FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de nvitdmant 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? Inginerie si management
. . T o
1.5 Ciclul de studii? Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englezd)
—f 57 - orleiidled

2. Date despre discipling
2.1 Denumirea disciplinei | Gestionarea deseurilor alimentare in hotelurile de Jux
2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. ing. Mirabela loana Lupu

—

2.3 Titularul activititilor de seminar/ laborator/

proiect
I 2.5 Semestrul

2.4 Anul de studiu
3. Timpul total estimat (ore Pe semestru al activitdtilor didactice)

Conf. dr. ing. Mirabela loana Lupu

E | 2.7 Regimul | Continut? DSl
disciplinei Obligativitate® | D

2.6 Tipul de evaluare

3.1 Numdr de ore pe sdptdmana 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
Eistribu‘;ia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 14
Documentare suplimentar in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 22
Tutoriat 10
Examindri 2
Alte activitati..........vvvovnson o |
3.7 Total ore de activitate a 58
studentului
3.8 Total ore pe semestru 100
3.9 Numadrul de credite® 4
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
T.’l de curriculum ¢ Tehnologii generale in industria alimentara, Operatii unitare in industria alimentaraj
Materii prime agroalimentare
4.2 de competente * Notiuni elementare de fizics, biochimie, etc,
* lIdentificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice stiintei
alimentului si sigurantei alimentare. ]
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1 de desfdsurare a cursului * Tehnicd de calcul modernd
5.2 de desfdsurare a ¢ Conditii de igiend; halate, aparatur specificd
seminarului/ laboratorului/
proiectului ]

F03.1-PS7.2-01/ed.3, rev.6



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

Cp2. 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.

R1.2.1 Absolventii vor fi capabili sd dezvolte si sd pund in aplicare cadre de supraveghere pentru
gestionarea

proceselor de productie in unitdtile de ospitalitate de lux, asigurand alinierea la standardele de calitate de
varf si la asteptgrile clientilor.

RI 22 Absolventii vor demonstra capacitatea de a identifica, analiza si diagnostica ineficientele de
productie

in operatiunile de ospitalitate de lux, cum ar fi prepararea alimentelor, productia de panificatie artizanald Si
fabricarea bauturilor Premium,
RI.23 Absolventii vor dobandi abilitdtile de a propune si implementa solutii inovatoare pentru a rezolva
blocajele operationale si pentru a spori eficienta in sistemele de productie din industria ospitalitatii de Jux.
R125 Absolventii vor fi capabili s3 recomande Si sd integreze practici ecologice, cum ar fi principiile
economiei circulare si strategiile de minimizare a deseurilor, in procesele de fabricatie si productie de lux.
Cp3. Analizeazi procese de productie in vederea realizrii de imbunétatiri. Efectueazi analize in vederea
reducerii pierderilor de productie sia costurilor generale de fabricatie.
R13.1 Absolventii vor fi capabili s evalueze fluxurile de productie in industria ospitalitatii de lux, cum ar fi
Prepararea alimentelor artizanale sau fabricarea bauturilor, pentru a identifica lipsa de eficientd si pentru a
propune imbunatdtiri ale proceselor bazate pe date.
RI3.2 Absolventii vor dobandi abilitdtile necesare pentru a analiza sia atenua pierderile de productie in
operatiunile culinare si de ospitalitate de lux, inclusiv strategii pentru gestionarea durabili a deseurilor si
inginerie de precizie.
Cp4. Dezvolta procese si tehnici pentru productia alimentara sau pentru conservarea alimentelor. Se implica in
proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia
alimentara.
RI4.1 Absolventii vor fi capabili si dezvolte si sd pund in aplicare procese si tehnici inovatoare pentru
productia de alimente de fnaltj calitate, asigurand eficienta, coerenta si respectarea standardelor de lux.
Rl 4.2 Absolventii vor demonstra expertizd in proiectarea unor metode de conservare ecologice si eficiente
din punct de vedere energetic, cum ar fi logistica lantului frigorific si tehnologiile avansate de ambalare,
adaptate operatiunilor de ospitalitate de lux.
RI 4.3 Absolventii vor dobandi abilitdtile de a proiecta sisteme de precizie pentru fabricarea produselor de
panificatie, patiserie, a produselor lactate si din carne de calitate superioard, echilibrand traditia cu
tehnologia de ultim3 org pentru a satisface cerintele pietei de lux.
RI &4 Absolventii vor fi capabili s& proiecteze si sd gestioneze sisteme de productie alimentard care
incorporeaza aprovizionarea durabilg, locald si minimizeaz risipa de alimente, mentinand in acelasi timp
Ccea maiinaltd calitate pentru oaspetii de lux.
RI45 Absolventii vor fi capabili s& proiecteze si sd optimizeze fluxurile de lucru din buctirie si servicii in
restaurantele de lux, asigurand operatiuni fard intreruperi, reducerea risipei siimbundtdtirea experientei
clientilor,

Competente profesionale
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Competente transversale

CT1 Organizeazi o echipa.

