FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de nvatdmant 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

1.5 Ciclul de studji? Masterat

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

2. Date despre disciplind

'71 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 Anulde studiu | 1 | 2.5Semestrul | 1 | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut? DAP
disciplinei Obligativitate® | DI
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitétilor didactice)
3.1 Numar de ore pe siptimany 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/0/2
proiect
3.4 Total ore din planul de invitdmant | 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 32
Documentare suplimentar in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate i pe teren 9
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 21
Tutoriat
Examindri
Alte activitati......ccoocc.ooorvvereccrrnn, =
3.7 Total ore de activitate a 69
studentului
3.8 Total ore pe semestru 125
3.9 Numérul de credite® 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

F1 de curriculum * Bazele Managementului, Marketing, Bazele Contabilitatii, Drept comercial
4.2 de competente .

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului ¢ \Videoproiectar, TV
5.2 de desfdsurare a * Videoproiector, TV
seminarului/ laboratorului/

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

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

RI1.1 Absolventii vor fi capabili sa identifice $i sd aloce eficient resursele umane, financiare si materiale
pentru a executa proiecte complexe in ospitalitatea de lux, asigurand alinierea la standardele de calitate
premium si la asteptdrile clientilor.
RI1.2 Absolventii vor demonstra capacitatea de a elabora planificiri detaliate in cadrul proiectelor pentru
unitati de lux din ospitalitate, inclusiy statiuni, hoteluri, unititi de gastronomie de Jux $i unitdti de productie
artizanald, asigurand in acelasi timp livrarea la timp a etapelor-cheie,
RI1.3 Absolventii vor avea abilitatile de a planifica, monitoriza $i optimiza bugetele proiectelor pentru
intreprinderile de lux din ospitalitate, folosind strategii financiare avansate adaptate cerintelor pietei
premium.
Cp.2 Oferd consiliere unitdtilor industriale vizitate cu privire la o modalitate mai buna de supraveghere a
productiei pentru a asigura diagnosticarea $i solutionarea corecta a problemelor de fabricatie.
R1.2.1 Absolventii vor fi capabili si dezvolte si sd pund in aplicare cadre de supraveghere pentru
gestionarea

Q
g proceselor de productie in unitatile de ospitalitate de lux, asigurand alinierea la standardele de calitate de
a varf sila asteptdrile clientilor.
Y ~
g R.1.2.2 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 bauturilor premium.
E’ R12.3 Absolventii vor dobandi abilitdtile de a propune $i implementa solutii inovatoare pentru a rezolva
o
o blocajele operationale si pentru a spori eficienta in sistemele de productie din industria ospitalitatii de lux.
Ct.3 Gestioneaza resurse financiare si materiale.
RI3.1 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
LT timp standardele de calitate superioars.
c o .
g2 5 R.1.3.3 Absolventii vor putea integra princi iile sustenabilititii in gestionarea resurselor financiare si
g O \ P gra princip tring :
E‘ c materiale, promovand practici ecologice s; economii de costuri pe termen lung in o eratiunile din
E S p gice p g In operat
=

ospitalitatea de lux.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

r7.‘I Obiectivul general al disciplinei * Fundamentarea tehnico-economici a alocdrii resurselor si bugetelor T
7.2 Obiectivele specifice ¢ Dezvoltarea capacitdtii de analiza financiard in managementul afacerilor de
lux;

e Dobandirea competentelor manageriale, precum si folosirea corecti a
limbajului si terminologiei specifice domeniului de studiy;
* Dezvoltarea Capacitatii de analiz si sintez3 in context antreprenarial printr-
un sistemul de indicatori care sti la baza adoptdrii deciziilor de investitii.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore Observatii
1. Conceptul de performantd in Interactive 4
afacerile de lux; structura performantei Slide-uri; videoproiector, TV /
in afaceri, asteptari antreprenoriale Platforma E-Learning
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privind performanta, indicatori specifici
de performantd

2. Managementul strategic al pietei Interactive 6
afacerilor de lux; managementul relatiilor | Slide-uri; videoproiector, TV /
cu clientii, furnizarii, managementul Platforma E-Learning
competitivitatii afacerilor
3. Managementul resurselor tehnice; Interactive 6
structurd, indicatori, eficientd Slide-uri; videoproiector, TV /

Platforma E-Learning
4. Managementul resurselor Interactive 4

umane; structurd, competente, eficientd | Slide-uri; videoproiector, TV /
Platforma E-Learning

5. Gestiunea financiard a afacerilor Interactive 8
de lux; gestiunea activelor de exploatare, | Slide-uri; videoproiector, TV /
pasivelor de exploatare, riscurilor Platforma E-Learning
financiare
Bibliografie

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 Brasov, 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 ecanomic
crisis, ICMAS 2016-Proceedings in manufacturing systems, vol.11(3), ISSN 2067-9238, Editura Academiei
2016
Boian N., Diagnosticul intreprinderilor de turism, Ed. Universitd ii Transilvania, 2014
Boian N., Mardscu Klein \/,Analiza diagnostic a intreprinderilor mici si mijlocii, Ed. Univerit3 ii Trasilvania, 2011
Brdtucu G., Marketing strategic, Curs Universitatea Transilvania Brasov, 2006
Bruhn M., Orientarea spre clien i Editura Economicd, 2001
Burdus E., Managementul schimbarii organiza ionale, Editura Economics Bucuresti, 2002
Landsberg M., Leadership, Editura Curtea Veche Bucuresti, 2005
10. Lé Ph,, Rivet Ph., Piloter et réussir linnovation en enterprise, Editura Maxima Paris, 2007

L O N o v

8.2 Seminar/taboerater/ proiect Metode de predare-invdtare | Numir de ore Observatii
Analiza diagnostic a afacerilor de lux: Studiu de caz 2

prezentare afacere, indicatori financiari

semnificativi

Model general de analiz&; domenii, criterii | Studiu de caz

Model matematic de evaluare; coeficienti | Studiu de caz
de importantd criterii

Indicatori specifici de evaluare a criteriilor | Studiu de caz 14

Evaluare punctaje criterii, calcul punctaj Studiu de caz 6

afacere

Concluzii, propuneri Studiu de caz 2
Bibliografie

1. Boian N., Diagnosticul intreprinderilor de turism, Ed. Universitd ii Transilvania, 2014
2. Boian N., Marascu Klein V,Analiza diagnostic a intreprinderilor mici $i mijlocii, Ed. Univeritd ii Trasilvania, 2011
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptiile re

profesionale si ale angajatorilor repr

ezentativi din domeniul aferent programului

prezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

Nu este cazul

10. Evaluare
ﬁp de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs Insusirea cunostintelor de bazi | Examen scris 60%
in domeniu
10.5 Seminar/ laborater/ proiect | Analiz diagnostic afacere Predare proiect in format fizic | 40%
si prezentare proiect

10.6 Standard minim de performanta

* Proiect de analiza diagnostic afa

cere, notd minim 6

* Insusirea notiunilor de baza privind notiunea de performanti a afacerilor de lux (cap 1)
* Insusirea notiunilor de baza privind managementul strategic al afacerilor de luy (cap2)
* Insusirea notiunilor de baza privind gestiunea financiar a afacerilor de lux (cap 5)

Prezenta Fisd de discipling a fost av
sedinta de Consiliu al facultdtii din da

izatd in sedinta de Consiliu de departament din data de MWW& aprobatd in

ta deﬁ/@a/mgh

" Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform cu
Nomenclatorul domeniilor §i al specializarilor/ 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
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementarg) -
aprofundare)/ DSI (disciplin de sintezd)/ DCA (disciplind de cunoaster

(disciplind fundamental)/ DD (disciplind din domeniu)/

pentru nivelul de licents; DAP (discipling de
e avansatd) - pentru nivelul de masterat;

“ Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplin& obligatorie)/ DO (disciplind optionald)/

DFac (discipling facultativ);

*Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitati didactice §i studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

—

Universitatea Transilvania din Brasov
A - @

1.1 Institutia de nvatimant superior
1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul
1.4 Domeniul de studii de masterat?
1.5 Ciclul de studii?

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului
Ingineria si management
Masterat

-_—
Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

2. Date despre discipling

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

2.2 Titularul activititilor de curs Foris Diana
2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Foris Diana
proiect

2.4 Anul de studiu

| 2.5 Semestrul 2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul m DA
disciplinei Obligativitate® | D

3. Timpul total estimat (ore pe semestry aj activitdtilor didactice)

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

3.4 Total ore din planul de invdtamant 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 14

Documentare suplimentar in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate Si pe teren 12

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 12

Tutoriat

Examingri 2

Alte activitdti........o.ccou...ovvrr ]

3.7 Total ore de activitate a
studentului
3.8 Total ore pe semestru

3.9 Numadrul de credite®

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum

4.2 de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului * Echipamente: PC, videoproiector

5.2 de desfdsurare a

* Echipamente: PC, videoproiector
seminarului/ laboratorului/
proiectului
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invdtdmant)

Competente profesionale

Cp.1 Gestioneazi si planificd diversele resurse, cum ar fi resursele umane, bugetul, termenul, rezultatele si calitatea
necesare pentru un anumit project, si monitorizeazi progresele inregistrate in cadrul proiectului pentru a realiza un
obiectiv specific intr-0 anumita perioada de timp si cu un buget prestabilit.

RI 1.1 Absolventii vor fi capabili s§ identifice si sd aloce eficient resursele umane, financiare si materiale pentru a

executa proiecte complexe in ospitalitatea de lux, asigurand alinierea la standardele de calitate premium sila
asteptdrile clientilor,

identitatea culturalg si traditiile regiunii locale, cum ar fi evenimente tematice, festivaluri sau expozitii de arts.
RIL1.12 Absolventii vor demonstra capacitatea de a integra patrimoniul local, povestirile si mestesugurile in
experientele personalizate, asigurand o conectare profundd intre oaspeti si destinatia turistica.
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.
R 2.1 Absolventii vor fi capabili s3 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 sila
asteptarile clientilor,
RI2.3 Absolventii vor dobandi abilitatile de a propune siimplementa solutii inovatoare pentru a rezolva blocajele
operationale si pentru a spori eficienta in sistemele de productie din industria ospitalitatii de Jux.
Rl 25 Absolventii vor fi capabili s& recomande si sdintegreze practici ecologice, cum ar fi principiile economiei circulare
si strategiile de minimizare a deseurilor, in procesele de fabricatie si productie de lux.
Cp.5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor sau produselor pentru a evalua calitatea.
R1. 5.1 Absolventii vor demonstra Capacitatea de a evalua produsele de inalts calitate, cum ar fi produsele de patiserie
artizanald, mancirurile fine si bauturile de lux, prin teste si analize sistematice.
RI5.3 Absolventii vor fi capabili s§ evalueze calitatea serviciilor personalizate pentru oaspeti, asigurandu-se cj
acestea indeplinesc sau depdsesc asteptirile unei clientele de lux exigente, prin testare continua si mecanisme de
feedback.
RI5.6 Absolventii vor demonstra expertizd in analizarea si validarea executdrii activitdtilor personalizate, cum ar fi
excursiile organizate sau evenimentele culturale imersive, pentru a asigura o experientd exceptionald si memorabild a
oaspetilor.
RI15.7 Absolventii vor fi capabili s3 evalueze infrastructurile si proiectele resorturilor, concentrandu-se asupra
caracteristicilor de durabilitate, a integrdrii biofilice si a impactului acestora asupra bundstdrii si satisfactiei oaspetilor,
Cp.7 Protejeaza interesele si nevoile unui client prin luarea masurilor necesare sj prin studierea tuturor posibilitatilor,
pentru a se asigura ca acel client obtine rezultatul preferat.
RI 7.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a analiza cerintele clientilor si de a identifica in mod proactiv solutii
inovatoare pentru a asigura realizarea viziunii lor in operatiunile si designul ospitalitdtii de lux.
RI7.4 Absolventii vor demonstra expertizd in cercetarea si evaluarea tuturor optiunilor disponibile, cum ar fi
alternative de design, modele operationale si imbunatitiri ale serviciilor, pentru a obtine cele mai favorabile rezultate
pentru clienti.
Cp.8 Creeaza si mentine relatii interne s; externe solide cu partile interesate la nivel operational, bazate pe incredere
reciproca si credibilitate, in vederea atingerii obiectivelor organizationale, Se asigura ca strategiile organizationale includ o
gestionare solida a partilor interesate s identifica si stabileste prioritatea relatiilor strategice cu partile interesate.
R18.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a construi si de a mentine relatii puternice cu echipele interne, clientii,

furnizorii si partenerii externi in domeniul ospitalitdtii de lux, promovand increderea reciprocd si colaborarea.
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T

ompetente transversale

k

Ct.1 Organizeazid o echipa.

RI1.1 Absolventii vor demanstra capacitatea de a promova un mediu de lucry pozitiv si favorabil incluziunii,
promovand munca in echipd si colaborarea in randul personalului divers din hoteluri, restaurante si cafenele de
lux.

RI.1.3 Absolventii vor fi capabili s§ supravegheze si sa motiveze echipele in medii de lux exigente, cum ar fi
restaurantele fine-dining sau locurile de desf3surare a evenimentelor, asigurand profesionalismul si excelenta
serviciilor.

Ct.3 Gestioneaza resurse financiare si materiale,

R.I. 3.3 Absolventii vor putea integra principiile sustenabilititii in gestionarea resurselor financiare si materiale

T

promovand practici ecologice si economii de costuri pe termen lung in operatiunile din ospitalitatea de Jux.
Ct.4 Gestioneaza aspectele legate de calitate.

I

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 44 Absolventii vor dezvolta expertizd in analiza feedback-ului oaspetilor si a datelor operationale pentru a
implementa Tmbunététiri continue ale excelentei in servicii si experiente personalizate in proprietdtile de lux.
RI45 Absolventii vor demonstra capacitatea de a integra practici durabile in procesele de management al

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

Ct.5 Asigurd orientarea citre client,

RI5.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a proiecta siimplementa servicii si experiente axate pe
oaspeti, asigurandu-se ci fiecare punct de contact depdseste asteptirile clientelei de lux.

RI5.2 Absolventii vor dobandi abilitatile de a crea interactiuni personalizate si solutii personalizate pentru
oaspetii de lux, sporind satisfactia si construind loialitatea acestora pe termen lung. _}

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei ¢ Cunoasterea si intelegerea trendurilor in hotelurile, resorturile Si

evenimentele de lux

7.2 Obiectivele specifice e (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;

* (unoagterea siintelegerea conceptelor privind organizarea de evenimente;

* Cunoasterea siintelegerea conceptelor privind noi tehnologii in ospitalitate:

e Cunoastereasi intelegerea conceptelor privind destinatii turistice
inteligente;

* Cunoasterea siintelegerea conceptelor privind practici sustenabile in

ospitalitate. N

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii
Hoteluri de lux Expunere 2 video-proiector
Statiuni de lux Expunere, curs interactiv 2 video-proiector
Noi tendinte in ospitalitate Expunere, curs interactiv 4 video-proiector
Noi tendinte in HR in ospitalitate Expunere 2 video-proiector
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Noi tendinte in rezervarea hotelier3 video-proiector

Noi tehnologii in ospitalitate: )

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

Expunere, curs interactiy video-proiector

 Tendinte 7 mom o
Tendinte in organizarea de evenimente

Expunere, curs interactiv 2

- - ]
Destinatie turistics inteligentd Expunere, curs interactiv 4

P~ - o Exounere T —
Practici sustenabile in ospitalitate Expunere 4 video-proiector

Bibliografie

video-proiector

video-proiector

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., Cojocariy, S.. Managementu/ caltatii serviciilor din turism s/ industria ospitalitat; 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; Tescasiuy, 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 Technigues, 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,, Maldescu, 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,
JP.M.d. (eds) Marketing and Smart Technologies. Smart Innovation, Systems and Technologies, vol 279,
Springer, Singapore. https://doi.org/‘lo.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 Trave/ Behavior - Contexts and Boundaries, InTech, London, pp.
159-188, https://www.intecho en.com/books/mobiIities—tourism—and—travel—behavior—contexts—and—

boundaries/a—comprehensive—review—of—the~gualityvapgroach~in—tourism

10. Hotdrarea Guvernului nr. 1267/2010 privind eliberarea certificatelor de clasificare, a licentelor si brevetelor de
turism

11. Ordinul ministrului dezvoltsrii regionale si turism nr. 65 din 10 junie 2013 pentru aprobarea Normelor
metodologice privind eliberarea certificatelor de clasificare, a licentelor si brevetelor de turism
8.2 Seminar/ laborator/ proiect

