate la acestea. Abordarea realista si responsabild a situatiilor concrete de
observare, analiza si conceptie in practica in vederea solutiondrii eficiente a problemelor specifice planificarii si
design-ului.

Cristalizarea unor abilitati cognitive, aplicativ-profesionale si afectiv-valorice ca matrice de referinta pentru
abordarea situatiilor practice din sfera arhitecturii, precum si dezvoltarea/cultivarea unui interes specific pentru
domeniul design-ului si arhitecturii. Cristalizarea unei minime culturi vizuale si a unui limbaj de specialitate.
Dezvoltarea unor abilitdti de comunicare si de lucru in echipd in context profesional, de intelegere a temelor
specifice si de a le raspunde in mod creativ-inovativ, pentru crearea premizelor pentru un dialog optim intre
specialisti in practica de specialitate.

Provocarea la interactivitate prin proiectarea unor situatii variate de predare/invatare/aplicare, folosind strategii
de tip activ-participativ urmarind familiarizarea cu problematica proiectarii si design-ului in relatie cu domeniul
specific. Cristalizarea unui spirit creativ in rezolvarea problemelor de specialitate privind culoarea, textura, forma,
suprafata, volumul, in relatie planificarea si design-ul spatiilor din domeniul ospitalitatii de lux in context inter-
/pluri-/trans-/multi-disciplinar.

Utilizarea eficientd a surselor informationale si a resurselor de comunicare si formare profesionald asistata
(portaluri, internet, aplicatii software-uri de specialitate, baze de date, cursuri on-line etc).

8. Continuturi

Precizdri generale. Profesorul are drept de proprietate intelectuala asupra predare de ore
materialelor, creatiilor si continuturilor profesionale si artistice al caror autor este,
prezentate la cursuri, seminarii si/sau examene sub forma de slide-uri, materiale

audio-video si materiale didactice specifice (machete, lucrdri artistice, subiecte de

8.1 Curs Metode de Numar | Obs.
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examen, grile etc.), precum si dreptul la gestionarea propriei imagini in orice media,
garantate de legislatia specifica in vigoare din Romania. Prin urmare, fard acordul
prealabil in scris al profesorului si in lumina legislatiei in vigoare, sunt interzise
fotografierea, filmarea si/sau inregistrarea audio-video prin orice mijloace, partial
si/sau in totalitate: i) a activitatilor desfasurate la cursuri, seminarii, sustineri de
lucrdri, examene etc, i) a continuturilor, slide-urilor, materialelor didactice etc
prezentate la cursuri, seminarii etc, precum si a continuturilor desenate direct pe
tabla sau pe alte suporturi de cdtre profesor si/sau iii) a profesorului (imagine si/sau
voce, integral sau partial) la cursuri, seminarii, sustineri de lucriri, examene etc. in ce
priveste relatia profesor-student, desfasurata strict in cadrul prevederilor
regulamentelor in vigoare in UniTBv precum si a respectului reciproc, bunei credinte si
bunului simt, profesorul: i) acceptd exclusiv comunicarea in scris si doar cu studen i
care sunt titulari de drept a unei adrese de email institutionale a UniTBv, ii) rdspunde
oricaror chestiuniin limita competentelor si obligatiilor prevdzute in regulamentele
care i se aplicd, i) isi rezerva dreptul de a nu rdspunde la email-uri in afara orelor de
program / week-end-uri / zilele libere legale / concediul de odihnd sau medical sau in
situatii care pot fi interpretate ca intimidari, insulte, incercari de frauda, minciuni
prezentate ca adevdr, manipulare etc, iv) nu intermediaza in niciun fel relatia

studen ilor cu secretariatul sau alte entitati din cadrul UniTBv si v) pentru folosirea
eficienta a timpului dedicat procesului educational, isi rezerva dreptul de a nu
raspunde intrebarilor care deja isi au raspunsul in documentele .pdf incarcate pe
platforma E-learning a UniTBv la disciplina aferentd, accesibile tuturor studentilor
inrolati.