CT3 Gestioneaz resurse financiare si materiale.

Rl 11 Absolventii vor demonstra capacitatea de a promova un mediy de lucru pozitiv si favorabil
incluziunii,

promovand munca in echipd si colaborarea in randul personalului divers din hoteluri, restaurante sj
cafenele de lux.

RI1.2 Absolventii vor dobandi abilitdtile de a asculta in mod activ membrii echipei, de a oferi feedback
constructiv si de a aborda problemele in mod eficient pentru a imbundtati performanta si moralul
personalului in contexte de ospitalitate Premium,

Ri.13 Absolventii vor fi capabili s3 supravegheze si sd motiveze echipele in medii de lux exigente, cum ar fi

restaurantele fine-dining sau locurile de desfdsurare a evenimentelor, asigurand profesionalismul Si
excelenta

serviciilor.

RIL 1.4 Absolventii isi vor dezvolta capacitatea de a media conflictele dintre membrii personalului cu
empatie sj diplomatie, favorizand o atmosferd de lucru armonioasy si productivd in operatiunile din
ospitalitatea de lux.

RI.15 Absolventii vor demonstra capacitatea de a construi relatii respectuoase si profesionale cu membrii

echipei si cu partile interesate din medii Culturale diverse, asigurand alinierea la natura globald a ospitalitatii
de lux.

RI3.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a aloca resurse financiare in mod eficient in cadrul
operatiunilor specifice ospitalitdtii de lux, asigurand o utilizare optima a bugetului, mentinand in acelasi
timp

standardele de calitate superioara.

RI3.2 Absolventii vor dobandi abilitatile de a evalua, gestiona si optimiza resursele materiale, cum ar fi
ingrediente Premium, materiale durabile si mobilier de ultim3 generatie, pentru a minimiza deseurile sia
maximiza valoarea.

RI 33 Absolventii vor putea integra principiile sustenabilitdtii in gestionarea resurselor financiare si
materiale, promovand practici ecologice si economii de costuri pe termen lung in operatiunile din
ospitalitatea de lux.

RI 3.4 Absolventii vor dobandi abilitdtile de a evalua si selecta materiale durabile de inalt3 calitate pentru
proiectarea spatiilor de ospitalitate de lux, asigurand durabilitatea, atractivitatea esteticd si eficienta
costurilor in conformitate cu cerintele proiectului.

]

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

FJ Obiectivul general al disciplinei e Disciplina Gestionarea deseurilor alimentare in hotelurile de lux oferd

studentilor o intelegere aprofundati 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 e Dezvoltare si aplicarea unor planuri eficiente de management al deseurilor

alimentare care contribuie la sustenabilitatea afacerii hoteliere i
imbundtdtirea imaginii brandului.

® Principii fundamentale ale economiei circulare, modalitdti de prevenire a
risipei alimentare si abordiri inovative de management ecologic.

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

hoteliera,

FO3.1-PS7.2-01/ed.3, rev.6



8. Continuturi

Metode de predare

Numdr de ore Observatii

1. Introducere in gestionarea deseurilor
alimentare

Prelegeri si prezentari
PowerPoint

2. Provocdrile risipirii alimentare in

Prelegeri si prezentari
hotelurile de lux PowerPoint
3. Strategii de prevenire sireducere a Prelegeri si prezentiri 2
risipei alimentare PowerPoint
4. Reciclarea si reutilizarea deseurilor Prelegeri si prezentari 2
alimentare PowerPoint
3. Politici de sustenabilitate Si Prelegeri si prezentari 2
reglementdri legale PowerPoint
6. Tehnologii si inovatii in gestionarea Prelegeri si prezent&ri 2
deseurilor alimentare PowerPoint
7. Implementarea unui plan de Prelegeri si prezent&ri 2
gestionare a deseurilor alimentare PowerPoint i

Bibliografie
1.Elina Ndrvanen, Nina Mesiranta, Malla Mattila, Anna Heikkinen. Food Waste Management: Solving the Wicked
Problem. Publisher Palgrave Macmillan, Edition1st ed. 2020, ISBN-13978-3030205607

2.Garrett Leonard Riley. Food Waste: Practices, Management and Challenges (Waste and Waste Management),
Publisher Nova Science Pub IncPublication, 2016. ISBN-13978-1634850254

3.Jeenat Aslam, Hilal Ahmad Parray, Afroz Aslam, Ruby Aslam, Sustainable Food Waste Management. Sustainability
Assessment and Policy Analysis, Spinger, 2017. ISBN: 978-3-319-50087-4

4.Michael Blakeney, Food Loss and Food Waste, Elgar Publisher, 2019, ISBN: 978 1 78897 538 4