Metode de predare-invitare Numdr de ore | Observatii

Seminar
Bl Ll

Hoteluri de lux - studiu de caz

Analiza de caz, invétare prin 4 video-proiector
exemple ]
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Statiuni de lux - studiu de caz Analiza de caz, invdtare prin

exemple

video-proiector

Lanturi hoteliere video-proiector

Managementul resurselor umane in
lanturile hoteliere

Analiza de caz, invitare prin 2 video-proiector

exemple

Experientd locali—cazarea la localnici | Lucruin grup video-proiector
-
Platforme de rezervare Lucruin grup 2 video-proiector
I S A S —— Lwavinerus T ————

Solutii tehnologice inovatoare in Lucruin grup 4 video-proiector,

ospitalitate - studiu de caz conexiune internet

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

Destinatie turisticg inteligentd Analiza de caz, invitare prin 2 video-proiector

- studiu de caz exemple

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

ospitalitate - studii de caz exemple

Bibliografie

1. Foris, D., Crihalmean, N., Panoiu T.M., (2020), The New Technologies and Sustainable Practices in Hospitality,
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-quality-approach-in-tourism
eliberarea certificatelor de clasificare, a licentelor si brevetelor de

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

Continutul disciplinei este adecvat asteptdrilor si cerintelor angajatorilor reprezentativi din domeniul turismului

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere

din nota finalg
10.4 Curs Tnsu$irea termenilor specifici, a | Evaluare scrisy 60%
bazelor teoretice si utilizarea
acestora in abordarea

problematicii de specialitate

10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Utilizarea termenilor specifici si | Evaluare scris 40%
a bazelor teoretice, Elaborare
Si prezentare referat

10.6 Standard minim de performantd

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

]

Prezenta Fisd de disciplingd a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de l&/aj/ﬂil aprobatd in

T 7

""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);

? Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat:
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3 Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentals)/ DD (discipling din domeniu)/
DS (discipling de Specialitate)/ DC (discipling complementard) - pentru nivelul de licentd; DAP (discipling de
aprofundare)/ DSI (discipling de sintezs)/ DCA (discipling de Cunoagtere avansatd) - pentru nivelul de masterat;

“ Regimul disciplinei (obligativitate)

- se alege una din variantele: DI (discipling obligatorie)/ DO (disciplina optionals)/
DFac (discipling facultativs)

1

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

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de nvatimant superior Universitatea Transilvania din Brasoy
elLaUper :

1.2 Facultatea
1.3 Departamentul

1.4 Domeniul de studii de masterat?

1.5 Ciclul de studij?

2. Date despre disciplini

proiect

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Alimentatie si turism

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului
Inginerie si management

Masterat

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

2.1 Denumirea disciplinei Ingineria si proiectarea infrastructurilor specifice unitatilor HORECA de lux
2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf. dr. Ing. loana Sonia COMANESCU

2.3 Titularul activititilor de seminar/ laborator/ Conf. dr. Ing. loana Sonia COMANESCU

2.4 Anul de studiu 2.5 Semestrul 2.6Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul DAP

disciplinei Obligativitate® | Dj

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

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

3.4 Total ore din planul de invatdmant 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 16

Documentare suplimentar in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate Si pe teren 24

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 24

Tutoriat

Examindri 4

Alte activitdti........vvvnrvorsro j

3.7 Total ore de activitate a

studentului

3.8 Total ore pe semestru

3.9 Numadrul de credite®

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum * Instalatii si echipamente pentru hoteluri si restaurante 7

-_— ]
4.2 de competente

S

Instalatii pentru agrement in turism
Sisteme de transport in industria turismului
Servicii si utilitati publice

Elemente de inginerie mecanicd, electrici

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

Competente in utilizarea software-urilor CAD pentru proiectarea tehnic.
Competente in gestionarea eficients a resurselor naturale (ex.: apd, energie) in

infrastructuri turistice.
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Competente in implementarea sistemelor sustenabile, cum ar
regenerabile si reciclarea,

fi energii

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

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursuluj

Sald cu numar corespunzdtor de locuri
* Videoproiector

e Table

Sald cu numdr corespunzitor de locuri
e PC-uri

* Videoproiector

Table

5.2 de desfdsurare a

seminarului/ laboratorului/

proiectului
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, 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.

RI 1.1 Absolventii vor fi capabili s identifice si sd aloce eficient resursele umane, financiare si materiale

pentru a executa proiecte complexe n ospitalitatea de lux, asigurand alinierea la standardele de calitate
premium si la asteptarile clientilor.

unitdti de lux din ospitalitate, inclusiy statiuni, hoteluri, unititi de gastronomie de lux si unitati de productie
artizanalg, asigurand in acelasi timp livrarea la timp a etapelor-cheie,

RI 15 Absolventii vor demonstra capacitatea de a aplica principiile ingineriei de precizie pentru a crea
spatii de lux durabile, incorporand designul biofilic, practicile economiei circulare si tehnologiile ecologice
pentru crearea experientelor pentru clientii premium.

Rl 16 Absolventii vor fi capabili sd planifice, s3 gestioneze si sd supravegheze proiecte de renovare sau
extindere a hotelurilor, resorturilor si restaurantelor echilibrand bugetul, termenele si estetica de lux
specificd marcii,

Cp.2 Ofera 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.

RI 2.1 Absolventii vor fi capabili s 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 asteptarile clientilor.

RI 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.3 Analizeaza procese de productie in vederea realizarii de imbunatatiri. Efectueaza analize in vederea
reducerii pierderilor de productie sia costurilor generale de fabricatie.
RI. 33 Absolventii vor dobandi competentele necesare pentru a proiecta si optimiza spatii de lux flexibile,
cum ar fi camere de hotel modulare sau spatii pentru evenimente, care pot fi reconfigurate pentru a
rdspunde nevoilor si asteptdrilor specifice ale clientilor individuali.
RI 3.4 Absolventii vor demonstra Capacitatea de a valorifica datele furnizate de clienti si preferintele
acestora pentru a concepe si implementa servicii personalizate, cum ar fi meniuri, spatii de cazare
personalizate si activitdti exclusive in contexte de ospitalitate de lux.

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.
RI 7.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a analiza cerintele clientilor si de a identifica in mod

Competente profesionale

proactiv solutii inovatoare pentru a asigura realizarea viziunii lor in operatiunile si designul ospitalitdtii de
lux.

RI7.2 Absolventii vor dobandi abilitatile de a integra preferintele si asteptdrile clientilor in proiectarea si
executia spatiilor, serviciilor si experientelor de lux, asigurand satisfactia optima.

RI7.4 Absolventii vor demonstra expertizd in cercetarea si evaluarea tuturor optiunilor disponibile, cum ar
fi alternative de design, modele operationale si imbunatitiri ale serviciilor, pentru a obtine cele maj
favorabile rezultate pentru clienti,
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Ct.1 Organizeazi o echipa.

R.I. 1.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a promova un mediu de lucru pozitiv si favorabil

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

Ct.2 Tsi asuma rolul de lider.

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

RI 2.5 Absolventii vor dobandi abilitatile de a stabili si mentine relatii bune cu furnizorii, vanzstorii si
partenerii de afaceri, promovand colaborarea si succesul pe termen lung in sectorul ospitalitatii de lux.
Ct.3 Gestioneaza resurse financiare si materiale

R.l. 3.2 Absolventii vor dobandi abilitatile de a evalua, gestiona si optimiza resursele materiale, cum ar fi

T

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

i

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

Ct.5 Asigurd orientarea ciitre client.

Competente transversale

RI 5.4 Absolventii vor dobandi abilitatile de a crea medii functionale, pldcute din punct de vedere estetic si

T

captivante din punct de vedere cultural in hoteluri de lux, restaurante si cafenele, care s3 imbundtdteascy
experienta generald a oaspetilor.

RI.55 Absolventii vor dezvolta Capacitatea de a proiecta o infrastructurs de ospitalitate de lux care
integreazd perfect ergonomia si sustenabilitatea, asigurand confortul oaspetilor, respectand in acelasi

timp standardele ecologice.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei e Formarea de specialisti capabili s& projecteze, s3 implementeze sj s
gestioneze infrastructuri tehnice si arhitecturale pentru unitdti de lux din
sectorul HORECA (hoteluri, restaurante, cafenele), in conformitate cu
standardele de excelent, sustenabilitate siinovatie, avand in vedere
cerintele estetice, functionale si tehnice specifice acestui domeniu.

7.2 Obiectivele specifice

Dezvoltarea competentelor tehnice si ingineresti: Integrarea solutiilor
avansate de inginerie in projectarea infrastructurilor. Aplicarea standardelor
de sigurantd, eficientd energetica si functionalitate pentru unitdtile HORECA
de lux.

* Promovarea sustenabilitatii: Adoptarea principiilor proiectdrii ecologice sia

tehnologiilor verzi. Implementarea solutiilor eficiente din punct de vedere aJ

resurselor si al impactului asupra mediului.

Abordarea interdisciplinars: Combinarea cunostintelor din inginerie civilg,
arhitecturd, tehnologie alimentard, management energetic si design.
Colaborarea cu alte domenii conexe pentru a dezvolta infrastructuri care s3
reflecte cerintele clientilor premium.

* Orientarea cdtre inovatie si excelenta: Utilizarea tehnologiilor de ultim3
generatie (loT, BIM, solutii automatizate) pentru optimizarea functionalittii.
Crearea unor spatii personalizate, care si rdspunds exigentelor inalte ale
clientilor.

* Formarea unei viziuni axate pe client: Asigurarea unei experiente unice

pentru utilizatori prin imbinarea confortului, esteticii si functionalitdtii. ]
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8. Con;inuturi

de lux

1. Introducere in infrastructura ospita-
litatii de lux, Definitia ospitalititii de lux

Metode de predare
Expunere/prezentare
Curs interactiv

_ Proiectarea de spatii adaptabile Si atractive pentru o clientely premium,

2 ore

electrice).

si elementele-cheie,
Rolul  infrastructurii  in experienta
clientilor premium. Tendinte globale in
ospitalitatea de lux.
2. Locatii - locatii exclusiviste - plaje, Expunere/prezentare N
munti, centre urbane sau insule private. | Curs interactiv
Integrarea cu natura
3. Designul in ospitalitatea de lux. Expunere/prezentare 2 ore
Principiile designului premium. Curs interactiv
Integrarea designului local si a esteticii
ininfrastructura.
4. Materiale de constructie sustenabile Expunere/prezentare 2 ore
si durabile utilizate in unitdti HORECA | Curs interactiv
5. Facilitdti si servicii premium Expunere/prezentare 2 ore
Designul spatiilor comune: lobby-uri, Curs interactiv
Spa-uri, piscine infinity.
6. Facilitdti si servicii premium, Designul | Expunere/prezentare 2 ore
restaurantelor de lux si integrarea Curs interactiv
bucdtdriilor gourmet,
7. Facilitdti si servicii premium, Design-ul Expunere/prezentare 2 ore
centrelor de fitness si wellness pentru Curs interactiv
clienti exclusivisti.
8. Mobilitate si accesibilitate in Expunere/prezentare 2 ore
infrastructura ospitalitdtii de lux. Design | Curs interactiv
pentru accesibilitate universals, Solutii
de transport intern pentry clientii
premium (transferuri private, vehicule
9. Proiectarea infrastructurilor pentru Expunere/prezentare 2 ore
locatii izolate (insule, munti). Curs interactiv
10. Aplicarea principiilor sustenabilitdtii Expunere/prezentare 6 ore
iningineria si design-ul unitatilor Curs interactiv
HORECA de lux. Surse de energie
regenerabild utilizate in ospitalitate.
Eficienta energeticd in infrastructurile de
lux. Reducerea amprentei de carbon,
11. Aplicarea principiilor sustenabilitdtii Expunere/prezentare 2 ore
in ingineria si design-ul unitatilor Curs interactiv
HORECA de lux. Implicarea comunitdtilor
locale. Parteneriatele cu artizani locali.
12. Tendinte in ingineria Si design-ul Expunere/prezentare 2 ore N
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unitdtilor HORECA de lux:
Design biofil; Tncorporarea elementelor

naturale in spatii pentru a spori starea de
bine.

Curs interactiv

Reutilizare adaptiva; Transformarea
proprietdtilor istorice sau abandonate in
hoteluri de lux, p&strand semnificatia
culturald si istorics.

Minimalism: schimbarea atentiei de la
opulentd la eleganta .
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8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare Numar de ore Observatii

Proiectarea sustenabild a unitatilor Invétarea pe bazi de proiecte, | 2 ore

HORECA de lux. Utilizarea panourilor Analiza studiilor de caz, ]
— T - raieapaliuunior |
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solare,

Proiectarea sustenahilg a unitdtilor
HORECA de lux. Utilizarea sistemelor de
recuperare a energiei, izolatii
performante,

Proiectarea sustenabili a unitdtilor
HORECA de lux. Sisteme de apdsi
canalizare inteligente,

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

Workshop-uri axate pe
utilizarea software-urilor de
proiectare,

Vizite de studiu si invdtare in
teren,

Tnvétarea prin rezolvarea
problemelor,

Evaluarea iterativs a
proiectelor.

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

Vizite de studiu si invitare in
teren,

Tnvétarea prin rezolvarea
problemelor,

Evaluarea iterativi a
proiectelor,

Tnvé‘garea pe bazd de proiecte,
Analiza studiilor de caz,
Workshop-uri axate pe
utilizarea software-urilor de
proiectare,

Vizite de studiu si invdtarein
teren,

invétarea prin rezolvarea
problemelor,

Evaluarea iterativi a
proiectelor,

2 ore




Proiectarea sistemelor HVAC:
Asigurarea confortului termic prin

Invdtarea pe bazi de proiecte,
Analiza studiilor de caz,

sisteme de ventilatie si climatizare Workshop-uri axate pe

optimizate pentru spatii diverse. utilizarea software-urilor de
proiectare,

Vizite de studiu si invdtare in
teren,

Tnvétarea prin rezolvarea
problemelor,

Evaluarea iterativi a

proiectelor.

Proiectarea spatiilor pentru bucitsrii
profesionale. Optimizarea fluxului
operational: Planificarea zonelor de

invdtarea pe bazi de proiecte,
Analiza studiilor de caz,
Workshop-uri axate pe

lucru pentru a respecta principiile
HACCP.

Echipamente si tehnologii avansate.

utilizarea software-urilor de
proiectare,
Vizite de studiu si invdtare in

Echipamentele de gitit eficiente teren,
energetic si ergonomice. Proiectarea Tnvé‘garea prin rezolvarea
sistemelor de exhaustare pentru problemelor,
eliminarea mirosurilor si vaporilor, in Evaluarea iterativ a
conformitate cu normele de securitate, proiectelor.
Gestionarea deseurilor: Solutii Tnvétarea pe bazd de proiecte, | 4 ore
ingineresti pentru reducerea Si Analiza studiilor de caz,
procesarea deseurilor, Workshop-uri axate pe
utilizarea software-urilor de
proiectare,
Vizite de studiu si invétare in
teren,
Tnvé‘garea prin rezolvarea
problemelor,
Evaluarea iterativs a
proiectelor,
Proiectarea sililor de evenimente si Tnvétarea pe bazi de proiecte, | &4 ore
restaurantelor: Solutii acustice, iluminat | Analiza studiilor de caz,
dinamic si design termic adaptiv, Workshop-uri axate pe
Integrarea IoT (Internet of Things): utilizarea software-urilor de
Automatizdri pentru iluminat, proiectare,
climatizare, rezervri si gestionarea Vizite de studiu si invatare in
preferintelor clientilor. teren,
invétarea prin rezolvarea
problemelor,
Evaluarea iterativi a
proiectelor,
Infrastructuri pentru accesibilitate: Tnvétarea pe bazad de proiecte, | 4 ore
Design universal pentru persoanele cu Analiza studiilor de caz,
dizabilitéti, incluzand rampe, lifturi Si Workshop-uri axate pe
sisteme tactile. utilizarea software-urilor de
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proiectare,

Vizite de studiu si invdtare in
teren,

Invdtarea prin rezolvarea
problemelor,

Evaluarea iterativi a
proiectelor.

