FISA DISCIPLINE]

1. Date despre program

1.1 Institutia de nvdtdmant superior
1.2 Facultatea

Universitatea Transilvania din Brasov

Alimentatie si turism
1.3 Departamentul Ingineria si managementul alimentatiei si turismului
1.4 Domeniul de studiide .............. Inginerie si management

1.5 Ciclul de studii?
1.6 Programul de studii/ Calificarea

Masterat
—

e
Inginerie si management in Ospitalitatea de lux (in limba englezd)

2. Date despre discipling

2.1 Denumirea disciplinei Concepte eco-luxury pentru b3uturi si cafea

2.2 Titularul activititilor de curs 2ef Lucr. Dr.ing Alina MAIER
2.3 Titularul activititilor de seminar/ laborator/ >ef Lucr. Dr.ing Alina MAIER
proiect

2.4 Anul de studiy 2.5 Semestrul

2.6 Tipul de evaluare

£ [27Regmul | Comna [ omp

disciplinei Obligativitate® | pj

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

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

3.4 Total ore din planul de invdtamant 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 suplimentar in bibliotecd, pe platformele electranice de specialitate si pe teren 30

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 30

Tutoriat

Examindri 3

Alte aCtiVitati..........vvrrnron, |

3.7 Total ore de activitatea | 83

studentului

3.8 Total ore pe semestru

3.9 Numarul de credite®

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum * Studentii trebuie sa detind competente de bazd in analiza calititii produselor j

alimentare.
* Cunostinte prealabile ale tehnologiilor fundamentale de fermentatie.

4.2 de competente * Studentii trebuie s& detind competente de bazd In analiza calititii produselor
alimentare.

* Cunostinte prealabile ale tehnologiilor fundamentale de fermentatie. J

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului * Tehnicd de calcul modernd
5.2 de desfdsurare a ® laborator de analize
seminarului/ laboratorului/ e Conditii de igiend; halate
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proiectului

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

Cp.2 Ofer consiliere unitdtilor industriale vizitate cy privire la 0 modalitate mai buna de supraveghere a
productiei pentru a asigura diagnosticarea si solutionarea corecta a problemelor de fabricatie.
RI. 2.1 Absolventii vor fi capabili sa dezvolte sj s§ puna n aplicare cadre de supraveghere pentru

7

gestionarea proceselor de productie in unitdtile de ospitalitate de lux, asigurand alinierea la standardele de

calitate de varf sila asteptdrile clientilor,

RI.2.2 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 b3uturilor premium,

R123 Absolventii vor dobandi abilitdtile de a propune siimplementa solutii inovatoare pentru a rezolva

blocajele operationale si pentru a spori eficienta in sistemele de productie din industria ospitalitdtii de lux.

Rl 25 Absolventii vor fi capabili sd 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.
Cp.4 Dezvolta procese si tehnici pentru productia alimentara sau pentru conservarea alimentelor. Se implicain

proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia
alimentara.

RI 4.1 Absolventii vor fi capabili s3 dezvolte si sd pund in aplicare procese si tehnici inovatoare pentru

productia de alimente de inalt calitate, asigurand eficienta, coerenta si respectarea standardelor de lux.
Cp.5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor sau produselor pentru a evalua calitatea.

RI5.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a evalua produsele de inalt calitate, cum ar fi produsele

de patiserie artizanald, mancirurile fine si bduturile de lux, prin teste si analize sistematice.

RI5.2 Absolventii vor dobandi abilitatile de a inspecta si monitoriza procesele de productie, cum ar fi

fluxurile de lucru culinare sau operatiunile sistemelor inteligente, pentru a asigura coerenta si a identifica

domeniile care necesity imbundtatiri.

RI 53 Absolventii vor fi capabili sa evalueze calitatea serviciilor personalizate pentru oaspeti, asigurdndu-

se cd acestea indeplinesc sau depdsesc asteptdrile unei clientele de lux exigente, prin testare continug Si

mecanisme de feedback.