Introducere in arhitecturd — concepte, terminologie, problematica, definirea
termenilor, misiune. Arhitectura (de la idee, temd si proiect la realitate construitd) in
raport cu exigentele dezvoltdrii sustenabile (conditiondri tehnice/structurale,
functionale, estetice, de sit, legislative etc) Despre triada initiere-cautare-
devenire/pragma si relatia structura-stil-simbol in arhitectura si design: despre genul
proxim si diferenta specificd. Introducere in euristica proiectdrii in arhitecturd
(realitate, imagine, imaginar) in raport cu conceptele arhitecturii sustenabile si
inspirate din naturd, cu aplicatii in universul ospitalitatii de lux.

De euristica proiectdrii in arhitectura sustenabila inspirate de natura, cu aplicatii in
universul ospitalitatii de lux, in raport cu conceptele dezvoltarii durabile. Incursiune in
istoria, teoria si critica relatiei arhitectura-inginerie structurala (devenirea stilurilor
arhitecturale, curentelor emblematice, influentelor specifice si a modului in care
acestea se relationeaza cu conceptele arhitecturale moderne in proiectarea
constructiilor sustenabile de la sfarsitul sec. al XIX-lea si pana in prezent, pentru
intelegerea tipologiei diverselor situatii de proiectare in vederea gasirii solutiilor
optime de proiectare sustenabild, eficienta energetica etc. Dihotomia low-tech /
high-tech, semnificatii asociate.

Conceptele de eco-design, eficientd energetica, fair building, smart building in
inspirate din naturd, cu aplicatii in universul ospitalitatii de lux. Cum se gandeste
obiectul de arhitectura in raport cu principiile proiectdrii inspirate din naturd si
dezvoltdrii sustenabile. Relatia materiale de constructie / sisteme structurale -
destinatie / functie - forma / expresie. Atributele Vitruviene in proiectarea durabila:
Stabilitas/Firmitas (rezistentd, sigurantd, inginerie structurald, semnificatii asociate)
- Utilitas (functiune, semnificatii asociate) - Venustas (expresivitate, frumusete,
semnificatii asociate). De perceptia obiectelor de arhitectura/spatiului: repetitie, ritm,

Prelegere
pe bazd de
proiectie de
imagini,
studii de
caz,
dezbatere
interactiva

Si

multimedia.

6h

4h

4h

F03.1-PS7.2-01/ed.3, rev.5

198




ierarhie, contrast, simetrie, asimetrie, perspectiva, proportii, armonie, esteticd, efecte
spatiale, iluminat, materiale si texturi, culoare, efecte optice, sectiunea de aur.
Aplicatii in planificarea si design-ul spatiilor din domeniul ospitalitatii de lux.

Explorarea conceptelor si teoriilor de arhitectura sustenabild, durabild, de arhitectura
pasiva/solard/bioclimaticd, de arhitecturd smart inspirate din natura, cu aplicatii in
universul ospitalitatii de lux, si masura/limitele integrdrii acestora in proiectarea
contemporana (premize, repertoarul solutiilor deopotriva din istoria arhitecturii
traditionale ca surse de inspiratie pentru arhitectura contemporanad. Explorarea
materialelor de constructie dedicate. Dihotomiile hard-soft, high-tech - low-tech,
unfair-fair in arhitectura contemporana in raport cu principiile dezvoltarii sustenabile.
Parametri tehnici specifici.