Sisteme de protectie la incendiu:
Implementarea sprinklere-lor, a

Invdtarea pe bazi de proiecte,
Analiza studiilor de cag,

sistemelor de detectie si alarmare, Workshop-uri axate pe

precum si a cdilor de evacuare sigure.

utilizarea software-urilor de
proiectare,

Vizite de studiu si invdtare in
teren,

Invdtarea prin rezolvarea

problemelor,

Evaluarea iterativi a

proiectelor.
Securitate si supraveghere: Integrarea Tnvétarea pe bazd de proiecte, | 2 ore
camerelor de supraveghere, controlului Analiza studiilor de caz,
accesului si a sistemelor antifurt. Workshop-uri axate pe

utilizarea software-urilor de
proiectare,

Vizite de studiu si invétare in
teren,

Tnvétarea prin rezolvarea
problemelor,

Evaluarea iterativi a

proiectelor, i
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S. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunititilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

| .

Comunitatile epistemice ofers perspective asupra noilor cercetdri si descoperiri relevante pentru domeniul
infrastructurilor HORECA. De exemplu, utilizarea materialelor sustenabile sau aplicarea IoT (Internet of Things) in
proiectarea unitatilor de Jux.

Integrarea cunostintelor interdisciplinare: Acest tip de curs ar trebui si includg concepte din inginerie civilg,
arhitecturd, tehnologia alimentars, managementul energiei si protectia mediului.

Asociatiile profesionale {precum cele din domeniul hotelier, arhitecturd, sau inginerie) pot valida dac3
aptitudinile predate in cadrul cursului sunt cele cerute pe piata.

Structura cursului poate fi aliniaty la cerintele standardelor recunoscute la nivel international (de exemplu,
LEED pentru infrastructuri verzi sau alte certificdri specifice HORECA de lux).

Angajatorii apreciaz cunostintele aplicabile imediat in practicd. Continutul cursului poate include studii de caz,
simuldri de proiecte reale si practics in colaborare Cu unitdti HORECA,

Angajatorii din domeniul HORECA de lux cer de obicei solutii personalizate si tehnologii avansate. De aceea,
cursul ar trebui s abordeze proiectarea personalizats, sustenabilitatea si integrarea tehnologiilor moderne.
Organizarea unor intalniri intre cadrele universitare, experti din industrie si reprezentantii angajatorilor pentru
a revizui continutul cursului,

Sondaje si studii: Obtinerea de date despre cerintele si asteptirile pietei de munca.

Adaptarea continug a curriculumului

incorporarea competentelor soft (managementul proiectelor, comunicare, creativitate) si a celor hard (desigﬂ
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CAD, solutii de eficientd energeticy),

* Reimprospitarea periodicd a materialelor pentru a include ultimele noutdti in ceea ce priveste designul,

legislatia sau tehnologiile inovatoare,
10.3 Pondere
din nota finalg

20 %

10. Evaluare

Tip de activitate

10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare

10.4 Curs

Insusirea corectd a termenilor
specifici si utilizarea adecvat3 a
acestora;

Evaluare scris3

Utilizarea corects a bazelor
teoretice in abordarea
problemelor de specialitate;

10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Proiectarea sustenabild a Prezentare proiect

infrastructurilor unitatilor
HORECA de lux
10.6 Standard minim de performanta

Evaluare

Vize periodice

30%
HORECA, cum ar fi:
* Normele si standardele tehnice pentru infrastructurile HORECA,
e Principiile de design sustenabil si eficienta energetica.
* Rolulsiintegrarea tehnologiilor avansate (de exemplu, Building Management Systems - BMS).
* S5dproiecteze planuri pentru spatii functionale (de exemplu, bucdtdrii profesionale, receptii, sdli de conferints),
* Sdrealizeze analize de fezabilitate si optimizare pentru infrastructuri,
* Sdutilizeze software-uri de proiectare .

* Finalizarea unui proiect simplu sau a unei simuldri. Studentul trebuie sd identifice si s& propund solutii pentru
provocdri specifice, cum ar fi: Optimizarea consumului energetic, Reducerea impactului ecologic al proiectelor,
Gestionarea spatiului in raport cu cerintele functionale.

Prezenta Fisd de discipling a fost avizats in sedinta de Consiliu de departament din data de,zmmfﬁl aprobatd in

T 7

sedinta de Consiliu al facultatii din data del&/.@.ﬁ/é.‘.y 9

""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);

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

F03.1-PS7.2-01/ed.3, rev.6
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¥ Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (discipling fundamentals)/ DD {
DS (discipling de Specialitate)/ DC (discipling complementarsd) -

aprofundare)/ DSI (discipling de sintezd)/ DCA (

disciplind din domeniu)/
pentru nivelul de licents; DAP (disciplind de
discipling de Cunoagtere avansatd) - pentru nivelul de masterat;

igatorie)/ DO (discipling aptionald)/
DFac (discipling facultativy)

1

? Un credit este echivalent cy 25 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual),

FO3.1—PS7.2—O1/ed.3, rev.6

12



FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de nvatdmant 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
1.5 Ciclul de studii? Masterat
1.6 Programul de studii/ Calificarea Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englezs) ]
2. Date despre disciplini
51 Denumirea disciplinei | Sisteme Integrate Inteligente pentru Ospitalitate de Lux Sustenabild T
2.2 Titularul activitatilor de curs Prof. dr. ing. Gaceu Liviu
2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Prof. dr. ing. Gaceu Liviu
proiect
2.4 Anuldestudiu | 1 | 2.5 Semestrul | 1 2.6Tipul de evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut® DAP
| disciplinei Obligativitate® | DI B
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitdtilor didactice)
?1 Numdr de ore pe sdptimans 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 laborator 2
3.4 Total ore din planul de invitdmant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 laborator 28
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 5
Examindri 4
Alte actiVitati........ccmrrvvvverroe, ]
3.7 Total ore de activitate a 69
studentului
3.8 Total ore pe semestru 125
3.9 Numdrul de credite® 5 |
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum * Inginerie si management in turism
4.2 de competente e 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 * Retea de calculatoare, Siestem de operare Windows, Web browser, Macromedia
seminarului/ laboratorului/ Dreamweaver, FIDELIO, Medallion
proiectului
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invdtamant)

Competente profesionale

Cp1. Gestioneazi si planifics 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.

RI1.1 Absolventii vor fi capabili s§ identifice si sd aloce eficient resursele umane, financiare si materiale
pentru a executa projecte complexe in ospitalitatea de lux, asigurand alinierea la standardele de calitate
premium si la asteptdrile clientilor.

RI.1.5 Absolventii vor demonstra capacitatea de a aplica principiile ingineriei de precizie pentru a crea
spatii de lux durabile, incorporand designul biofilic, practicile economiei circulare si tehnologiile ecologice
pentru crearea experientelor pentru clientii premium.

RI1.6 Absolventii vor fi capabili s3 planifice, sd gestioneze si sd supravegheze proiecte de renovare say
extindere a hotelurilor, resorturilor si restaurantelor echilibrand bugetul, termenele si estetica de lux
specificd mdrcii.

Cp3. Analizeaza procese de productie in vederea realizarii de imbunatatiri. Efectueaza analize in vederea
reducerii pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.

RI3.1. Absolventii vor fi capabili s evalueze fluxurile de productie in industria ospitalitdtii de lux, cum ar fi
prepararea alimentelor artizanale sau fabricarea bauturilor, pentru a identifica lipsa de eficientd si pentru a
propune imbundtatiri ale proceselor bazate pe date.

RI3.2. Absolventii vor dobandi competentele necesare pentru a proiecta si optimiza spatii de lux flexibile,
cum ar fi camere de hotel modulare sau spatii pentru evenimente, care pot i reconfigurate pentru a
rdspunde nevoilor si asteptrilor specifice ale clientilor individuali.

RI13.4. Absolventii vor demonstra capacitatea de a valorifica datele furnizate de clienti si preferintele
acestora pentru a concepe si implementa servicii personalizate, cum ar fi meniuri, spatii de cazare
personalizate si activitdti exclusive in contexte de ospitalitate de lux.

Competente transversale

Ct4. Gestioneaza aspectele legate de calitate.

R14.1. Absolventii vor demonstra capacitatea de a proiecta siimplementa cadre cuprinzdtoare de
asigurare a calitdtii, adaptate la standardele inalte asteptate in hoteluri, restaurante si cafenele de lux.

RI 4.4, Absolventii vor dezvolta expertizd in analiza feedback-ului oaspetilor si a datelor operationale
pentru aimplementa imbundtdtiri continue ale excelentei in servicii si experiente personalizate in
proprietdtile de lux.

R.1.4.5. Absolventii vor demonstra capacitatea de a integra practici durabile in procesele de management al
calitdtii, asigurandu-se cd initiativele ecologice contribuie la cresterea standardelor inalte in ospitalitatea
de lux.

Ct5 . Asigurs orientarea citre client.

RI5.1. Absolventii vor demonstra capacitatea de a proiecta siimplementa servicii si experiente axate pe
oaspeti, asigurandu-se ca fiecare punct de contact depdseste asteptdrile clientelei de lux.

RI5.4. Absolventii vor dobandi abilititile de a crea medii functionale, placute din punct de vedere estetic
si captivante din punct de vedere cultural in hoteluri de lux, restaurante si cafenele, care si
imbundtdteasca experienta generald a oaspetilor.

R15.5. Absolventii vor dezvolta capacitatea de a proiecta o infrastructurd de ospitalitate de lux care
integreazd perfect ergonomia si sustenabilitatea, asigurand confortul oaspetilor, respectand in acelasi
timp standardele ecologice.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

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

implementarea si gestionarea sistemelor integrate inteligente destinate

industriei ospitalitdtii de lux, cu un accent deosebit pe sustenabilitate si
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inovatie tehnologic.

[ S e
7.2 Obiectivele specifice J

industriei,

e ]

Tntelegerea principiilor fundamentale ale sistemelor inteligente si

tehnologiilor utilizate in industria ospitalitdtii de lux.

e Aplicarea solutiilor tehnologice sustenabile, inclusiv optimizarea resurselor Si
reducerea impactului asupra mediului.

* Dezvoltarea abilititilor de integrare a sistemelor smart, cum ar fi
automatizarea, Internet of Things (loT)
imbundtdtirea experientei clientilor.

* Analiza tendintelor globale in domeniul ospitalitdtii de lux sustenabile, cu

accent pe inovare si personalizare,

siinteligenta artificiald, pentru

* Creareade proiecte practice care s3 includd implementarea de solutii
tehnologice integrate, aliniate standardelor internationale si nevoilor pietei.

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

]

a

8. Continuturi

?JCurs Metode de predare Numdrde | Observatii
ore
Introducere in sisteme integrate inteligente (Definirea Expunere tematica 2 Folosire de
conceptului de sisteme inteligente; rolul tehnologiilor avansate in | curs interactiv mijloace
ospitalitatea de lux; sustenabilitatea in contextul ospitalitdtii. multimedia,
filme
didactice
Sisteme domotice in ospitalitatea de lux (Introducere in Expunere tematica 4 Folosire de
tehnologia domotici: concepte si aplicatii; controlul iluminrii, curs interactiv mijloace
climatizdrii si securitatii 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)
Tehnologii fundamentale pentru sisteme inteligente (Internet of | Expunere tematica 4 Folosire de
Things (IoT) si conectivitatea dispozitivelor; inteligenta Artificiald | curs interactiv mijloace
(Al) si invatarea automat in ospitalitate; big Data si analiza multimedia,
datelor in luarea deciziilor, filme
didactice
Automatizarea si personalizarea experientei clientilor (Tehnologii | Expunere tematica 4 Folosire de
de automatizare in hoteluri si restaurante de lux; integrarea curs interactiv mijloace
preferintelor clientilor prin solutii inteligente) multimedia,
filme
didactice
Solutii sustenabile in ospitalitate (Managementul eficient al Expunere tematica L Folosire de
resurselor (energie, apd, deseuri); materiale si tehnologii curs interactiv mijloace
prietenoase cu mediul. multimedia
Proiectarea si implementarea sistemelor integrate (Etapele de Expunere tematica 4 Folosire de
dezvoltare a unui sistem integrat; Studii de caz si bune practici) curs interactiv mijloace
multimedia
Cybersecurity si etica in sistemele inteligente (Asigurarea Expunere tematica 2 Folosire de
securitdtii datelor clientilor; respectarea normelor etice si de curs interactiv mijloace
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confidentialitate. | multimedia,
filme
didactice

Tendinte emergente in industria ospitalitatii de lux Expunere tematica 4 Folosire de

(Automatizarea robotics; Realitatea virtuald (VR) si augmentatd | curs interactiv mijloace

(AR); Blockchain in ospitalitate.) multimedia,
filme
didactice
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2. Richard Susskind, Daniel Susskind, The Future of the Professions: How Technology Will Transform the Work of
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Routledge, 2021

5. Gaceuy, L. Inginerie asistats de calculator. Editura Infomarket, 2006
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8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare- Numdrde | Observatii
invdtare ore

Solutii software integrate pentru Industria HoReCa (525) Aplicatii specifice pe 4
calculator

Solutii software integrate pentru Industria HoReCa (Medallion) Aplicatii specifice pe 4
calculator

Solutii software integrate pentru Industria HoReCa (Fidellio) Aplicatii specifice pe 4
calculator

Simularea si crearea de scenarii pentru personalizarea serviciilor Aplicatii specifice pe 4

clientilor) calculator

Introducere in configurarea unui sistem loT; Conectarea si Aplicatii specifice pe 4

controlul dispozitivelor inteligente. calculator

Implementarea solutiilor sustenabile (monitorizarea consumului Aplicatii specifice pe 4

de energie si apd prin senzori; optimizarea resurselor prin calculator

algoritmi inteligenti)

Proiect practic: crearea unui sistem inteligent personalizat Aplicatii specifice pe 4

(Dezvoltarea unui sistem prototip pentru un hotel sau restaurant | calculator

de lux sustenabil)

Bibliografie

1. Richard Susskind, Daniel Susskind, The Future of the Professions: How Technology Will Transform the Work of
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Routledge, 2021
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2018

Springer, 2020

Human Experts, Oxford University Press, 2015
2. GeraldD. Jones, L. Douglas Smith, The Internet of Thin

9. ™ Manuale S285, Fidellio, Medallion

gs in the Modern Business World: An Analysis

Gaceu, L. Inginerie asistats 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. Carrall, Human-Computer Interaction in the New Millennium,Addison—Wesley, 2002

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

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

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile re
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din dome

prezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
niul aferent programului

Coroborarea continuturilor disciplinei se realizeazi prin consultarea expertilor din comunitdtile academice, asociatiilor
profesionale si angajatorilor, integrarea cerintelor pietei, a standardelor internationale si a tehnologiilor emergente,
precum si prin actualizarea periodici a curriculumului pe baza feedback-ului si a tendintelor din domeniu.

10. Evaluare
Wp de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere N
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
in timpul semestrului pentru
rezolvarea de probleme
impuse si conceperea unor
proiecte individuale

Aplicatii specifice pe calculator

30%

10.6 Standard minim de performants

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

e Laborator: rezolvarea practica corecta a minim 2/3 dintre problemele impuse

Prezenta Fisd de discipling a fost avizats in sedinta de Consiliu de de

sedinta de Consiliu al facultatii din data del&/@j/ﬁQgﬁ
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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);

? 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 complementars) - pentru nivelul de licentd; DAP (discipling de
aprofundare)/ DSI (discipling de sintezd)/ DCA (disciplind de Cunoastere avansata) - pentru nivelul de masterat;

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

?Un credit este echivalent cu 25 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 | Etica si integritate academica

4, Preconditii (acolo unde este cazul)

2.2 Titularul activitatilor de curs Lector dr. Simona Soica
2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ Lector dr. Simona Soica
proiect
2.4 Anul de studiu | | 2.5 Semestrul | | 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.7 Regimul | Continut® DAP
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 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 20
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 30
Tutoriat
Examindri 3
Alte activitati....iniiniiins
3.7 Total ore de activitate a 83
studentului
3.8 Total ore pe semestru 125
3.9 Numarul de credite® 5

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 invdtamant)

Competente profesionale

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.

R.I. 7.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a analiza cerintele clientilor si de a identifica in mod proactiv
solutii inovatoare pentru a asigura realizarea viziunii lor in operatiunile si designul ospitalitatii de lux.

R.I. 7.2 Absolventii vor dobandi abilittile de a integra preferintele si asteptarile clientilor in proiectarea si
executia spatiilor, serviciilor si experientelor de lux, asigurand satisfactia optima.

RI.7.3 Absolventii vor dezvolta capacitatea de a reprezenta si proteja interesele clientilor pe tot parcursul
ciclului de viatd al proiectelor din ospitalitate, de |a proiectarea conceptului pand la finalizare, asigurand
alinierea cu rezultatele dorite.

R.I. 7.4 Absolventii vor demonstra expertizd in cercetarea si evaluarea tuturor optiunilor disponibile, cum ar fi
alternative de design, modele operationale siimbunatatiri ale serviciilor, pentru a obtine cele mai favorabile
rezultate pentru clienti.