RI 5.4 Absolventii vor dobandi abilitatile de a valida calitatea mancirurilor si deserturilor de Tnalts calitate

$i a bauturilor de specialitate, asigurand conformitatea cu standardele culinare si de sigurantd premium. J

LCompetenye profesionale
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Ct.2 Tsi asuma rolul de fider.

ompetente transversale

Ct.4 Gestioneaza aspectele legate de calitate.

-

echipele din hoteluri, restaurante si cafenele de lux in vederea atingerii obiectivelor organizationale,
mentinand n acelasi timp cele mai inalte standarde de excelents a serviciilor.

Ct.3 Gestioneaza resurse financiare si materiale,

R.l. 3.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a aloca resurse financiare in mod eficient in cadrul
operatiunilor specifice ospitalitatii de lux, asigurand o utilizare optimd a bugetului, mentinand in acelasi
timp standardele de calitate superioard.

RI 3.2 Absolventii vor dobandi abilititile de a evalua, gestiona si optimiza resursele materiale, cum ar fi

7

ingrediente premium, materiale durabile si mobilier de ultim3 generatie, pentru a minimiza deseurile sia
maximiza valoarea.

R1.3.3 Absolventii vor putea integra principiile sustenabilititii in gestionarea resurselor financiare Si

materiale, promovand practici ecologice si economii de costuri pe termen lungin operatiunile din
ospitalitatea de lux.
RI 3.4 Absolventii vor dobandi abilitdtile de a evalua si selecta materiale durabile de inalti calitate pentru

proiectarea spatiilor de ospitalitate de lux, asigurand durabilitatea, atractivitatea esteticd si eficienta
costurilor in conformitate cu cerintele proiectului,

RI 4.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a proiecta si implementa cadre cuprinzdtoare de
asigurare a calitdtii, adaptate la standardele inalte asteptate in hoteluri, restaurante si cafenele de lux.
RI 4.2 Absolventii vor dobandi abilitatile de a monitoriza si evalua productia de panificatie artizanalg,
patiserie si bduturi premium pentru a asigura consistenta si conformitatea cu standardele de calitate de
lux.

RI4.3 Absolventii vor stipani capacitatea de a gestiona siimplementa procese de certificare a calitdtii,
cum ar fi sistemele de etichetare premium, asigurandu-se c& produsele si serviciile de ospitalitate
indeplinesc standardele de reglementare si cele specifice mrcii.

RI 4.4 Absolventii vor dezvolta expertiz3 in analiza feedback-ului oaspetilor si a datelor operationale
pentru a implementa imbundtdtiri continue ale excelentei in servicii si experiente personalizate in
proprietatile de lux.

RI 45 Absolventii vor demonstra Capacitatea de a integra practici durabile in procesele de management al

calitdtii, asigurandu-se c initiativele ecologice contribuie la cresterea standardelor inalte in ospitalitatea
de lux.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

’7.1 Obiectivul general al disciplinei e Cursurile sunt concepute pentru a oferi studentilor cunostintele si abilitdtile

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 abilititilor practice necesare pentru a identifica, analiza si

diagnostica ineficienta productiei in operatiunile de ospitalitate de lux, cum ar
fi productia de bduturi premium.

* (apabil s3 recomande si sd integreze practici ecologice, cum ar fi principiile
economiei circulare si strategiile de minimizare a deseurilor, in procesele de
productie de lux.

¢ C(Capabil sd dezvolte si sd implementeze procese si tehnici inovatoare pentru
productia de bduturi de ultima generatie, asigurand eficients, consecventd si
aderarea la standardele de lux.

» (apacitatea de a evalua calitatea produselor de ultim3 generatie, cum ar fi
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bduturile de lux, prin teste si analize sistematice,

8. Continuturi
8.1 Curs

1. Tendintele actuale ale industriei bauturilor

Metode de predare

Numdr de ore Observatii
Prelegeri si curs interactiv | 2

2. Concepte distinctive pentru bauturi Prelegeri si curs interactiv | 2
3. Alegeri sustenabile in bauturile de lux. Prelegeri si curs interactiv | 4
Optiuni organice si Eco-Friendly.