Elemente fundamentale de: i) functiune/ergonomie in planificarea si designul spatiilor
din domeniul alimentatiei publice in general si ospitalitatii de lux in particular (accese,
lobby-uri, spatii multifunctionale, camerele, restaurantul, bucatdria, circulatiile,
spatiile sanitare, anexele, fluxuri si circulatii, conditiondri tehnice/sanitare/legale/ale
echipamentelor specifice), ii) mobilare si echipare pentru ergonomia spatiilor din
domeniul ospitalitatii de lux si principii de mobilare in raport cu destinatia si
caracteristicile spatiilor specifice, iii) iluminat in planificarea si designul spatiilor din
domeniul ospitalitatii de lux (natura luminii, legi de propagare, clasificare, fenomene
explicate pe baza legilor opticii geometrice in raport cu tipurile de spatii, mobilierul
specific, caracteristicile contextului, iluminat tehnic versus de atmosferd, corpul de
iluminat - tipologie, destinatii, elemente de design, criterii de alegere, lumina
naturald/artificiala ca parametru creativ in design, iv) de teoria culorii (relatiile dintre
proprietdtile luminii gi caracteristicile culorii, culoarea ca senzatie, relatiile lungime de
unda - culoare, incarcatura energeticd — luminozitate si compozitie spectrala -
saturatie, complexitatea culorii si complexitatea comunicarii in universul cromatic,
senzatiile si perceptiile in raport cu universul cromatic, legile fundamentale ale
perceptiei, sisteme de reprezentare a culorilor, fenomene subiective ale vederii
umane: iluziile optice si corectiile optice, despre fenomenul cromatic: culori
lumind/pigmentare, sinteza cromaticd, caracteristicile culorii, contrastele. Dihotomii:
senzatii-perceptii, vedere-privire. Aplicatii specifice in planificarea si design-ul
spatiilor inspirate din natura din domeniul ospitalitdtii de lux.

Arhitectura sustenabila, inspirata de naturd, cu aplicatii in universul ospitalitatii de
lux, in dihotomia ideal virtual si/versus realitate proiectatd, acceptatd, aprobata si
construitd (tema de proiectare, analiza stdrii de fapt, mentalitatea, limitele si tipurile
de conditiondri, importanta dialogului arhitect — beneficiar - reprezentantii diverselor
specialitati - autoritati, importanta pieselor scrise i desenate, provocdrile in
transformarea proiectului in realitate construita.

4h

8h

2h

Total ore curs=28h

Bibliografie:
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9. GLANCEY, J., The Story of Architecture, DK Londra, 2000;

10. HACKING, J. (coord), Fotografia. La storia completa, Atlante, Bologna, 2013;

11. HALLER, K., Psihologia culorilor. Fascinatia culorilor de la Cro-Magnon la Michelangelo, Baroque Books&Arts, 2019;
12.I0NESCU, |, Lumind si culoare (pentru arhitecti si designers), Ed. Univ. "lon Mincu", Bucuresti, 2013;

13.JANSON, H. W., JANSON, A. F., History of Art, Harry N. Abrams, Inc., Publishers, New York, 2001;

14. KASTAN, D. S., FARTHING, S., Culorile. Pasiune si mister, Ed. Baroque Books&Arts, 2020;

15. LIVIO, M., Sectiunea de aur. Povestea lui phy, cel mai uimitor numar, Ed. Humanitas, Bucuresti, 2012;

16. MIHAILESCU,T., Standard economic bioclimatic solar individual houses, (I0P Publishing), 2017;

17. MIHAILESCU, T., Elemente de geometrie descriptiva, Ed. Univ. Jon Mincu, Bucuresti, 2025;

18. MIHAILESCU, T.{coord); 10AN,A, GHEORGHE,M., MORUZ,D., MIHAILH.,BEBESELEA, G.MUNTEAN, C., PESCARU,0., CISAR,M,, Roménia paralelé Alienare si kitsch in arhitecturd si spatiul

public, Ed. UniTBv, 2016;
18. NEUFERT, E., Manualul arhitectului. Elemente de proiectare si constructie. Ed. Alutus, 2004;

19. PACURARU, D., Arce stilistice sau despre stiluri si dinamica lor, Ed. Albatros, Bucuresti, 1987;

RHURBERG, K., SCHNECKENBURGER, M., FRICKE, Ch., HONNEF, K., Art of the 20" Century, Taschen, 2000;