R.I. 7.5 Absolventii vor stipani capacitatea de a negocia si de a alinia aspiratiile clientilor cu constrangerile
tehnice, financiare si de sustenabilitate, oferind solutii care indeplinesc sau depasesc asteptdrile clientilor in
sectorul ospitalitatii de lux.

Cp.8 Creeaza 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 ca strategiile
organizationale includ o gestionare solida a partilor interesate si identifica si stabileste prioritatea relatiilor
strategice cu partile interesate.

R.I. 8.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a construi si de a mentine relatii puternice cu echipele
interne, clientii, furnizorii si partenerii externi in domeniul ospitalitatii de lux, promovand increderea reciproca si
colaborarea.

R.I. 8.2 Absolventii vor dobandi abilititile de a comunica eficient si transparent cu partile interesate, asigurand
alinierea cu strategiile organizationale si obiectivele operationale in proiectele din ospitalitatea de lux.

R.I. 8.3 Absolventii vor demonstra capacitatea de a identifica, evalua si prioritiza relatiile strategice cu partile
interesate, asigurandu-se cd resursele si eforturile sunt concentrate pe parteneriatele cu cel mai mare impact
pentru atingerea obiectivelor organizationale.

R.I. 8.4 Absolventii vor stépani capacitatea de a colecta si analiza contributiile partilor interesate pentru a
perfectiona serviciile, produsele si operatiunile, asigurand beneficii reciproce si loialitate pe termen lungin
industria ospitalitatii de lux.

R1.85 Absolventii isi vor dezvolta expertiza in medierea disputelor si abordarea preocupdrilor partilor
interesate cu profesionalism si diplomatie, asigurandu-se cd relatiile rdman puternice si ca obiectivele
organizationale sunt indeplinite.

R1.86 Absolventii vor demonstra capacitatea de a crea si executa planuri cuprinzatoare de implicare a partilor
interesate care integreaza obiectivele organizationale cu nevoile si asteptdrile partilor interesate interne si
externe din industria ospitalitdtii de lux.
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Ct.1 Organizeaza o echipa.

RI1.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a promova un mediu de lucru pozitiv si favorabil incluziunii,
promovand munca in echipad si colaborarea in randul personalului divers din hoteluri, restaurante si cafenele de
lux.

R.I. 1.2 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 imbunatati performanta si moralul personalului
in contexte de ospitalitate premium.

RI.1.3 Absolventii vor fi capabili sa supravegheze si sa motiveze echipele in medii de lux exigente, cum ar fi
restaurantele fine-dining sau locurile de desfasurare a evenimentelor, asigurand profesionalismul si excelenta
serviciilor.

R.I. 1.4 Absolventii isi vor dezvolta capacitatea de a media conflictele dintre membrii personalului cu empatie si
diplomatie, favorizand o atmosferd de lucru armonioasa si productiva in operatiunile din ospitalitatea de lux.
R.I. 1.5 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 globala a ospitalitatii de
lux.

Ct.2Tsi asuma rolul de lider.

R1. 2.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a elabora si implementa planuri strategice, ghidand echipele
din hoteluri, restaurante si cafenele de lux in vederea atingerii obiectivelor organizationale, mentinand in
acelasi timp cele maiinalte standarde de excelenta a serviciilor.

R.I. 2.2 Absolventii vor dobandi abilitétile de a inspira si motiva subordonatii prin promovarea unei viziuni
comune si alinierea eforturilor echipei la obiectivele de a oferi clientilor experiente personalizate de inalta
calitate.

R.I. 2.3 Absolventii isi vor dezvolta capacitatea de a lua decizii in cunostinta de cauz4, in timp util, in roluri de
conducere, echilibrand prioritatile operationale, alocarea resurselor si satisfactia clientilor in contexte de
ospitalitate de lux.

R.I. 2.4 Absolventii vor demonstra capacitatea de a negocia eficient cu pértile interesate, asigurand acorduri
reciproc avantajoase care sa se alinieze cu obiectivele companiei in proiectele din ospitalitatea de lux.

R.I. 2.5 Absolventii vor dobandi abilititile de a stabili si mentine relatii bune cu furnizorii, vanzatorii si partenerii
de afaceri, promovand colaborarea si succesul pe termen lung in sectorul ospitalitatii de lux.

RI 26 Absolventii vor demonstra capacitatea de a lucra indeaproape cu clientii pentru a elabora acorduri

Competente transversale

personalizate care sporesc satisfactia si loialitatea clientilor, asigurand in acelasi timp profitabilitatea afacerii.

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 e Dezvoltarea capacitatii de a gestiona scrierea stiintifica 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.
8. Continuturi
8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii
8.1.1. Discurs stiintific. Elaborare lucrari | Problematizare. Aplicatii 2
stiintifice si academice: Documentare,
cercetare, baze de date
8.1.2. Elaborare lucrdri stiintifice si Problematizare. Aplicatii 3
academice: ipoteze, metode de
cercetare. Organizarea textelor
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8.1.3. Scriere tehnicd/stiintifica Problematizare. Aplicatii

8.1.4. Etica si comunicare in industria Problematizare. Aplicatii
turismului. Paradigme, teorii, miscari

8.1.5. Paradigma turismul de lux. Problematizare. Aplicatii 2
Responsabilitate sociald. Etica mediului
inconjurator. Valorile consumatorilor

8.1.6. Comunicare eticd. Transparentd/ | Problematizare. Aplicatii 3
Sensibilitate culturald. Intimitate.

Incluziune sociala

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, .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

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare Numdr de ore | Observatii

8.2.1. Discurs stiintific. Elaborare lucrdri | Studii de caz. Aplicatii
stiintifice si academice: Documentare,
cercetare. Aplicatii

8.2.2. Elaborare lucrdri stiintifice si Studii de caz. Aplicatii
academice: ipoteze, metode de
cercetare. Organizarea textelor.

Aplicatii

8.2.3. Scriere tehnica/stiintifica Aplicatii

8.2.4. Paradigme, teorii, miscari Studii de caz. Aplicatii
8.2.5. Practici in cadrul paradigmei Studii de caz. Aplicatii

turismul de lux. Responsabilitate
sociald. Etica mediului inconjurdtor.
Valorile consumatorilor

8.2.6. Creare de continut. Mesaje, Studii de caz. Aplicatii
transparentd, sustenabilitate

8.2.7. Eticheta in afaceri si protocol. Studii de caz. Joc de rol.
Abordare interculturala Aplicatii

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 Etiquette 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.
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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.
Westport: Praeger.

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

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

Angajatorii din ospitalitatea de lux solicita 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
10.4 Curs Aplicarea notiunilor cheie din Examen 50%
cadrul cursului
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Pregdtirea activitatilor de Activitati de seminar 50%
seminar

10.6 Standard minim de performanta

e Explicarea conceptelor cheie din cadrul cursului, realizarea activitatilor de seminar, obtinerea notei minime de

promovare

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de ..../..../.... si aprobata in
sedinta de Consiliu al facultdtii din data de ..../....../ .....

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);

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

3 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 (disciplind de sinteza)/ DCA (disciplind de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat;

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

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

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de nvdtdmant 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”
1.5 Ciclul de studii?

Inginerie si management

Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea

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

2. Date despre disciplini

2.1 Denumirea disciplinei Fehnologii Inovatoare si Managementul Proceselor in Brutdrie si Patiserie pentru
Ospitalitate de Lux

2.2 Titularul activitatilor de curs

f Prof. dr. ing. Gaceu Liviu

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Prof. dr.ing. Gaceu Liviu
proiect
24 Anuldestudiu |1 | 2.5Semestrul | 2 | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.7 Regimul Continut® DAP

disciplinei Obligativitate® | D N

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

a » L e .~
3.1 Numdr de ore pe sdptimans

4 din care: 3.2 curs 2 ( 3.3 laborator 2

3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 56 din care: 3.5 curs 28 | 3.6 laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentara in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 20
Tutoriat 5
Examinari ]
Alte activitati.......cooovvveverrerer
3.7 Total ore de activitate a 69
studentului
3.8 Total ore pe semestru 125
3.9 Numdrul de credite® 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

? de curriculum * Inginerie si management in turism
4.2 de competente * Procese generale de procesare alimentara

5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1 de desfasurare a cursuluj * Video proiector, conexiune internet

5.2 de desfasurare a o
seminarului/ laboratorului/
proiectului

Linie tehnologica de panificatie si patiserie
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invdtdmant)

Competente profesionale

I . . e a a . %
Cp3. Analizeaza procese de productie in vederea realizarii de imbunatatiri. Efectueaza analize in vederea

incorporeazd aprovizionarea durabild, locald si minimizeazs risipa de alimente, mentinand in acelasi timp

reducerii pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.

RI.3.1. Absolventii vor fi capabili s evalueze fluxurile de productie in industria ospitalitdtii de lux, cum ar fi
prepararea alimentelor artizanale sau fabricarea bduturilor, pentru a identifica lipsa de eficientd si pentru a
propune imbundtatiri ale proceselor bazate pe date.

RI3.3. Absolventii vor dobandi competentele necesare pentru a proiecta si optimiza spatii de lux flexibile,
cum ar fi camere de hotel modulare sau spatii pentru evenimente, care pot fi reconfigurate pentru a
rdspunde nevoilor si asteptsrilor specifice ale clientilor individuali.

Cpt. 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.

R 4.1 Absolventii vor fi capabili s& dezvolte si sd pund n aplicare procese si tehnici inovatoare pentru
productia de alimente de inaltd calitate, asigurand eficienta, coerenta Si respectarea standardelor de lux.
RI 43 Absolventii vor dobandi abilitatile de a proiecta sisteme de precizie pentru fabricarea produselor de
panificatie, patiserie, a produselor lactate sidin carne de calitate superioars, echilibrand traditia cu
tehnologia de ultimd ord pentru a satisface cerintele pietei de lux.

RI 44 Absolventii vor fi capabili s3 proiecteze si sd gestioneze sisteme de productie alimentard care

Cea mai inaltd calitate pentru oaspetii de |ux.

Competente transversale

Ct4. Gestioneaza aspectele legate de calitate.

RI 4.1, Absolventii vor demonstra capacitatea de a proiecta si implementa cadre cuprinzitoare de
asigurare a calitdtii, adaptate la standardele inalte asteptate in hoteluri, restaurante si cafenele de lux.
RI. 4.4, Absolventii vor dezvolta expertiza in analiza feedback-ului oaspetilor si a datelor operationale
pentru aimplementa imbunatatiri continue ale excelentei In servicii si experiente personalizate in
proprietatile de lux.

RI.4.5 Absolventii vor demonstra capacitatea de a integra practici durabile in procesele de management al
calitatii, asigurandu-se c3 initiativele ecologice contribuie la Cresterea standardelor inalte in ospitalitatea
de lux.

Ct5. Asigurd orientarea citre client.

RI 5.1, Absolventii vor demonstra capacitatea de a proiecta siimplementa servicii si experiente axate pe
oaspeti, asigurandu-se c3 fiecare punct de contact depdseste asteptdrile clientelei de lux.

RI53. Absolventii vor putea conduce echipe in adoptarea unei mentalitati orientate spre client,
asigurandu-se ca personalul oferd in mod constant servicii de clasd mondiald in hoteluri de lux, restaurante
si cafenele.

R15.5 Absolventii vor dezvolta capacitatea de a proiecta o infrastructurd de ospitalitate de lux care
integreazd perfect ergonomia si sustenabilitatea, asigurand confortul oaspetilor, respectand in acelasi
timp standardele ecologice.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

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

tehnologiilor inovatoare sia metodelor de management al proceselor in
productia de brutdrie si patiserie, cu scopul de a imbundtati calitatea
produselor, eficienta proceselor si experienta clientilor in contextul
ospitalitatii de lux.

uz Obiectivele specifice o intelegerea principiilor fundamentale ale tehnologiilor inovatoare utilizate in
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o g L . . -
productia de brut&rie $! patiserie, inclusiv aplicarea tehnologiilor avansate de

procesare si conservare.

* Identificarea si utilizarea ingredientelor premium pentru a dezvolta produse
de brutdrie si patiserie care s3 rdspundd cerintelor specifice industriei de Jux.

* 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 abilititilor de management al proceselor sj al personalului,
inclusiv planificarea, monitorizarea si optimizarea etapelor de productie.

* Proiectarea si realizarea de produse personalizate pentru clienti premium,
prin utilizarea unor tehnici creative siinovatoare.

* Creareade proiecte practice $i demonstratii care s3 reflecte utilizarea
tehnologiilor inovatoare si a metodelor de management in brutirie Si
patiserie pentru ospitalitatea de lux.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr Observatii
de ore

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

procesele avansate de fabricare; fermentatie controlats, coacere | curs interactiv mijloace

cuinfrarosu, utilizarea enzimelor. multimedia,
filme
didactice

Ingrediente premium siimpactul lor asupra produselor. Expunere tematica 4 Folosire de

Proprietdtile si utilizarea fainurilor speciale, grasimilor de calitate | curs interactiv mijloace

superioard, si a aditivilor naturali. multimedia,
filme
didactice

Managementul proceselor in productia de brutirie Si patiserie. Expunere tematica 4 Folosire de

Planificarea, monitorizarea si optimizarea productiei. curs interactiv mijloace

Analiza fluxului de procese si echilibrarea acestuia. multimedia,
filme
didactice

Solutii sustenabile in brutdrie si patiserie. Tehnologii de reducere | Expunere tematica 4 Folosire de

arisipei alimentare. Optimizarea consumului de energiesiapdn | curs interactiv mijloace

procesele de productie. multimedia,
filme
didactice

Inovatii tehnologice pentru ospitalitatea de lux . Automatizarea Expunere tematica 4

proceselor, integrarea loT in echipamentele de patiserie, curs interactiv

printarea 3D a produselor.

Tendinte in industria brut&riei Si patiseriei de lux Expunere tematica 4

Personalizarea produselor, deserturile de semniturs si utilizarea | curs interactiv

tehnologiei digitale in designul produselor.

Siguranta alimentars si standardele de calitate. Sisteme HACCP, | Expunere tematica b Folosire de
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trasabilitatea ingredientelor si criteriile de calitate In industria
ospitalitatii de lux.

curs interactiv

Mijloace
multimedia,
filme
didactice

Bibliografie

N o v s W N

Chemistry, 2020

9. Gisslen, W., Professional Baking, Wiley, 2012

Brasov, 2006.

1. Ponte, J. G, Hoseney, R. C,, Bread and Breadmaking Technology,
Cauvain, S. P, Young, L. S., Technology of Breadmaking, Springer, 2007
Eliasson, A.-C,, Larsson, K., Cereals in Breadmaking: A Molecular Colloidal A
Manley, D., Technology of Biscuits, Crackers and Cookies, Elsevier, 2011
Belitz, H.-D., Grosch, W., Schieberle, P, Food Chemistry, Springer, 2009
Cauvain, S. P, Young, L. S,, Baking Problems Solved, Woodhead Publishing, 2001
Auty, M. A, E., Brijs, K., Food Microstructures: From Microsco

T

Chapman & Hall, 1995

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

pproach, CRC Press, 1993

py to Industrial Applications, Rovyal Society of

10. Marinova, K., Marinov, B., Innovative Technologies in Bakery Production, Nova Science Publishers, 2020

11. Gacey, L., Tehnologii de procesare si utilaje in industria panificatiei. Editura Universitdtii Transilvania din

12. Gaceu, L., Utilaje si tehnologii in industria panificatiei. Indrumar de laborator. Editura Lux Libris, 2014

tehnologiilor avansate. Utilizarea tehnologiilor digitale pentru

laborator

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

Crearea unui produs de patiserie cu ingrediente inovatoare. Aplicatii specifice in 4

Utilizarea fainurilor speciale (ex. f4ing din migdale, quinoa, etc.) laborator

sau proteine vegetale. Evaluarea impactului asupra texturii,

gustului si valorii nutritionale.

Valorificarea subproduselor din industria alimentardin Aplicatii specifice in 4

panificatie. Integrarea fainii din coji de struguri sau a altor laborator

subproduse in retetele de paine. Analiza proprietdtilor reologice

ale aluatului si a caracteristicilor produsului finit.

Proiectarea si realizarea unui produs prin imprimare 3D. Crearea Aplicatii specifice in 4

unui design personalizat pentru produse de lux din aluat. laborator

Testarea diferitelor retete pentru compatibilitatea cu imprimarea

3D.