4. Sustenabilitate in industria biuturilor Prelegeri si curs interactiv | 2
premium.,

5. Practici vitivinicole ecologice si Prelegeri si curs interactiv | 10
sustenabile

5.1. Impactul productiei de vin asupra
mediului

5.2. Practici durabile si perceptiile
consumatorilor

>.3. Etichete ecologice in industria vinului
5.4 Eco-certificare si calitate

5.5. Vinuri cu continut scizut si f&r4 alcool
(NOLO).

6. Bduturi spirtoase de lux si ultra-premium Prelegeri si curs interactiv | 2
7. Solutii durabile de fabricare a berii Prelegeri si curs interactiv | 2
8. Cafea de lux Prelegeri si curs interactiv | 2
9. Dimensiuni sustenabile in industria cafelei Prelegeri si curs interactiv | 2
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8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare- Numdr deore | Observatii J
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IS —
nvatare
R rariamm re ] "
1. Aprecierea vinului; Prelegere, Aplicatii 6

* Servirea si degustarea vinurilor practice, Lucru in echipd
* Vinuri din Franta

= VVinurile lumii

* Gastronomie si vin in ospitalitatea de lux
* Etichetare si pronuntie

. Tntre‘,cinerea listei de vinuri

* Depozitarea vinului

2. Solutii sustenabile de fabricare a berii, Prelegere, Aplicatii 2

Producerea de bere durabils. practice, Lucru in echipd

3. Cocktail de lux f&r3 deseuri Prelegere, Aplicatii 2
practice, Lucru in echipg

4. Modalitdti ecologice de a prepara cafea Prelegere, Aplicatii 2
practice, Lucru in echipd

5. Amprenta de carbon a diferitelor metode Prelegere, Aplicatii 2

de preparare a cafelej practice, Lucru in echipd
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-are-luxe-brands-

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

Continutul disciplinei este in concordantd cu ceea ce se studiazd 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 experientd in domeniu,

10. Evaluare
mp de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de | 10.3 Pondere 1
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evaluare

din nota finald
® Studenti  demonstreazy intelegerea | Examen oral 70%
corectd a conceptelor si teoriilor,
* (apacitatea de a explica si de a face
conexiuni intre concepte.

10.4 Curs

* Construirea unor rdspunsuri  logice Si
sustinerea acestora cu dovezi.
* Abilitatea de a propune solutii eficiente

pentru situatii complexe.
* Acoperirea  cerintelor si oferirea de
rdspunsuri corecte.

10.5 Seminar/ laborator/ proiect | e (Capacitatea de a utiliza conceptele Colocviu de 30%
teoretice in rezolvarea problemelor laborator
practice,

* Utilizarea eficientd a instrumentelor si
tehnologiilor specifice domeniului.

* Participarea activi in activitdti interactive,
intrebdri, comentarii,

* Initiativa de a contribui la proiecte, teme
sau discutii.

10.6 Standard minim de performantd

e Cunoasterea cunostintelor fundamentale aferente domeniului;
* Promovarea colocviului de laborator:

* Obtinerea notei minime de 5, Ia cel putin jumdtate din subiectele existente pe biletul de examen pentru a se putea
realiza media finald

Prezenta Fisa de discipling a fost avizats in sedinta de Consiliu de departament din data de R/Dﬁ/aw?% aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultitii din data de R /¢, 202}

"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);

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

* Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentals)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementard) - pentru nivelul de licentd; DAP (discipling de
aprofundare)/ DSI (discipling de sinteza)/ DCA (disciplind de cunoastere avansats) - pentru nivelul de masterat;
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“ Regimul disciplinej (obligativitate)

- se alege una din variantele: D| (disciplind obligatorie)/ DO (disciplind optionald)/
DFac (discipling facultativa)

r

' Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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