20. TRACHTENBERG,M.; HYMAN,I., Architecture from Prehistory to Postmodernity, H. N. Abrams Inc., NY, 2002;
21.*, Functiune si forma, Ed. Meridiane, Bucuresti, 1989;

22. Reviste de specialitate: Zeppelin, Arhitext Design, lgloo, Domus, Arhitectura etc; Internet.

8.2 Seminar / laborator / proiect Metode de Numar | Obs.
Precizdri generale. Profesorul are drept de proprietate intelectuala asupra predare- deore | -
materialelor, creatiilor si continuturilor profesionale si artistice al caror autor este, invatare

prezentate la cursuri, seminarii si/sau examene sub forma de slide-uri, materiale
audio-video si materiale didactice specifice (machete, lucrdri artistice, subiecte de
examen, grile etc.), precum si dreptul la gestionarea propriei imagini in orice media,
garantate de legislatia specifica in vigoare din Romania. Prin urmare, fard acordul
prealabil in scris al profesorului si in lumina legislatiei in vigoare, sunt interzise
fotografierea, filmarea si/sau inregistrarea audio-video prin orice mijloace, partial
si/sauin totalitate: i) a activitatilor desfasurate la cursuri, seminarii, sustineri de
lucrdri, examene etc, i) a continuturilor, slide-urilor, materialelor didactice etc
prezentate la cursuri, seminarii etc, precum si a continuturilor desenate direct pe
tabla sau pe alte suporturi de cdtre profesor si/sau iii) a profesorului (imagine si/sau
voce, integral sau partial) la cursuri, seminarii, sustineri de lucrdri, examene etc. in
ce priveste relatia profesor-student, desfasurata strict in cadrul prevederilor
regulamentelor n vigoare in UniTBv precum si a respectului reciproc, bunei credinte
si bunului simt, profesorul: i) accepta exclusiv comunicarea in scris si doar cu

studen ii care sunt titulari de drept a unei adrese de email institutionale a UniTBv, ii)
raspunde oricdror chestiuni in limita competentelor si obligatiilor prevazute in
regulamentele care i se aplicd, iii) isi rezervd dreptul de a nu rdspunde la email-uri in
afara orelor de program / week-end-uri / zilele libere legale / concediul de odihna
sau medical sau in situatii care pot fi interpretate ca intimidari, insulte, incercdri de
fraudd, minciuni prezentate ca adevdr, manipulare etc, iv) nu intermediaza in niciun
fel relatia studen ilor cu secretariatul sau alte entitdti din cadrul UniTBv si v) pentru
folosirea eficientd a timpului dedicat procesului educational, isi rezerva dreptul de a
nu raspunde intrebdrilor care deja isi au raspunsul in documentele .pdf incarcate pe
platforma E-learning a UniTBv la disciplina aferentd, accesibile tuturor studentilor
inrolati.

Tema 1. Studentii vor identifica, obiectiva si descrie o experientd personala Activitate 8h
semnificativa avutd in relatie cu un spatiu relevant din domeniul ospitalitatii de lux practicd,
(daca nu au avut-o, atunci isi imagineaza aceastd experientd intr-un spatiu dedicat, | corecturi,

existent si posibil de explorat virtual), oricand de la absovirea universitatii si pandain | discutii
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prezent, din Romania sau de oriunde din strdindtate. Tema propune o explorare
constientd, asumatd, a spatiului arhitectural si este destinata cristalizarii relatiei
studentilor cu universul construit dedicat ospitalitatii de lux in primul rand in
ipostaza acestora de “clienti”. Experienta va fi materializatd intr-o lucrare personala
de ~1000 de cuvinte. Lucrdrile vor contine: i) motivul alegerii locatiei (intamplator,
reclamd, recomandare, specific gastronomic, calitati arhitecturale etc), i) descrierea
exteriorului locatiei (volumetrie, caracteristici, esteticd, relatia cu vecinatdtile, dotdri
exterioare, cromaticd, finisaje, atmosferd, particularitdti, impresie personald etc), iii)
descrierea interiorului locatiei (ambiantd, atmosferd, cromaticd, sonorizare, servicii,
ergonomia spatiului si a mobilierului, curatenie, calitatea servirii si interactiunii cu
personalul, materiale, finisaje, texturi, particularitati, elemente de originalitate din
perspective studentului, legdtura conceptului de amenajare de interior cu specificul
gastronomic etc), si iv) masura legdturii intre caracteristicile arhitecturale, conceptul
de design interior, numele, contextul i specificul locatiei. In cadrul lucrérii studentii
trebuie sa includa si oricate imagini considerd ca sunt necesare in sustinerea
opiniilor personale (fotografii, schite etc).