Testarea efectului ingredientelor functionale asupra produselor Aplicatii specifice in 4

de patiserie. Addugarea de ingrediente precum seminte de chia, laborator

spirulind sau pudrd de matcha in retete. Evaluarea schimbarilor

de culoare, aromd si structurs.

Optimizarea retetelor prin analiz senzorials, Organizarea unui Aplicatii specifice in 4

panel de degustare pentru a analiza produsele de patiserie si laborator

panificatie. Aplicarea unor metode de analizi senzorials (testele

de preferintd, scalarea hedonic).

Reducerea pierderilor prin inovare tehnologicd. Crearea de Aplicatii specifice in 4

produse de patiserie utilizand surplusul de aluat sau ingrediente | laborator

care se apropie de termenul de valabilitate,

Monitorizarea impactului asupra costurilor si calitdtii produselor

finale.

Realizarea unui desert de lux personalizat prin integrarea Aplicatii specifice in L
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in ospitalitatea de lux.

simularea proceselor $1 optimizarea designului.
Dezvoltarea unui produs unic care s reflecte tendintele actuale

Bibliografie

N w o wN

Brasov, 2006.

w

2024,

L

1. Ponte, J. G, Hoseney, R. C,, Bread and Breadmaking Technology, Chapman & Hall, 1995
Cauvain, S. P, Young, L. S., Technology of Breadmaking, Springer, 2007

Eliasson, A.-C,, Larsson, K., Cereals in Breadmaking: A Molecular Colloidal Approach, CRC Press, 1993
Manley, D., Technology of Biscuits, Crackers and Cookies, Elsevier, 2011

Belitz, H.-D., Grosch, W., Schieberle, P., Food Chemistry, Springer, 2009

Cauvain, S. P, Young, L. S., Baking Problems Solved, Woodhead Publishing, 2001
Marinova, K., Marinov, B., Innovative Technologies in Bakery Production, Nova Science Publishers, 2020
Gacey, L, Tehnologii de procesare si utilaje in industria panificat

T

iei. Editura Universitdtii Transilvania din

Gacey, L, Utilaje si tehnologii in industria panificatiei. Indrumar de laborator. Editura Lux Libris, 2014

10. Oprea, Oana Bianca, Sannan, Sigurd, Tolstorebrov, Ignat, Claussen, Ingrid Camilla, Gacev, Liviu. Effects of Fish
Protein Hydrolysate on the Nutritional, Rheological, Sensorial, and Textural Characteristics of Bread. Foods,

11. Oprea, Oana Bianca, Popa, Mona Elena, Apostol, Livia, Gaceu, Liviu. Research on the Potential Use of Grape
Seed Flour in the Bakery Industry. Foods, 2022.

12. Oprea, Oana Bianca, Tolstorebroy, Ignat, Claussen, Ingrid Camilla, Sannan, Sigurd, Apostol, Livia, Mosoiu,

Claudia, Gaceu, Liviu. Potential for Saccharina latissima Flour as a Functional Ingredient in the Baking Sector.

Foods, 2023. https://www.mdpi.com/2304-8158/1 2/24/4498

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

Coroborarea continuturilor disciplinei se realizeazs prin consultarea expertilor din comunitdtile academice, asociatiilor
profesionale si angajatorilor, integrarea cerintelor pietei, a standardelor internationale si a tehnologiilor emergente,
precum si prin actualizarea periodics a curriculumului pe baza feedback-ului si a tendintelor din domeniu.

10. Evaluare
Hp 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
in timpul semestrului pentru
rezolvarea de probleme
impuse si conceperea unor
proiecte individuale

Aplicatii specifice in laborator

30%

10.6 Standard minim de performants

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

* Laborator: rezolvarea practica corecta a minim 2/3 dintre problemele impuse
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Prezenta Fis de disciplind a fost avizats in sedinta de Consiliu de departament din data de /Z/aj/o?é si aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultitii din data de u/@ﬁ/,i@ﬂr

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);

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

* Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamental)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementars) - pentru nivelul de licentd; DAP (discipling de
aprofundare)/ DSI (discipling de sintez3)/ DCA (disciplind de cunoastere avansats) - pentru nivelul de masterat;

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

1

? Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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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 ]
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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,
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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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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

2. Date despre disciplind

H 1 Institutia de invatdmant 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
1.5 Ciclul de studii? Masterat
mprogramul de studii/ Calificarea Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englezs) j

2.1 Denumirea disciplineiiCrearea de experiente unice pentru oaspeti

2.2 Titularul activitatilor de curs Lector dr. Simona Soica

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ Lector dr. Simona Soica

proiect .

2.4 Anul de studiu | | 2.5 Semestrul | Il | 2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut® DSl

disciplinei Obligativitate® | D ]

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

3.1 Numdr de ore pe sdptdmani 3 din care: 3.2 curs 1 3.3 seminar 2

3.4 Total ore din planul de invatimant | 42 din care: 3.5 curs 14 3.6 seminar 28

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 10

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

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 24

Tutoriat

Examinari 4

Alte activitdti.......coovvorvverceere,

3.7 Total ore de activitate a 58

studentului

3.8 Total ore pe semestru 100

3.9 Numdrul de credite® 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Eticd si comunicare in ospitalitatea de lux
4.2 de competente  Comunicare valori si practici organizationale

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului * 5ald dotatd cu videoproiector
5.2 de desfasurare a * Sald dotatd cu videoproiector
seminarului/ laboratorului/

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

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.

RI7.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a analiza cerintele clientilor si de a identifica in mod proactiv
solutii inovatoare pentru a asigura realizarea viziunii lor in operatiunile si designul ospitalitatii de lux.

RI.7.2 Absolventii vor dobandi abilitdtile de a integra preferintele si asteptrile clientilor in projectarea Si
executia spatiilor, serviciilor si experientelor de lux, asigurand satisfactia optima.

R1.7.3 Absolventii vor dezvolta Capacitatea de a reprezenta si proteja interesele clientilor pe tot parcursul
ciclului de viatd al proiectelor din ospitalitate, de la proiectarea conceptului pand la finalizare, asigurand
alinierea cu rezultatele dorite.

RIL7.4 Absolventii vor demonstra expertizd in cercetarea si evaluarea tuturor optiunilor disponibile, cum ar fi
alternative de design, modele operationale si imbunatdtiri ale serviciilor, pentru a obtine cele mai favorabile
rezultate pentru clienti.

RI.75 Absolventii vor stdpani capacitatea de a negocia si de a alinia aspiratiile clientilor cu constrangerile
tehnice, financiare si de sustenabilitate, oferind solutii care Indeplinesc sau dep&sesc asteptadrile clientilor in
sectorul ospitalitdtii de lux.

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

RI 8.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a construi si de a mentine relatii puternice cu echipele
interne, clientii, furnizorii si partenerii externi in domeniul ospitalitdtii de lux, promovand increderea reciproci Si
colaborarea.

Rl 8.2 Absolventii vor dobandi abilitatile de a comunica eficient si transparent cu pdrtile interesate, asigurand
alinierea cu strategiile organizationale si obiectivele operationale in proiectele din ospitalitatea de lux.

RI.83 Absolventii vor demonstra capacitatea de a identifica, evalua si prioritiza relatiile strategice cu partile
interesate, asigurandu-se ci resursele si eforturile sunt concentrate pe parteneriatele cu cel mai mare impact
pentru atingerea obiectivelor organizationale.

R184 Absolventii vor stdpani capacitatea de a colecta si analiza contributiile partilor interesate pentru a
perfectiona serviciile, produsele si operatiunile, asigurand beneficii reciproce si loialitate pe termen lung in
industria ospitalitatii de lux.

R1.85 Absolventii isi vor dezvolta expertiza in medierea disputelor si abordarea preocupdrilor pdrtilor
interesate cu profesionalism si diplomatie, asigurandu-se cg relatiile riman puternice si cd obiectivele
organizationale sunt indeplinite.

R1.86 Absolventii vor demonstra Capacitatea de a crea si executa planuri cuprinzdtoare de implicare a pdrtilor
interesate care integreazd obiectivele organizationale cu nevoile si asteptdrile partilor interesate interne Si
externe din industria ospitalitatii de lux. ]

Competente profesionale
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Competente transversale

Ct.1 Organizeaz3 o echipa. ]

R1. 1.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a promova un mediu de lucru pozitiv si favorabil incluziunii,
promovand munca in echip si colaborarea in randul personalului divers din hoteluri, restaurante si cafenele de
lux.

RI.1.2 Absalventii 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 imbunatdti performanta si moralul personalului
in contexte de ospitalitate premium,

RI.13 Absolventii vor fi capabili s 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,

RI1.4 Absolventii si vor dezvolta Capacitatea de a media conflictele dintre membrii personalului cu empatie si
diplomatie, favorizand o atmosfera de lucru armonioasd si productivd in operatiunile din ospitalitatea de lux.
RI15 Absolventii vor demonstra capacitatea de a construi relatii respectuoase si profesionale cu membrii

echipei si cu pdrtile interesate din medii culturale diverse, asigurand alinierea la natura globald a ospitalitdtii de
lux.

Ct.2 Tsi asuma rolul de lider.

R 2.1 Absolventii vor demonstra Capacitatea de a elabora si implementa planuri strategice, ghidand echipele
din hoteluri, restaurante si cafenele de lux in vederea atingerii obiectivelor organizationale, mentinand in
acelasi timp cele mai fnalte standarde de excelentd a serviciilor.

RI.2.2 Absolventii vor dobandi abilitatile de a inspira si motiva subordonatii prin promovarea unei viziuni
comune si alinierea eforturilor echipei la obiectivele de a oferi clientilor experiente personalizate de inalts
calitate.

RI.2.3 Absolventii isi vor dezvolta capacitatea de a lua decizii in cunostinta de cauzd, in timp util, in roluri de
conducere, echilibrand prioritatile operationale, alocarea resurselor si satisfactia clientilor in contexte de
ospitalitate de lux.

RI 2.4 Absolventii vor demonstra capacitatea de a negocia eficient cu pdrtile interesate, asigurand acorduri
reciproc avantajoase care s se alinieze cu obiectivele companiei in proiectele din ospitalitatea de lux.

RL25 Absolventii vor dobandi abilitatile de a stabili si mentine relatii bune cu furnizorii, vanzatorii si partenerii
de afaceri, promovand colaborarea si succesul pe termen lung in sectorul ospitalitatii de lux.

RI26 Absolventii vor demonstra capacitatea de a lucra indeaproape cu clientii pentru a elabora acorduri
personalizate care sporesc satisfactia si loialitatea clientilor, asigurand in acelasi timp profitabilitatea afacerii.
Ct.5 Asigurd orientarea citre client.

R1 5.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a proiecta si implementa servicii si experiente axate pe
oaspeti, asigurandu-se c3 fiecare punct de contact depdseste asteptdrile clientelei de lux.

RI5.2 Absolventii vor dobandi abilitdtile de a crea interactiuni personalizate si solutii personalizate pentru
oaspefii de lux, sporind satisfactia si construind loialitatea acestora pe termen lung.

RI5.3 Absolventii vor putea conduce echipe in adoptarea unei mentalitdti orientate spre client, asigurandu-se
cd personalul oferd in mod constant servicii de clas3 mondiald in hoteluri de lux, restaurante si cafenele.

RI 5.4 Absolventii vor dobandi abilitatile de a crea medii functionale, placute din punct de vedere estetic si
captivante din punct de vedere cultural in hoteluri de lux, restaurante si cafenele, care s3 imbundtdteascd
experienta generald a oaspetilor.

R1.55 Absolventii vor dezvolta capacitatea de a proiecta o infrastructurs de ospitalitate de lux care integreazs
perfect ergonomia si sustenabilitatea, asigurand confortul oaspetilor, respectand in acelasi timp standardele
ecologice.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

’* . . e
7.1 Obiectivul general al disciplinei | o Proiectarea de experiente turistice exclusiviste

7.2 Obiectivele specifice * Dezvoltarea capacitdtii de a crea experiente personalizate;
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8. Continuturi

Dezvoltarea capacitdtii de a proiecta experiente unice pentru turismul de

nisd;

Dezvoltarea creativitatii si a capacitatii de inovare.

&Curs

Metode de predare

Numadr de ore

Observatii

8.1.1. Crearea de experiente
exclusiviste, Paradigme Si teorii

Problematizare. Aplicatii

2

antrenarea prin intermediul tehnologiei
(AR, VR), crearea de experiente Tnainte,
in timpul si dupd cilitorie

8.1.2. Conceptul de experientd Problematizare. Aplicatii 2
exclusivist3, Personalizare, inovare,

sustenabilitate

8.1.3. Roluri, fantezie, imaginar, fericire. Problematizare, Aplicatii 2
Contexte ale ospitalititii de lux

8.1.4. Turismul de nis4. Experiente Problematizare. Aplicatii 4
exclusiviste in diferite tipuri de turism

8.1.5. Dimeniunile experientei de lux: Problematizare. Aplicatii 2
co-creare, loc, actori

8.1.6. Personalizarea produsului Si Problematizare. Aplicatii 2

Bibliografie

Practices. Editorial: Springer.

3007.

359,

* Conrady, R, Ruetz, D., & Aeberhard, M. (

e Kotur, A.S, &Dixit, S. K. (Eds.). (2022).
Tourism, Emerald Publishing Limited,
* Novelli, M. (2018). Niche tourism: Past, present and future. 7he SAGE handbook of tourism management, 34.4-

e Wirtz, ], Holmquist, )., & Fritze, M. P. (2020)

2020). Luxury Tourism. Market Trends, Changing Paradjgms and Best

* Feng R, Wang,Y.C, & Ryan, B. (2018). Service Experiences at Luxury Hotels: Business Tourists’ Perspectives.
In Quality Services and Experiences in Hospitality and Tourism (pp. 181-193)
e lloranta, R. {2022). Luxury tourism-a review of the literature. Eurgpean Journal of Tourism Research, 30 3007-

. Emerald Publishing Limited.

The Emerald Handbook of Luxury Management for Hospitality and

Luxury services. Journal of Service Management, 37(4), 665-691.

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invitare Numdr de ore | Observatii
8.2.1. Crearea de experiente Studii de caz. Aplicatii 4
exclusiviste. Fenomenul de lux in

industria turismului,

8.2.2. Conceptul de experientd Studii de caz. Aplicatii 4
exclusivistd. Personalizare, inovare.

Aplicatii

8.2.3. Roluri, fantezie, imaginar, fericire. Aplicatii 4
Contexte ale ospitalitatii de lux

8.2.4. Turismul de nis&. Experiente Studii de caz. Aplicatii 8
exclusiviste in diferite tipuri de turism

8.2.5. Dimeniunile experientei de lux; Studii de caz. Aplicatii 4
co-creare, loc, actori. Valorile

consumatorilor

8.2.6. Personalizarea produsului si Studii de caz. Aplicatii 4
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antrenarea prin intermediul tehnologiei
(AR, VR), crearea de experiente fnainte,
in timpul si dup4 cilatorie

Bibliografie
Alley, M. (2018) 7he craft of scientific writing. New York: Springer.

e Conrady, R, Ruetz, D., & Aeberhard, M. (2020). Luxury Tourism. Market Trends, Changing Paradjgms and Best
Practices. Editorial: Springer.

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

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

e Kotur, A. S, & Dixit, S. K. (Eds.). (2022). 7he Emerald Handbook ofluxuryManagemem‘forHosp/z‘a//z‘yand
Tourism. Emerald Publishing Limited.

e Novelli, M. (2018). Niche tourism: Past, present and future. 74e SAGE handbook of tourism management, 34.4-
359,

* Wirtz, J, Holmgquist, J., & Fritze, M. P. (2020). Luxury services. Journal of Service Management, 31(L), 665-691

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

Angajatorii din ospitalitatea de lux urmdresc sd angajeze profesionisti creativi, capabili s3 conceapa produse unice,
personalizate, exclusiviste.

10. Evaluare

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

10.4 Curs Proiectarea unui produs 50%

experiential exclusivist
10.5 Seminar/ laborator/ proiect Pregdtirea activitatilor de Activitdti de seminar 50%
seminar
10.6 Standard minim de performanta
* Explicarea conceptelor cheie din cadrul cursului si obtinerea notei minime de promovare

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizats in sedinta de Consiliu de departament din data dell/CfJ/%l aprobatd n
sedinta de Consiliu al facultatii din data de \/€R 204

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

3 Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentals)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementars) - pentru nivelul de licents; DAP (disciplind de
aprofundare)/ DSI (disciplini de sintezd)/ DCA (disciplina de cunoagtere avansatd) - pentru nivelul de masterat;

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

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

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatadmant superior Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

1.3 Departamentul

Alimenta‘;ie Si turism

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de
1.5 Ciclul de studij?

