FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.7 Institutia de invdtamant superior Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea Alimentatie si Turism

1.3 Departamentul Ingineria si managementul alimentatie si turismului

1.4 Domeniul de studii de master® 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 disciplind

2.1 Denumirea disciplinei | Practici profesionald IV

2.2 Titularul activitdtilor de curs Conf.dr.psih. Laura CISMARU

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

proiect

24 Anuldestudiu | Il | 2.5 Semestrul | IV | 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.7 Regimul Continut? DSl
disciplinei | ppligativitate” | DI

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

3.1 Total ore din planul de invatdmant | 140

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite

Documentare suplimentara in bibliotec, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 70

Tutoriat

Examindri

Alte activitdti — Realizarea caietului de practics 10

3.2 Total ore de activitate a 110
studentului

3.3 Total ore pe semestru 250
3.4 Numdrul de credite® 10

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum * Nu este cazul

4.2 de competente * Nueste cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului » Sald echipatd multimedia

5.2 de desfdsurare a * Bucatdrie echipatd si receptie
seminarului/ laboratorului/

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

Competente profesionale

CP1 Gestioneaza si planifica diversele resurse, cum ar fi resursele umane, bugetul, termenul, rezultatele si
calitatea necesare pentru un anumit proiect, si monitorizeazd progresele inregistrate in cadrul proiectului
pentru a realiza un obiectiv specific intr-o anumita perioada de timp si cu un buget prestabilit.

CP2 Oferd 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.

CP3 Analizeaza procese de productie in vederea realizarii de imbunatatiri. Efectueaza analize in vederea
reducerii pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.

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.

CP5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, praceselor sau produselor pentru a evalua calitatea.

CP6 Revizuieste si analizeaza informatiile financiare si cerintele proiectelor, cum ar fi evaluarea bugetului,
cifra de afaceri preconizata si evaluarea riscurilor pentru a determina beneficiile si costurile proiectului.
Evalueaza daca acordul sau proiectul isi va recupera investitia si daca profitul potential merita riscul
financiar.

Competente
transversale

—

CT1 Organizeazd o echipa.

CT2 Tsi asuma rolul de lider.

(T3 Gestioneaza resurse financiare si materiale.
(T4 Gestioneaza aspectele legate de calitate.
CT5 Asigurd orientarea citre client,

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei | o Insugirea corects a notiunilor specifice activitdtii practice intr-o unitate de

gastronomie si/sau cazare.
¢ Dobandirea abilitdtilor practice specifice activitdtii intr-o unitate de
gastronomie si/sau cazare.

7.2 Obiectivele specifice * Explicarea siinsusirea conceptelor specifice legate de trenduri si inovatie in

ospitalitate, precum si dobandirea abilitdtilor 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 abilitétilor practice legate de implementarea
acestora in cadrul unei unitati 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
Trenduri si inovatie in ospitalitate Instruire 50
Practicd
Tehnici culinare avansate Instruire 70
Practicd
Stewarding si tehnici de servire food & beverage Instruire 20
Practicd
Bibliografie
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptrile reprezentantilor comunitétilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continuturile au fost elaborate pe baza nevoilor specifice din campul muncii identificate in domeniul ospitalitatii
premiurn. Dobandirea cunostintelor specificate, precum Si a abilitdtlor practice legate de activitatile specifice
desfdsurate intr-o unitate de gastronomie, respectiv intr-o unitate de cazare, sunt foarte utile pentru calitatea
pregatirii masteranzilor, contribuind direct la posibilitatea angajirii imediate a acestora in posturi de executie sau de
decizie.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere
evaluare din nota finald
10.4 Curs Insusirea corectd a conceptelor teoretice Examen oral 25%
legate de trenduri si inovatie in ospitalitate,
de tehnici culinare avansate, precum si
utilizarea adecvatd a acestora in contexte
specifice ospitalitdtii de lux.
10.5 Seminar/ laborator/ | Aplicarea adecvati a notiunilor teoretice Evaluarea continutului 25%
proiect legate de trenduri si inovatie in ospitalitate, | caietului de practicd
de tehnici culinare avansate in ospitalitatea Nota propusi de citre 509%
de lux.

coordonatorul de
practicd din cadrul
unitatii de ospitalitate
unde s-a desfasurat

practica

10.6 Standard minim de performant

¢ Prezentarea caietului de practic3.
* Prezenta fizicd la cele 140 de ore de practici.
» Insusirea corectia conceptelor teoretice,

* Aplicarea adecvatd a notiunilor teoretice intr-o unitate de ospitalitate.

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizati in sedinta de Consiliu de departament din data de;*'g./.(lwbm#probaté in
sedinta de Consiliu al facultétii din data da{JIQJWQD i) L[
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Nota:

Y Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform cu
Nomenclatorul domeniilor si al specializ3rilor/ 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 fundamental3)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementard) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplind de
aprofundare)/ DSI (disciplind de sintez3)/ DCA (disciplind de cunoagtere avansati) - pentru nivelul de masterat;

“ Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplini obligatorie)/ DO (discipling optional)/
DFac (disciplind facultativi);

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