5. Angelique Lombarts, Huub Ruél, Sustainable Hospitality Management, Designing Meaningful Encounters with Talent
and Technology, Emerald Publishing Limited, 2020, ISBN: 9781839092671

8.2 Seminar/ laborator/ proiect ’T\/Ietode de predare-invitare Numdr de ore | Observatii
1. Evaluarea cantitatii si tipologiei Prelegere, aplicatii practice, 2
deseurilor alimentare intr-un hotel de lucru in echipa

lux

2. Impactul dimensiunii portiilor asupra Prelegere, aplicatii practice, 2
deseurilor alimentare in restaurantele lucruin echipa

de lux

3. Implementarea unui sistem de Prelegere, aplicatii practice, 4
management al deseurilor alimentare lucru in echipa

in cadrul hotelurilor de lux

4. Valorificarea deseurilor alimentare Prelegere, aplicatii practice, 6
pentru producerea de produse lucruin echipa

alimentare noi

5. Gestionarea deseurilor alimentare n Prelegere, aplicatii practice, 2
functie de tipologia restaurantului intr- lucru in echipa

un hotel de lux

6. Optimizarea stocurilor sireducerea Prelegere, aplicatii practice, 2
risipei alimentare in hotelurile de lux lucru in echipa

7. Educatia personalului hotelier in Prelegere, aplicatii practice, 2
privinta gestion&rii deseurilor lucru in echipa
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alimentare

8. Tehnologii de ambalare si conservare | Prelegere, aplicatii practice, 4
pentru reducerea risipei alimentare in lucru in echipa

hotelurile de lux

9. Analiza impactului politicii ,zero Prelegere, aplicatii practice, 2
risipd alimentard” intr-un hotel de lux lucru in echipa

10. Deseurile alimentare Si Prelegere, aplicatii practice, 2
responsabilitatea sociald in hotelurile lucru in echipa

de lux

Bibliografie

1.

Elina Narvanen, Nina Mesiranta, Malla Mattila, Anna Heikkinen. Food Waste Management: Solving the Wicked

Problem. Publisher Palgrave Macmillan, Edition1st ed. 2020. ISBN-13978-3030205607

2. Garrett Leonard Riley. Food Waste: Practices, Management and Challenges (
Publisher Nova Science Pub IncPublication, 2016. ISBN-13978-1634850254

3. Jeenat Aslam, Hilal Ahmad Parray,

Waste and Waste Management),

Afroz Aslam, Ruby Aslam, Sustainable Food Waste Management. Sustainability
Assessment and Policy Analysis, Spinger, 2017. ISBN: 978-3-319-50087-4

4. Michael Blakeney, Food Loss and Food Waste, Elgar Publisher, 2019, ISBN: 978 1 78897 538 4
- Angelique Lombarts, Huub Ruél, Sustainable Hospitality Management. Designing Meaningful Encounters with
Talent and Technology, Emerald Publishing Limited, 2020, ISBN: 9781839092671

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

Continutul disciplinei este in concordantd cu ceea ce se predd in alte centre universitare din tara si din straindtate.

practice.

e Utilizarea eficientd a instrumentelor
si tehnologiilor specifice
domeniului.

* Participarea activd in activitati
interactive, intrebdri, comentarii.

e Initiativa de a contribui la proiecte,

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere
evaluare din nota finald
10.4 Curs * Studentii demonstreazd intelegerea | Examen oral 70%
Corectd a conceptelor si teoriilor.
e (apacitatea de a explica side a face
conexiuniintre concepte.
e Construirea unor raspunsuri logice
si sustinerea acestora cu dovezi.
e Abilitatea de a propune solutii
eficiente pentru situatii complexe.
* Acoperirea cerintelor si oferirea de
rdspunsuri corecte.
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | » Capacitatea de a utiliza conceptele | Colocviu de 30%
teoretice in rezolvarea problemelor | laborator
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teme sau discutii.

10.6 Standard minim de performanta

* Cunoasterea notiunilor fundamentale aferente domeniului care reflects
curs. ‘

competentele esentiale urmérite de

® Promovarea colocviului de laborator;

Studentul trebuie s3 poats exprima ideile intr-un mod coerent si logic, fie in scris, fie oral.
Atingerea fiecdruj subpunct din subiectul de examen Si promovarea acestora cu nota minimad.
Implementarea unui sistem de rmanagement al deseurilor alimentare in cadrul hotelurilor de lux.

Prezenta Fisd de discipling a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de !Z/OSM% aprobatd in

"Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeaza conform cu
Nomenclatorul domeniilor si al specializ&rilor/ 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)/ DD (disciplind din domeniu)/

DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementars) - pentru nivelul de licents; DAP (disciplind de
aprofundare)/ DSI (discipling de sintezd)/ DCA (disciplind de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat:

“' Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (discipling optionald)/
DFac (discipling facultativ)

l

?'Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual),
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