Inginerie si management
Masterat

| 1.6 Programul de studii/ Calificarea

2. Date despre disciplini

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

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 Anul de studiu G.S Semestrul | 2 | 2.6 Tipul de E 2.7 Regimul | Continut® DSl
evaluare disciplinei Obligativitate® | DI
S
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitdtilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe s3ptimani 4 din care; 3.2 curs 2 ] 3.3 laborator 2
3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 56 dincare:35curs * | 28 , 3.6 laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 12
Documentare suplimentari in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 12
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat
Examinari 3
Alte activitdti........corvvvvern, 7
3.7 Total ore de activitate a L4
studentului
3.8 Total ore pe semestru 100
L3.9 Numdrul de credite® 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum °

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 igiend si sigurantd alimentars.

4.2 de competente o

Studentii trebuie s& deting competente de bazd 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 desfdsurare a cursului

* Studentii trebuie sd aibd acces la suporturi de curs, materiale multimedia Si
studii de caz relevante privind procesarea si comercializarea produselor
premium,
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° Activitatea didacticd trebuie s se desfdsoare intr-o sal dotats cu echipamente

audio-video moderne pentru prezentsri interactive si simuldri virtuale.
5.2 de desfdsurare a * Seminarele si laboratoarele se desfdsoard in spatii dotate cu echipamente Si

seminarului/ laboratorului/ instrumente pentru analiza organolepticd si procesarea produselor din carne Si
proiectului lapte.

* Studentii trebuie s3 aib3 acces la materii prime premium pentru desfdsurarea
L experimentelor si simul&rilor practice

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

Cp1. Gestioneazi si planificd diversele resurse, cum ar fi resursele umane, bugetul, termenul, rezultatele si
calitatea necesare pentru un anumit proiect, si monitorizeazi progresele inregistrate in cadrul proiectului
pentru a realiza un obiectiv specific intr-o anumita perioada de timp si cu un buget prestabilit.
R.11.1 Absolventii vor fi capabili s3 identifice criteriile de calitate pentru produsele premium din carne si
lapte, respectand standardele internationale,
RI1.2 Absolventii vor fi capabili s aplice tehnologiile avansate de procesare, precum maturarea si
ambalarea durabils.
RI13 Absolventii vor avea Capacitatea de optimizare a proceselor de productie pentru a minimiza
pierderile si a asigura sustenabilitatea.

Cp 4. Dezvolta procese si tehnici pentru productia alimentara sau pentru conservarea alimentelor. Se implica

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

Competente profesionale

R4 Absolventii vor fi capabili s5 efectueze analize senzoriale, nutritionale si de conformitate pentru
produse lactate si din carne premium, respectand cerintele pietelor de lux.
Rl4.2 Absolventii vor putea elabora si optimiza retete si produse inovatoare, integrate cu tehnologii de
procesare avansate, pentru a rdspunde tendintelor si asteptdrilor consumatorilor de Jux.
Ri&43 Absolventii vor fi capabili s& implementeze sistemne robuste de trasabilitate si certificare a calititii
pentru a garanta conformitatea produselor cu standardele premium si sustenabile.

CT1. Organizeaza o echipi.

R11.1 Absolventii vor avea capacitatea de a promova un mediu de lucru colaborativ in echipele implicate in
procesarea produselor premium.
RI1.2 Absolventii vor dobandi abilititi avansate de rezolvare a conflictelor in cadrul echipelor

multidisciplinare si organizarea eficienti a resurselor umane pentru atingerea obiectivelor de calitate Tn
productie.

CT3. Gestioneaz resursele financiare si materiale.

RI1.3.1 Absolventii vor fi capabili s§ monitorizeze tendintele emergente in domeniul ospitalitdtii de lux si
integrarea acestora in practici.

Competente transversale

R13.2 Absolventii vor avea capacitatea de a reflecta critic asupra performantelor proprii si identificarea
oportunitatilor de imbunétdtire profesional.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei * Dezvoltarea cunostintelor despre specificul produselor premium din carne Si
lapte.

o Tn’gelegerea tehnologiilor avansate de procesare Si conservare.,

* Analizarea tendintelor globale si impactului cerintelor consumatorilor asupra
productiei

7.2 Obiectivele specifice * Sdrecunoascd sisd evalueze produsele premium din carne si lapte.
* 5daplice tehnici avansate de prelucrare pentru mentinerea calitatii si a valorii
addugate.
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8. Continuturi

8.1 Curs

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

1.1. Definitia produselor premium.

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

1.3. Diferitele categorii de consumatori
de produse premium.

Sd elaboreze retete si concepte culinare folosind produse premium.

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

—{ Metode de predare

mjmér de ore

Observatii

]

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

A

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

2.2, Tipﬁri 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 cirnii
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 benefici.

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

3.4. Produse de nisd: unt artizanal,
smantand fermentatsd, iaurt grecesc

premium.

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

4, Tendinte  globale in
productia de carne si lapte premium:
4.1, Impactul agriculturii sustenabile
asupra produselor premium.

4.2, Utilizarea tehnologiilor avansate
(biotehnologie, blockchain n
trasabilitate).

4.3, pentru
consumatorii high-end (lapte vegetal

Produse alternative

artizanal, carne de culturd).

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

5. Aspecte nutritionale si de
sdndtate:
5.1.  Beneficiile

produselor premium.

nutritionale  ale

5.2, Impactul proceselor de prelucrare

asupra valorii nutritionale,

Prelegeri interactive, expunere
narativd, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming
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fard aditivi.
6. Crearea experientelor culinare Prelegeri interactive, expunere 4
pentru consumatorii high-end: narativd, 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, 2018,
2. Gisslen, W. Professional Cooking. Wiley, 2020.
3. Clark, M. The Art of Preserving Meat and Dairy Products. Artisan, 2020.
4, Materiale suplimentare oferite de cadrul didactic.
8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invitare Numdrde ore | Observatii
1. Identificarea  si  evaluarea Demonstratii practice, invitare 4
organolepticd a diferitelor tipuri de | colaborativ, invdtare bazata
carne silapte premium., pe experimentare
2. Tehnici  de  maturare si | Demonstratii practice, invdtare 4
marinare pentru carnea premium, colaborativd, invdtare bazaty
pe experimentare
3. Prepararea branzeturilor | Demonstratii practice, invdtare 4
artizanale in laborator colaborativd, invdtare bazats
pe experimentare
4, Crearea  unui  meniu de Demonstratii practice, invitare 8
degustare folosind produse premium | colaborativy, invdtare bazats
din carne si lapte pe experimentare
5, Simularea unui concept de Demonstratii practice, invatare 8
marketing pentru lansarea unui produs | colaborativa, invdtare bazatd
high-end pe experimentare
Bibliografie
1. McGee, H. On Food and Cooking: The Science and Lore of the Kitchen. Scribner, 2018.
2 Gisslen, W. Professional Cooking. Wiley, 2020.
3. Clark, M. The Art of Preserving Meat and Dairy Products. Artisan, 2020.
4 Materiale suplimentare oferite de cadrul didactic.

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

aliniate standardelor de excelent siinovatie cerute pe piata premium.

Disciplina Produse din carne s/ lapte pentru clienti premiumisi coreleazd continuturile cu asteptdrile reprezentantilor
comunitdtilor epistemice, ale asociatiilor profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniu, oferind
studentilor competente avansate in selectia, procesarea si dezvoltarea produselor din carne si lapte de inaltd calitate,

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs Prezentarea unui studiu de caz 30%
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—

privind producdtori celebri

10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Proiect individual 4L0%
Participare si activitate 30%
practica

10.6 Standard minim de performantd

e Standardul de performantd pentru disciplina Produse din carne S/ lapte pentru clienti premium presupune ca
studentii s3 demonstreze competente avansate in selectia, procesarea $i dezvoltarea produselor alimentare din
carne si lapte, utilizand tehnologii moderne, aliniate standardelor de calitate si sustenabilitate, pentru a raspunde
cerintelor estetice, nutritionale $i senzoriale ale segmentului premium.

Prezenta Fisd de discipling a fost avizats in sedinta de Consiliu de departament din data de IZ/Q?/Z? si aprobatd in

T o ekl e depdlitaltient din ddata de 4¢/%

sedinta de Consiliu al facultdtii din data delz—/m/.%ﬁztl

Y 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);

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 licentd; DAP (disciplind de
aprofundare)/ DSI (disciplind de sintez#)/ DCA (disciplind de cunoastere avansats) - pentru nivelul de masterat;

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

?'Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitdti didactice i studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de nvatdmant 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 |

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf.dr.psih. Laura CISMARU
2.3 Titularul activitétilor de seminar/ laborator/ Conf.dr.psih. Laura CISMARU
proiect
2.4 Anulde studiu | | 2.5 Semestrul | | 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.7 Regimul | Continut® DSl
1 | disciplinei Obligativitate® | DI
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Total ore din planul de invdtdmant | 112
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite
Documentare suplimentard in bibliotec, pe platformele electronice de specialitate si pe teren
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri
Tutoriat
Examindri
Alte activitdli - Realizarea caietului de practics 8
3.2 Total ore de activitate a 8
studentului
3.3 Total ore pe semestru 112
3.4 Numdrul de credite® 5
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum * Nu este cazul
4.2 de competente e Nu este cazul
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1 de desfdsurare a cursului e Sald echipatd multimedia

seminarului/ laboratorului/
proiectului

5.2 de desfdsurare a * Bucdtdrie echipatd si receptie
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatimant)

alimentara.

Competente profesionale
[

financiar,

e (P1 Gestioneazi si planifica diversele resurse, cum ar fi resursele umane, bugetul, termenul, rezultatele si
calitatea necesare pentru un anumit proiect, si monitorizeaz3 progresele inregistrate in cadrul proiectului
pentru a realiza un obiectiv specific intr-o anumita perioada de timp si cu un buget prestabilit,

e (P2 Oferd consiliere unitdtilor industriale vizitate cu privire la 0 modalitate mai buna de supraveghere a
productiei pentru a asigura diagnosticarea si solutionarea corecta a problemelor de fabricatie.

* (P3 Analizeaza procese de productie in vederea realizarii de imbunatatiri. Efectueaza analize in vederea
reducerii pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.

* (P4 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

* (P5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor 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

* (T1 Organizeazd o echipa.
e (T2 ]siasuma rolul de lider.

e (T4 Gestioneaza aspectele legate de calitate.
* (CT5 Asigurd orientarea citre client.

Competente
transversale

* (T3 Gestioneaza resurse financiare si materiale.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

gastronomie si/sau cazare,

gastronomie si/sau cazare.

7.1 Obiectivul general al disciplinei ° TnSU§irea corectd a notiunilor specifice activitdtii practice intr-o unitate de

* Dobandirea abilitatilor practice specifice activitdtii intr-o unitate de

7.2 Obiectivele specifice * Explicarea siinsusirea conceptelor specifice legate de nutritie, servire Si
receptie, precum si dobandirea abilitatilor practice legate de implementarea
acestora in cadrul unor unitdti cu profil de gastronomie si/sau cazare.

* Explicarea siinsusirea conceptelor specifice legate de igiend si sdndtate in
muncd, precum si dobandirea abilitatilor practice legate de implementarea
acestora in cadrul unor unitdti cu profil de gastronomie Si/sau cazare.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare

Numadr de ore

Observatii

Introducere in nutritie si dietetica. Introducere in practici de Instruire 56

servire si receptie pentru clienti premium. Practica

Practici de igiend si sdn&tate in muncs, Instruire 56
Practicd

Bibliografie
International Publishing Switzerland.

excellence in the guest experience. Cengage Learning.

Sendjaya, S. (2015). Personal and organizational excellence through servant leadership. Australia: Springer
Ford, R. C,, Sturman, M. C,, & Heaton, C. P. (2012). Managing quality service in hospitality: How organizations achieve

Gibney, M. J,, 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.

Publishers,

Winterfeldt, E. A, Bogle, M. L., & Ebro, L. L. (2017)

Wallace, C. A, Sperber, W. H., & Mortimore, S. E. (2018).
safety throughout the global supply chain. John Wiley & Sons,

- Nutrition & Dietetics: Practice and Future Trends. Jones & Bartlett

Food safety for the 21st century: Managing HACCP and food

|

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

decizie.

Continuturile au fost elaborate pe baza nevoilor specifice din campul muncii identificate in domeniul ospitalitatii
premium. Dobéandirea cunostintelor specificate, precum si a abilitatlor practice legate de activitatile specifice
desfasurate intr-o unitate de gastronomie, respectiv intr-o unitate de cazare, sunt foarte utile pentru calitatea
pregatirii masteranzilor, contribuind direct la posibilitatea angajarii imediate a acestora in

posturi de executie sau de

10. Evaluare

Tip de activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de
evaluare

10.3 Pondere
din nota finald

10.4 Curs

Tnsugirea corectd a conceptelor teoretice
legate de nutritie, dietetic, prestare a
serviciilor de servire si receptie pentru clienti
premium, igiend si sandtate fin munc4 si
utilizarea adecvatd a acestora in contexte
specifice ospitalitatii.

Examen oral

25%

10.5 Seminar/ laborator/
proiect

Aplicarea adecvatd a notiunilor teoretice in
ospitalitate,

Evaluarea continutului 25%
caietului de practicad
Nota propusa de cdtre 50%

coordonatorul de
practica din cadrul
unitdtii de ospitalitate
unde s-a desfdsurat
practica

10.6 Standard minim de performants

¢ Prezentarea caietului de practica.

* Prezentafizicd la cele 112 de ore de practica.

° Tnsugirea corectd a conceptelor teoretice.

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

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizati in s

h oA/
sedinta de Consiliu de departament din data de %Z/W/Zéy aprobatd in
sedinta de Consiliu al facult&tii din data de . F/g/g /



Nota:

Y Domeniul de studii - se alege una din variantele; Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeazd 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 fundamental&)/ DD (discipling din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementars) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplind de
aprofundare)/ DSI (disciplina de sintez)/ DCA (disciplind de cunoastere avansats) - pentru nivelul de masterat;

“' Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele; DI (disciplind obligatorie)/ DO (disciplind optionals)/
DFac (disciplind facultativa);

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

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatdmant 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 englez3)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Practicd profesionali II

2.2 Titularul activitdtilor de curs Conf.dr.psih. Laura CISMARU
2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Conf.dr.psih. Laura CISMARU
proiect

2.4 Anul de studiu

2.5 Semestrul | Il | 2.6 Tipulde evaluare | C | 2.7 Regimul Continut? DSl

2 | disciplinei Obligativitate® | DI

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

3.1 Total ore din planul de invdtamant | 112

Distributia fondului de timp ore
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

Examindri

Alte activitati — Realizarea caietului de practic 8
3.2 Total ore de activitate a 8

studentului

3.3 Total ore pe semestru 112

3.4 Numdrul 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 e Sald echipatd multimedia

5.2 de desfasurare a ¢ Bucdtdrie echipatd si receptie
seminarului/ laboratorului/

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

* (P17 Gestioneazd si planificd 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 unitdtilor industriale vizitate cu privire la 0 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

v
g in proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia
ﬁ alimentara.
g CP5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor 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.
E’ Evalueaza daca acordul sau proiectul isi va recupera investitia si daca profitul potential merita riscul
S financiar.
CT1 Organizeaza o echipa.
g % T2 Tsi asuma rolul de lider.
% a;_. CT3 Gestioneaza resurse financiare si materiale.
§' % (T4 Gestioneaza aspectele legate de calitate.
U B

CT5 Asigurd orientarea cétre client.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei o Insusirea corectd a notiunilor specifice activitdtii practice intr-o unitate de

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

7.2 Obiectivele specifice  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
Gestiunea bunurilor si inventar Instruire 56
Practicd
Tehnici culinare si de receptie pentru clienti premium Instruire 56
Practicd
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
International Publishing Switzerland.

Ford, R. C, Sturman, M. C,, & Heaton, C. P. (2012). Managing quality service in hospitality: How organizations achieve
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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 asteptirile reprezentantilor comunitdtilor 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
premium. Dobandirea cunostintelor specificate, precum si a abilititlor practice legate de activitatile specifice
desfdsurate intr-o unitate de gastronomie, respectiv intr-o unitate de cazare, sunt foarte utile pentru calitatea

pregdtirii 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 corects a conceptelor teoretice si Examen oral 25%
utilizarea adecvatd a acestora in contexte
specifice ospitalitdtii.
10.5 Seminar/ laborator/ | Aplicarea adecvatd a notiunilor teoretice in Evaluarea continutului 25%
proiect ospitalitate, caietului de practicd

Nota propusd de cdtre 50%
coordonatorul de
practica din cadrul
unitatii de ospitalitate
unde s-a desfdsurat

practica

10.6 Standard minim de performantd

¢ Prezentarea caietului de practica.
* Prezentafizicd la cele 112 de ore de practica.
° Tnsugirea corectd a conceptelor teoretice.