Tema 2. Studentii vor identifica, obiectiva si documenta un spatiu existent cosiderat
la nivel personal ca ideal pentru un anume specific din domeniul ospitalitatii de lux
(in principal un restaurant sau un spatiu gastronomic dedicat) etc), realizat dupa
anul 2000, din Romania sau strdindtate, indiferent daca au avut si o experientd in
acel spatiu sau nu, dar |-au descoperit in internet, carti, reviste etc). Tema propune
gasirea, in urma documentarii, a unei locatii considerate de cdtre fiecare student ca
ideala dupd gustul sau si Tn lumina experientelor in spatii similare si a cunostintelor
sale de pand in prezent, si este destinata cristalizdrii relatiei studentilor cu universul
construit dedicat ospitalitatii de lux in ipostaza de potentiali investitori intr-un
spatiu dedicat ospitalitatii de lux, sens in care documentarea si experienta
personale sunt extrem de importante. Lucrarea va contine: i) imagini relevante, ii)
informatii despre locatie (dupd caz: arhitect, tard/regiune/zond/localitate, perioada
construirii, alcatuire constructiva etc, i) planuri, sectiuni, fatade, volumetrii, schite
si iv) impresia personala si motivatia alegerii intr-un text personal de ~1000
cuvinte).

Tema 3. Tema invita studentul la un exercitiu de imaginatie prin rdspunsul la
intrebarea “cum aratd proprietatea mea de lux din domeniul ospitalitatii inspiratd de
naturd"”? Tema continua si foloseste experientele proiectelor 1 gi 2 gi va fi
materializata intr-un proiect continand un colaj de idei, imagini, schite personale
etc, cu care, ipotetic, studentul in ipostaza de investitor in afacerea ideala din
domeniul de studiu s-ar prezenta la un arhitect pentru a-| face pe acesta sd le
transforme in realitate un vis in legatura cu un concept si un specific de spatiu,
facandu-I pe acesta sd inteleagd ce anume doresc. Lucrarea va include orice tip de
informatii si alegeri privind cat mai multe amanunte care, impreund, ar alcatui
spatiul cu destinatie gastronomica idealdin perspectiva fiecarui student si va
contine imagini cu: i) contextul dorit (amplasamentul ideal rural / urban, in natura
sau nu, la munte / intre dealuri / la campie / la mare, in tara sau in strdinatate etc),
ii) stilul preferat de arhitecturd, iii) conceptul de amenajare interioard dorit (stil,
atmosfera, particularitati, texturi, materiale, mobilier dedicat, tip de relatie cu
bucdtdria, corpuri de iluminat, pardoseli, tampldrii, feronerii, perdele etc) si iv) un
eseu personal de ~1000 de cuvinte descriind conceptul si visul dorit.

interactive,
lucruin
echipg,
indrumare,
documentare
si cercetare,
analizd de
imagini si
raportarea la
teme
specifice,
analiza si
dezbatere a
ideilor si
viziunilor,
brainstorming
, explorari
tehnice.