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

7
Prezenta Fisd de disciplind a fost avizata in g(/adinga de Consiliu de departament din data de’Z7%/, “‘z si aprobatd in
/ ¢
sedinta de Consiliu al facultdtii din data de%.. ‘07/”2



Nota:

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

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

3 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 (disciplind de sintezd)/ DCA (disciplind de cunoastere avansat3) - pentru nivelul de masterat;

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

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

1. Date despre program

1.1 Institutia de nvatdmant 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 englezi) ]
2. Date despre disciplini
E‘I Denumirea disciplinei | Dezvoltarea strategicd a brandului de lux
2.2 Titularul activitdtilor de curs Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU
2.3 Titularul activitdtilor de proiect Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU
2.4 Anul de studiu | | 2.5 5emestrul | Il | 2.6 Tipuldeevaluare | E | 2.7 Regimul | Continut? DS
2 | disciplinei Obligativitate? | DO
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
?1 Numdr de ore pe s3ptdmana 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/0/1 —{
proiect
3.4 Total ore din planul de invatamant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 0/0/14
proiect
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie i notite 14
Documentare suplimentari in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 14
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 30
Tutoriat
Examindri
Alte activitdti........coooiivvvrrrrcsscennnn,
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)

4.1 de curriculum e Marketing

4.2 de competente o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului e \/ideoproiector

5.2 de desfdsurare a * Sald echipatd cu calculatoare conectate la Internet
seminarului/ laboratorului/

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

C1 Gestioneazd 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.
w RI1.11 Absolventii vor dobandi abilitatea de a dezvolta si gestiona experiente de brand de lux care integreaza
g autentic identitatea culturalg si traditiile locale, precum evenimente tematice atent selectionate, festivaluri
u@ exclusiviste sau expozitii de artd personalizate, contribuind la prestigiul brandului si la implicarea oaspetilor.
g CP7. Protejeaza interesele si nevoile unui client prin luarea masurilor necesare si prin studierea tuturor
*GEJ" posibilitatilor, pentru a se asigura ca acel client obtine rezultatul preferat,
% R17.1 Absolventii vor demonstra abilitatea de a analiza nevoile clientilor si de a dezvolta strategii
;C;L inovatoare de branding care si se alinieze viziunii acestora, asigurand crearea si livrarea unor experiente
S exceptionale in operatiunile si designul ospitalitatii de lux.
o CT5 Asigurd orientared citre client.
‘qc'j‘ _@ RI5.1 Absolventii vor demonstra abilitatea de a dezvolta si implementa initiative strategice de brand care
g % Creeazd experiente exceptionale, centrate pe client, asigurand c fiecare interactiune cu brandul se aliniazs
5 § valorilor luxului si dep&seste asteptarile clientelei de elits.
b=

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei e Insusirea corects a notiunilor noi specifice brandingului in marketing, precum

si aplicarea corectd a acestora in contextul marketingului produselor de lux
din ospitalitate.

L

7.2 Obiectivele specifice  Explicarea siinsusirea conceptelor cheie specifice brandingului.

* Explicarea siinsusirea conceptelor specifice legate de comunicarea brandului
in marketing (promovare Si cercetare).

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

* Aplicarea corectd 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
Cercetare a mediului de marketing, Prelegere si dezbatere 4
Modele de branding. Modelul piramidal. Prelegere si dezbatere 4
Etape in branding. Arhitectura de brand. Prelegere si dezbatere 6
Promovarea brandului — rezonarea Prelegere si dezbatere 4
emotionald cu consumatorul.
Segmentarea psihografica in Prelegere si dezbatere 4
brandingul strategic. Variabile de
segmentare aplicabile in ospitalitatea
de lux.
Pozitionarea strategicd a brandurilor. Prelegere si dezbatere 6
Modele de pozitionare in ospitalitatea
de lux.

F03.1-P57.2-01/ed.3, rev.5




’Eibliograﬂe j
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8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invétare Numdr de ore | Observatii

Realizare unui proiect de cercetare Proiect de grup. 14
calitativa care sa vizeze realizarea unui Minicercetare

brand si promovarea acestuia, pe baza
profildrii strategice de consumator in
cazul unui restaurant sau a unui hotel.
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunititilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continuturile disciplinei au fost stabilite pe baza trendurilor identificate si a nevoilor de pe piata muncii in domeniul
brandingului produselor alimentare si turistice, avand astfel o utilitate ridicatd pentru mastranzi si contribuind la
posibilitatea angajarii acestora in posturi de executie sau de decizie.

10. Evaluare
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Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere

din nota finald

10.4 Curs Tnsusirea corects a conceptelor | Examen oral 50%
teoretice si utilizarea adecvat3
a acestora in contexte specifice
ospitalitatii de lux

10.5 Seminar/ laborator/ proiect Aplicarea adecvati a notiunilor | Evaluarea proiectului scris 50%
teoretice legate de cercetare,
profilare de consumator,
branding si promovare in
realizarea proiectului,

Creativitate siinovare.

10.6 Standard minim de performantd

¢ Obtinerea notei min.5 la proiectul de grup

o incircarea pe platforma E-learning a proiectului scris in termenul prevdzut.

e Unnumar minim de 3 prezente la seminar.

e Insusirea corects a conceptelor si modelelor de bazd specifice cercetirii de marketing, brandingului si promovarii
acestuia.

e Utilizarea corectd a termenilor specifici cercetarii de marketing, brandingului si promovarii.

e Conceperea unui brand puternic, a unui model de segmentare si a unui submix de promovare inovatoare pentru
intreprinderea analizats.

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de IZ/03/295| aprobatd in
sedinta de Consiliu al faculttii din data delZ,/Oﬂ'/U;

Nota:

"Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licent3/ Masterat/ Doctorat (se completeazd 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 fundamentald)/ DD (disciplina din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementars) - pentru nivelul de licentd; DAP (discipling de
aprofundare)/ DSI (disciplind de sintez3)/ DCA (disciplind de cunoastere avansat) - pentru nivelul de masterat;

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

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

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de nvdtdmant 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 disciplind

2.1 Denumirea disciplinei | Inovarea experientei oaspetilor in proprietdtile de lux din industria ospitalitdtii

2.2 Titularul activitatilor de curs Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU

2.3 Titularul activitdtilor de proiect Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU

2.4 Anul de studiu | | 2.5 5emestrul | Il | 2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut® DS

2 | disciplinei Obligativitate® | DO )

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

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

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

Distributia fondului de timp ore

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

Documentare suplimentari in bibliotecs, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 14

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

Tutoriat

Examindri

LAl (oo V11—

3.7 Total ore de activitate a 58

studentului

3.8 Total ore pe semestru 100

3.9 Numarul de credite® 4
4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Marketing

4.2 de competente o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului e Videoproiector

5.2 de desfdsurare a * Sald echipatd cu calculatoare conectate la Internet
seminarului/ laboratorului/

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

C1 Gestioneazd si planifici 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.

RI1.11 Absolventii vor dezvolta abilitatea de a concepe si oferi experiente inovatoare pentru oaspeti in
proprietdti de lux, care evidentiazd identitatea culturald si traditiile locale, incluzand evenimente tematice
imersive, festivaluri exclusive si expozitii de artd atent selectate, asigurand sejururi unice si memorabile.
RI1.12 Absolventii vor demonstra abilitatea de a concepe si implementa experiente personalizate pentru
oaspeti, care integreazd armonios patrimoniul local, povestile traditionale si mestesugurile artizanale, creand
conexiuni autentice si semnificative intre oaspeti si destinatiile lor in proprietdti de lux.

Competente profesionale

CT5 Asigurd orientarea citre client.
R15.1 Absolventii vor demonstra abilitatea de a crea si oferi servicii si experiente inovatoare, centrate pe

oaspeti, in proprietdti de lux, asigurandu-se ca fiecare interactiune este atent conceputd pentru a depdsi
asteptdrile clientelei cu asteptri ridicate din segmentul de lux,

Competente
transversale

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei o Tnsu5irea 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 siinsusirea conceptelor cheie specifice marketingului experiential.

* Explicarea siinsusirea 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 ospitalitdtii
de lux.

* Aplicarea corectd a cunostintelor predate in realizarea unei cercetiri
calitative de marketing in domeniul produsului complex de tip experientd in

ospitalitatea de lux.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii
Produsul de tip experienta. Aplicatii in Prelegere si dezbatere 8
ospitalitatea de lux.

Cercetare a mediului de marketing. Prelegere si dezbatere 2
Modele de creare a produsului Prelegere si dezbatere

experientd.

Promovarea produsului de tip Prelegere si dezbatere 6
experientd — rezonarea emotionald cu

consumatorul.

Profilarea consumatorului de Prelegere si dezbatere 8
experiente

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 unigue experiences through
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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.]. 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-invdtare Numdr de ore | Observatii

Realizare unui proiect de cercetare Proiect de grup. 14
calitativd care sd vizeze realizarea unui | Minicercetare
produs de tip experientd complexa Si

promovarea acestuia, pe baza profilarii
strategice de consumator in cazul unui

restaurant sau a unui hotel.
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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
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Keegan, S.(2009). Qualitative research: Good decision making through understanding people, cultures and markets,
Kogan Page Publishers.
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitdtilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continuturile disciplinei au fost stabilite pe baza trendurilor identificate si a nevoilor de pe piata muncii in domeniul
produselor alimentare si turistice de tip experientd, avand astfel o utilitate ridicat pentru mastranzi si contribuind la
posibilitatea angajdrii acestora in posturi de executie sau de decizie.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs Tnsugirea corectd a conceptelor | Examen oral 50%

teoretice si utilizarea adecvat3
a acestora in contexte specifice
ospitalitdtii de lux.

10.5 Seminar/ laborator/ proiect Aplicarea adecvati a notiunilor | Evaluarea proiectului scris 50%
teoretice in realizarea

proiectului, creativitate si
inovare.

10.6 Standard minim de performantd

* Obtinerea notei min.5 la proiectul de grup

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

e Unnumdr minim de 3 prezente la seminar.

o Tnsugirea corectd a conceptelor teoretice predate.

e Utilizarea corectd a termenilor specifici cercetirii de marketing, marketingului experiential si profil3rii,
* Conceperea unui produs de tip experientd inovator, adaptat cerintelor consumatorilor de lux.

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de /Z/(ﬂ/£9§i aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultdtii din data de ,2/03/29

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

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

3 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 licentd; DAP (disciplind de aprofundare)/ DSI {disciplin de sintez)/ DCA (disciplind
de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat;

4 Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI {disciplina obligatorie)/ DO (disciplina optionald)/ DFac (disciplind facultativa);
5 Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

Universitatea Transilvania din Brasov
Alimentatie si turism

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului
Inginerie si management

1. Date despre program

1.1 Institutia de nvatimant superior
1.2 Facultatea

1.3 Departamentul

1.4 Domeniul de studii de masterat”
1.5 Ciclul de studij?

1.6 Programul de studii/ Calificarea

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

2. Date despre disciplini

2.1 Denumirea disciplinei Experiente de imersiune cultural3

2.2 Titularul activititilor de curs Lector dr. Anamaria Lazgr

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Lector dr. Anamaria Lazir

proiect

2.4 Anuldestudiu |1 |25 Semestrul | 2 | 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.7 Regimul | Continut® DAP
' disciplinei Obligativitate | DO

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

3.1 Numdr de ore pe sdptdmana din care: 3.2 curs 3.3 seminar/ laborator/ 1
3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 42 din care: 3.5 curs 3.6 seminar/ laborator/ 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentars in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii Si eseuri 20
Tutoriat 6
Examindri

Alte activitdti........c.v.vvovcervr ]

3.7 Total ore de activitate a 58

studentului

3.8 Total ore pe semestru 100

3.9 Numarul de credite® 4

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 * Nu este cazul
5.2 de desfasurare a * Nueste cazul

seminarului/ laboratorului/

proiectului
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prin luarea masurilor necesare s;j prin studierea tuturor
obtine rezultatul preferat.
R.. 7.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a analiza cerintele clientilor si de a identifica in mod

posibilitatilor, pentru a se asigura ca acel client

RI7.2 Absolventii vor dobandi abilitdtile de a integra preferintele si asteptrile clientilor in proiectarea Si
executia spatiilor, serviciilor si experientelor de lux, asigurand satisfactia optima,

R1.7.3 Absolventii vor dezvolta Capacitatea de a reprezenta si proteja interesele clientilor pe tot parcursul
ciclului de viat al proiectelor din ospitalitate, de la proiectarea conceptului pand la finalizare, asigurand
alinierea cu rezultatele dorite.

RI7.4 Absolventii vor demonstra expertizd in cercetarea si evaluarea tuturor optiunilor disponibile, cum ar
fialternative de design, modele operationale si imbundtétiri ale serviciilor, pentru a obtine cele maj
favorabile rezultate pentru clienti.

R.l. 7.5 Absolventii vor stdpani capacitatea de a negocia si de a alinia aspiratiile clientilor cu constrangerile

tehnice, financiare si de sustenabilitate, oferind solutii care indeplinesc sau depdsesc asteptirile clientilor in
sectorul ospitalitatii de lux.

Ct.5 Asigurd orientarea citre client.

Competente profesionale

RI.5.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a proiecta siimplementa servicii $i experiente axate pe
oaspeti, asigurandu-se cs fiecare punct de contact depdseste asteptadrile clientelei de lux.

Ri 5.2 Absolventii vor dobandi abilitdtile de a crea interactiuni personalizate si solutii personalizate pentru
oaspetii de lux, sporind satisfactia si construind Ioialitatea acestora pe termen lung,

RI5.3 Absolventii vor putea conduce echipe in adoptarea unej mentalitati orientate spre client,
asigurandu-se cd personalul oferd in mod constant servicii de clasd mondiali in hoteluri de lux, restaurante
si cafenele,

RI5.4 Absolventii vor dobandi abilitatile de a crea medii functionale, placute din punct de vedere estetic Si

7

captivante din punct de vedere cultural in hoteluri de lux, restaurante si cafenele, care s3 imbundtdteascs
experienta generald a oaspetilor.

RI55 Absolventii vor dezvolta capacitatea de a proiecta o infrastructurd de ospitalitate de lux care
integreazd perfect ergonomia si sustenabilitatea, asigurand confortul oaspetilor, respectand in acelasi

timp standardele ecologice.

E}mpetente transversale

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)
7.1 Obiectivul general al disciplinei 5d ofere studentilor o intelegere aprofundats a diversitdtii culturale sia
impactului acesteia asupra industriei ospitalitatii.
7.2 Obiectivele specifice * Sddezvolte abilititile de comunicare interculturald, de adaptare side
rezolvare a problemelor.

* Sdii pregdteascd pe studenti sd ofere experiente culturale autentice Si
memorabile clientilor.

* Sdcultive o atitudine de curiozitate si deschidere fatd de alte culturi.
- @ @]

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore Observatii
1. Introducere in antropologie culturald | 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.
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culturi,
Abilitdti 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.

2. Turism cultural s experiente
autentice

Impactul turismului asupra
comunitatilor locale, autenticitate Si
comercializare.

Crearea de experiente memorabile Si
autentice, implicarea comunitdtii locale.
Rolul patrimoniului cultural in
dezvoltarea turismului, protejarea Si
valorificarea acestuia,

3. Managementul diversitdtii in
ospitalitatea de lux

intelegerea nevoilor si asteptarilor unei
clientele diverse, personalizarea
serviciilor.

Construirea si managementul echipelor
multiculturale, promovarea incluziunii
Adaptarea strategiilor de marketing la
diferite culturi si piete,

4. Dezvoltarea personali

Identificarea propriilor prejudecdti si
atitudinilor fatd de alte culturi,
Dezvoltarea abilité;ilor interpersonale,
empatie, ascultare activi, negociere,
Curiozitate si deschidere citre nou,
cultivarea unei atitudini de curiozitate Si
deschidere fatd de alte culturi,

Analiza de cazuri reale pentru a
stimula gandirea criticg Si
pentru a aplica cunostintele
teoretice.

Utilizarea de prezentiri
PowerPoint, video-uri sialte
materiale vizuale pentru a face
cursul interactive si maj
atractiv.

Realizarea de proiecte in
echipd pentru a promova
colaborarea si invétarea prin
experientd.