10h

10h

Total ore seminarii=28h
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitétilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continuturile disciplinei sunt formulate in concordanta cu specificul domeniului proiectdrii generale de arhitectura si
design-ului, aplicate in ingineria si managementul alimentatiei si turismului in general si in proiectarea, planificarea si
design-ului spatiilor din domeniul culinar in particular, urmdrindu-se dezvoltarea creativitatii, a libertatii de optiune si
expresie arhitectural-artisticd, a independentei creative, a gandirii out of the box, a spiritului inovativ, in contextul unor
activitati de concepere, de creatie si de lucru inter-/trans-/multi-/pluridisciplinare complexe. Tematica teoretica si
practicd rdspunde cerintelor asociatiilor profesionale (OAR, UCMR etc), precum si asteptarilor reprezentantilor

comunitdtilor epistemice si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului de studiu.

10. Evaluare
Tip de 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere
activitate evaluare din nota finald
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10.4 Curs | Asimilarea si intelegerea cunostintelor teoretice privind: a) Oral
elemente generale de teoria, istoria si critica de arhitecturd, | Sustinerea lucrarilor
b) metode de observare si intelegere a spatiului arhitectural | elaborate conform
din perspectiva atributelor vitruviene, c) capacitatea de "citi" | cerintelor temelor in
si interpreta universul arhitectural, d) constientizarea cadrul seminariilor).
halourilor de semnificatii ale arhitecturii si amenajarilor Examenul constd in
interioare asociate realitdtilor functionale ale acestora, e) sustinerea publica a
proiectarea si design-ului spatiilor din domeniul ospitalitatii | ultimei lucrari predate
de lux, explorate la cursuri. pe platforma E-learning
Conditiile de sustinere a examenelor in sesiunile de restante | in sdptamana 14, la
/ reexamindri / examene amanate medical / mariri de note | resursa dedicata. in
etc sunt: 1) elaborarea lucrarilor corespunzatoare: i) temelor | vederea tuturor
nepredate Tn timpul semestrului si ramase fara note, si/sau | sustinerilor, inclusiv
ii) temelor predate in timpul semestrului, dar fard a avea | pentru examen, lucrdrile
nota minim 5(cinci), si/sau iii) temelor predate in timpul | vor fi descarcate de
semestrului, dar cu notd nemultumitoare si predarea | cdtre profesor de pe
acestora conform conditiilor de realizare (EXCLUSIV ca | platforma e-learning si
document .pdf, nu link-uri), pe adresa institutionald | proiectate la facultate,
t.mihailescu@unitbv.ro in intervalul cuprins intre prima zi a | astfel cd nu este
sesiunii si 24 ore inainte de data/ora programate pentru | necesara printarea
examen; 2) prezentarea la examen cu conditia predarii | acestora din ratiuni de
anterioare a lucrdrilor conform punctului 1. respect fatd de mediu.
10.5 Lucrdrile urmaresc insusirea abilitatilor teoretice si practice | Evaluarea lucrarilor
Seminar/ | de: a) reprezentare si exprimare intuitiva a ideilor si a elaborate conform
laborator/ | conceptelor utilizate in arhitectura si design, b) cristalizare a | cerintelor temelor in
proiect unui “loc comun” in dialogul cu specialistii din domeniul cadrul seminariilor.

arhitecturii, c) observare, constientizare si interpretare a
spatiului in relatia arhitectura — design —structurd in
vederea raportdrii constiente si creative la spatiu pentru
solutii de design dedicate din domeniul ospitalitdtii de lux.
Lucrdrile se elaboreaza dupa normele specifice de scriere si
integritate academicd, EXCLUSIV ca document .pdf (A4,
orientare portret, margini normale, font 7imes New Roman
12, laun rand) si se predau exclusiv pe platforma e-learning
a UniTBy, la resursele dedicate pentru predari. Lucrdrile se
sustin public in cadrul seminariilor care urmeaza fiecareia
dintre predari. Studentii care au predat lucrarile, dar nu se
prezintd la sustineri vor fi penalizati cu 3(trei) puncte din
nota obtinutd pentru proiect in valoare absoluta (recte daca
lucrarea este evaluata in valoare absoluta cu nota 8, nota
din catalogul de pe platforma va fi 8-3=5). Pot sustine
lucrdrile in cadrul seminariilor dedicate doar studentii care
anterior le-au predat pe platforma. in vederea tuturor
sustinerilor, inclusiv pentru examen, lucrdrile vor fi
descdrcate de catre profesor de pe platforma e-learning si
proiectate la facultate, astfel ca nu este necesard printarea
acestora, din ratiuni de respect fata de mediu. Lucrarile
nepredate conform regulilor NU se pot recupera decat in

100%
Media
aritmeticd a
notelor
lucrarilor
elaborate
conform
cerintelor
temelor si
sustinute public
in cadrul
examenului.
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sesiunile de restante. Fiecare lucrare va fi notata separat de
la0la10. O lucrare nepredata primeste nota 0. Nota finald
se constituie in jurul mediei aritmetice a notelor lucrdrilor
corespunzdtoare temelor, potentata sau diminuatd functie
de calitatea sustinerii/interviului din ziua examenului, avand

ca temad experienta acumulata urmare a cursului.

10.6 Standard minim de performanta

Cunostinte generale, fundamentale de teoria si practica de arhitecturd, modele si curente arhitecturale, stiluri si directii
in design, ca elemente fundamentale de cultura vizuala si arhitecturald, vehiculate la curs si aplicatii din sfera
arhitecturii inspirate din naturd, cu aplicatii in universul ospitalitatii de lux. Insusirea unui limbaj de specialitate si
cristalizarea unei culturi vizuale in vederea dobandirii unei minime autonomii in contextul fenomenului arhitectural si a
identificarii / utilizarii corecte a unor criterii si metode de analiza in concordanta cu cerintele de siguranta / functionale /
estetice / culturale implicate de relatiile cu universul construit. Cunostinte generale de ergonomie, functiune, iluminare,
mobilare, teoria culorii, cu aplicatii in sfera arhitecturii inspirate din naturd, cu aplicatii in universul ospitalitatii de lux.

Grila de evaluare pe niveluri de performanta

Nivel de performantd Descriere generala Caracteristici

Stapaneste integral conceptele; analizele sunt Terminologie perfectd, structura logicd,
Excelent (10-9) ) T A

inovative si exacte autonomie, gandire critica

. - L . Erori minore, dar coerenta conceptuala si
Foarte bine (8) Demonstreazd intelegere solida si aplicare corecta L
aplicativa
Bine (7) Tntelege conceptele de bazd, dar aplicarea este Terminologie uneori inexactd, explicatii
ine s i

partiala incomplete
Suficient (6) Aplicare mecanica a notiunilor, fard reflectie reala Raspunsuri corecte partial, lacune de logica
Insuficient (<5) Nu demonstreaza intelegerea notiunilor Confuzie teoretica, aplicatii gresite, lipsd de
nsuficient (<

fundamentale argumentare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de 05/09/2025 si
aprobata in sedinta de Consiliu al facultatii din data de 08/09/2025

(Grad didactic, Prenume, NUME, Semnatura), (Grad didactic, Prenume, NUME, Semnatura),
Prof. dr. ing. Vasile PADUREANU Conf.dr.ing. Cristina Maria CANJA
Decan Director de departament
(Grad didactic, Prenume, NUME, Semnatura), (Grad didactic, Prenume, NUME, Semnatura),
Prof. dr. arh. Teofil MIHAILESCU Prof. dr. arh. Teofil MIHAILESCU
Titular curs Titular seminar / laborator / proiect

Nota:

126) Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeaza conform cu Nomenclatorul

domeniilor si al specializarilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

127) Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat;
128) Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald)/ DD (disciplina din domeniu)/ DS (disciplind
de specialitate)/ DC (disciplina complementard) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplina de aprofundare)/ DSI (disciplina de sinteza)/ DCA

(disciplind de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat;
129) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (disciplina optionald)/ DFac (disciplind
facultativa);

130) Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).

F03.1-PS7.2-01/ed.3, rev.5
204