Utilizarea de prezentiri
PowerPoint, video-uri sialte
materiale vizuale pentru a face
cursul interactive si mai
atractiv.

Realizarea de proiecte in
echipd pentru a promova
colaborarea si invétarea prin
experientd.

Analiza de cazuri reale pentru a
stimula gandirea critic4 si
pentru a aplica cunostintele
teoretice.

Crearea de scenarii realiste
pentru a exersa

5. Module teoretice cu accent pe
cultura romaneasci:

Prezentarea unei istorii concise a
Romaniei, cu accent pe perioadele care
au marcat cultura si arta romaneascs.
Analiza detaliatd a obiceiurilor,
costumelor, dansurilor si muzicii
populare romanesti, cu accent pe
diversitatea regionala.

Studierea buc&triei traditionale
romanesti, a ingredientelor locale sia
retetelor autentice.

Analiza de cazuri reale pentru a
stimula gandirea critic3 Si
pentru a aplica cunostintele
teoretice.

Crearea de scenarii realiste
pentru a exersa
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Prezentarea unor autori roman;j
importanti si a contributiilor lor la

literatura universals.

Bibliografie

Hall, E. T.(1976). Dincolo de culturs o Carte clasicd care exploreazs diferentele culturale in comunicare sirelationare,

Hofstede, G. (2001). Cutturife 5/ organizatiile: Software-ul mintii O analiz3 comparativd a culturilor nationale sia
implicatiilor lor in mediul de afaceri.

Pine, B. ], & Gilmore, J. H. (1999). 7he Experience Economy: Work s Theatre & Every Business a Stage. O carte care
exploreaza conceptul de economie a experientelor si modul in care companiile pot crea experiente memorabile pentry
clienti.

MacCannell, D. (1976). 7he Tourist- 4 New Theory of the Lejsure Class. O analizd sociologicd a turismului sia moduluiin
care acesta modeleazg experientele culturale.

Cohen, E. (1979). A phenomenology of tourist experiences. O abordare fenomenologics 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 ospitalitdtii de lux, pentru a exersa abilitatile de

identificarea celor mai bune practici. comunicare interculturald si de
rezolvare a conflictelor,

Realizarea de proiecte de cercetare in Realizarea de proiecte in 2

domeniul experientelor culturale, echipd pentru a promova

Colectarea si analiza datelor. colaborarea si invétarea 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 maj
bune practici.

Crearea de itinerarii turistice cy Studentii vor elabora itinerarii 2
tematicd romaneascs. turistice care sd includs atat

obiective turistice clasice, cat Si

experiente autentice, cum ar fi
vizite la 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 comunitdtii

locale, promovand astfel
cultura romaneascs,

B s : N
Invitati speciali: Invitarea unor cercetitori 2 ]
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Cercetdtori in domeniul culturii romane,
Artisti si mestesugari,

pentru a sustine prelegeri
despre diferite aspecte ale

Ghiduri turistice locale culturii romane.

Invitarea unor artisti S

mestesugari pentru a
demonstra tehnicile lor sia
impdrtdsi experientele lor,

Invitarea unor ghiduri turistice

locale pentru a prezenta cele
mai interesante locuri Si

activitdti din zon.

Bibliografie
Hall, E.T. (1976). Dincolo de culturs o carte clasicd care exploreazs diferentele culturale in comunicare si relationare,
Hofstede, G.(2001). cu/turite 51 organizatijle: Software-ul mintii O analiza comparativa a culturilor nationale sia
implicatiilor lor in mediul de afaceri.

Pine, B. J., & Gilmore, ), H. (1999). The Experience Economy: Work is Theatre & Every Business a Stage. O carte care

exploreazd conceptul de economie a experientelor si modul in care companiile pot crea experiente memorabile pentru
clienti.

MacCannell, D. (1976). The Tourist- 4 New Theory of the Leisure (lass. O analiz3 sociologicd a turismului sia moduluiin
care acesta modeleazi experientele culturale,

Cohen, E.(1979). Aphenomena/ogyofz‘our/‘sz‘exper/ences O abordare fenomenologics a experientelor turistice,
subliniind importanta subiectivitatii si a semnificatiilor personale.

=

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

Cursul "Experiente de Imersiune Culturaly” oferd studentilor la inginerie i management in ospitalitatea de lux o

perspectivd 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.

I N

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare WO.Z Metode de evaluare 10.3 Pondere

din nota finald

10.4 Curs Evaluarea cunostintelor Examen scris cu intrebri 50%
teoretice. deschise sau cu alegere
multipla.
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Evaluarea abilitatilor practice. Proiecte care implicd crearea 25%

de itinerarii turistice, de
produse turistice sau de
evenimente culturale,

Evaluarea progreselor 25% ]
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studentului pe parcursul
intregului semestry prin
intermediul unui portofoliy
care include toate lucrarile

realizate,

10.6 Standard minim de performants

* Evaluarea studentilor va fi multidimensionald si s reflecte ata
practice.

studii de caz) si de a formula concluzij pertinente,

Evaluarea capacitdtii studentului de a concepe idei originale siinovatoare pentru crearea de experiente culturale.

Prezenta Fisd de discipling a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data de lZﬁﬁMm aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultatii din data deR/Qﬁ/;QOﬂz[]

Y 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 fundamentals)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementars) - pentru nivelul de licentd; DAP (discipling 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 (disciplind optionals)/
DFac (discipling facultativs);

* Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.1 Institutia de nvatdmant 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

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 disciplini
2.1 Denumirea disciplinei | Patrimoniuy 5i traditie in ospitalitatea de lux
2.2 Titularul activitdtilor de curs Lector dr. Anamaria Lazir

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ Lector dr. Anamaria Lazar
proiect

2.4 Anul de studiu

T | 2.5 Semestrul 2.6Tipulde evaluare | C | 2.7 Regimul

Continut?

Obligativitate®

disciplinei

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

3.1 Numadr de ore pe sdptamand 3 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 1
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 42 din care: 3.5 curs 28 3.6 seminar/ laborator/ 14
proiect
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 10
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofalii sieseuri 20
Tutoriat
Examinari
Alte aCtiVItati.........coourvvvvvnroon, J
3.7 Total ore de activitate a 58
studentului
3.8 Total ore pe semestru 100
B.Q Numarul de credite® 4 ]
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum ¢ Nu este cazul j

4.2 de competente * Nueste cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului ¢ Nu este cazul

5.2 de desfdsurare a * Nu este cazul
seminarului/ laboratorului/
proiectului
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Competente profesionale

T

Competente transversale

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

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 rezultatyl preferat.

RI7.1 Absolventii vor demonstra Capacitatea de a analiza cerintele clientilor si de a identifica in mod
proactiv solutii inovatoare pentru a asigura realizarea viziunii lor in operatiunile si designul ospitalitdtii de
lux.

RI7.2 Absolventii vor dobandi abilitdtile de a integra preferintele si asteptarile clientilor in proiectarea Si
executia spatiilor, serviciilor si experientelor de lux, asigurand satisfactia optima.

RI.73 Absolventii vor dezvolta Capacitatea de a reprezenta Si proteja interesele clientilor pe tot parcursul
ciclului de viatd al proiectelor din ospitalitate, de la proiectarea conceptului pand la finalizare, asigurand
alinierea cu rezultatele dorite.

RI7.4 Absolventii vor demonstra expertizd In cercetarea si evaluarea tuturor optiunilor disponibile, cum ar
fialternative de design, modele operationale si imbunatdtiri ale serviciilor, pentru a obtine cele mai
favorabile rezultate pentruy clienti.

RIL75 Absolventii vor stipani Capacitatea de a negocia si de a alinia aspiratiile clientilor cu constrangerile

tehnice, financiare si de sustenabilitate, oferind solutii care indeplinesc sau depdsesc asteptirile clientilor in
sectorul ospitalitatii de lux.

Ct.5 Asigurd orientarea citre client.

RI5.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a proiecta siimplementa servicii $i experiente axate pe
oaspeti, asigurandu-se c3 fiecare punct de contact depdseste asteptirile clientelei de Jux.

RI15.2 Absolventii vor dobandi abilitdtile de a crea interactiuni personalizate si solutii personalizate pentru
oaspetii de lux, sporind satisfactia si construind lojalitatea acestora pe termen lung.

RI5.3 Absolventii vor putea conduce echipe in adoptarea unei mentalitdti orientate spre client,
asigurandu-se ca personalul ofer3 in mod constant servicii de clasd mondiald in hoteluri de lux, restaurante
si cafenele,

RI 5.4 Absolventii vor dobandi abilitatile de a crea medii functionale, pldcute din punct de vedere estetic si
captivante din punct de vedere cultural in hoteluri de lux, restaurante si cafenele, care s¥ imbundtateascs
experienta generald a oaspetilor,

RI55 Absolventii vor dezvolta capacitatea de a proiecta o infrastructurd de ospitalitate de lux care
integreazd perfect ergonomia si sustenabilitatea, asigurand confortul oaspetilor, respectand in acelasi
timp standardele ecologice,

_
7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)
7.1 Obiectivul general al disciplinei 54 ofere studentilor o intelegere aprofundats a diversitdtii culturale sia
impactului acesteia asupra industriei ospitalitatii.
7.2 Obiectivele specifice e Sd dezvolte abilitdtile de comunicare interculturald, de adaptare side
rezolvare a problemelor,
* Sdli pregdteascd pe studenti si ofere experiente culturale autentice si
memorabile clientilor.
* Sdcultive o atitudine de curiozitate si deschidere fatd 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 clasificari: 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 locals.

Conservarea si valorificarea
patrimoniului: Metode si strategii
pentru protejarea Si promovarea
patrimoniului cultural,

2. Turism cultural si experiente
autentice

Impactul turismului asupra
comunitdtilor locale, autenticitate Si
comercializare.

Crearea de experiente memorabile si
autentice, implicarea comunitdtii locale.
Rolul patrimoniului cultural in
dezvoltarea turismului, protejarea si
valorificarea acestuia.

atractiv.
Analiza de cazuri reale pentru a
stimula gandirea critica Si
pentru a aplica cunostintele
teoretice.

Utilizarea de prezentiri
PowerPoint, video-uri si alte
materiale vizuale pentru a face
cursul interactive si mai
atractiv.

Realizarea de projecte in
echipd pentru a promova
colaborarea si invétarea 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 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 si invdtarea prin
experienta.

4. Managementul patrimoniului in
ospitalitatea de lux:

Integrarea patrimoniului in conceptul
unui hotel de lux: De la arhitectury Si
design interior pani la servicii Si
evenimente.

Colaborarea cu comunitatea locali:
Implicarea comunitétii locale in
conservarea si valorificarea
patrimoniului.

Sustenabilitatea si responsabilitatea
sociald: 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 romaneasci:

Analiza de cazuri reale pentru a
stimula gandirea criticd si

Prezentarea unei istorii concise a pentru a aplica cunostintele
Romaniei, cu accent pe perioadele care | teoretice.

aumarcat cultura si arta romaneascd. | Crearea de scenarii realiste
Analiza detaliatd a obiceiurilor, pentru a exersa

costumelor, dansurilor si muzicii
populare romanesti, cu accent pe
diversitatea regionals.

Studierea bucitariei traditionale
romanesti, a ingredientelor locale sia
retetelor autentice.

Prezentarea unor autori romani
importanti si a contributiilor lor la
literatura universal.

|

Bibliografie

Hall, E. T.(1976). Dincolo de culturs O carte clasicd care exploreazs diferentele culturale in comunicare si relationare,
Hofstede, G. (2001). Cu/turile s/ organizatiile: Software-ul mintii. O analizd comparativa a culturilor nationale sia
implicatiilor lor in mediul de afaceri,

Pine, B. ]., & Gilmore, ). H. (1999). 7#e Experience Economy: Work is Theatre & Every Business a Stage. O carte care
exploreazd conceptul de economie a experientelor si modul in care companiile pot crea experiente memorabile pentru
clienti,

MacCannell, D. (1976). 7he Tourist- A New Theory of the Leisure (lass. O analizi sociologicd a turismului si a modului in
care acesta modeleazi experientele culturale.

Cohen, E. {1979). A phenomenology of tourist experiences. O abordare fenomenologicd a experientelor turistice,
subliniind importanta subiectivitatii si a semnificatiilor personale.

Constantin Brailoiu: "Structura sociald a satului romanesc', "Miorita", "Cantece de leagdn" - Aceste lucriri ale lui
Brdiloiu oferd o analizd detaliaty a folclorului romanesc, a obiceiurilor sia structurii sociale a satului traditional.

Mircea Eliade: "Sacrul si profanul”, "Tratat de istorie a religiilor" - Operele lui Eliade exploreaza dimensiunea spirituald a
culturilor, inclusiv a celei romanesti, si oferd perspective interesante asupra simbolurilor si ritualurilor.

Octavian Goga: "Poezii", "Cantece de peste mdri" - Poeziile lui Goga reflecti iubirea pentru satul romanesc, pentru
traditii si pentru natur.

Tudor Pamfile: "Istoria artei romanesti” - O lucrare de referintd pentru cei interesati de evolutia artei si arhitecturii in
Romania.

Maria Constantin: "Bucate traditionale romanesti" - O carte de bucate care prezinta retete autentice si istoria
gastronomiei romanesti.

8.2 Seminar/ labarator/ proiect Metode de predare-invitare Numdr de ore | Observatii
Studierea unor cazuri reale din Crearea de scenarii realiste 2
industria ospitalitatii de lux, pentru a exersa abilitdtile de
identificarea celor mai bune practici, comunicare interculturald si de
rezolvare a conflictelor.
Realizarea de proiecte de cercetare in Realizarea de proiecte in 2
domeniul experientelor culturale, echipd pentru a promova
colectarea si analiza datelor. colaborarea si invdtarea prin

experientd.

Organizarea de vizite la companii care Organizarea de vizite la 2
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oferd experiente culturale unice, companii si destinatii turistice
pentru a descoperi cele mai

bune practici.

 Cheratrea i Tt ] - o ”
Crearea de itinerarii turistice cu Studentii vor elabora itinerarii | 2
tematicd romaneascs. turistice care sd includg 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 Studentii vor crea produse 2
inspirat de arhitectura traditionald turistice bazate pe cultura
romaneasca. romaneascd, cum ar fi pachete
Dezvoltarea unui pachet turistic tematice, evenimente speciale
tematic dedicat istoriei vinului sau experiente personalizate.
romanesc,

Organizarea unui festival culinar care
sd promoveze bucitsria traditionald
romaneasca.

Organizarea de evenimente culturale: Studentii vor organiza 2
evenimente culturale in cadrul
universitatii sau al comunititii
locale, promovand astfel
cultura romaneascs.

Invitati speciali: Invitarea unor cercetdtori 2
Cercetdtori in 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
impdrtdsi experientele lor.
Invitarea unor ghiduri turistice
locale pentru a prezenta cele
mai interesante locuri si
activitdti din zona.

Bibliografie

Hall, E. T.(1976). Dincolo de culturd O carte clasics care exploreazd diferentele culturale in comunicare si relationare.
Hofstede, G. (2001). Cuiturile s/ organizatifle: Software-ul mintii. O analizd comparativi a culturilor nationale si a
implicatiilor lor in mediul de afaceri,

Pine, B. )., & Gilmore, . H. (1999). 7he Experience Economy: Work is Theatre & Every Business a Stage. O carte care
exploreazd conceptul de economie a experientelor si modul in care companiile pot crea experiente memorabile pentru
clienti.

MacCannell, D. (1976). 7he Tourist: A New Theory of the Leisure Class. O analizi sociologicd a turismului si a modului in
care acesta modeleaza experientele culturale.

Cohen, E. (1979). A phenomenology of tourist experiences. O abordare fenomenologici a experientelor turistice,
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subliniind importanta subiectivitdtii si a semnificatiilor personale.
Constantin Brdiloiu: "Structura socials a satului romanesc”, "Miorita", "Cantece de leagdn" - Aceste lucrri ale luj

:
Brdiloiu ofers o analiz3 detaliata a folclorului romanesc, a obiceiurilor si a structurii sociale a satuluj traditional.
Mircea Eliade: "Sacrul si profanul”, "Tratat de istorie a religiilor" - Operele Iui Eliade exploreazd dimensiunea spirituald a
culturilor, inclusiv a celej romanesti, si oferd perspective interesante asupra simbolurilor si ritualurilor,
Octavian Goga: "Poezii", "Cantece de peste mari” - Poeziile lui Goga reflects iubirea pentru satul romanesc, pentru
traditii si pentru naturs.
Tudor Pamfile: "Istoria artei romanesti” - O lucrare de referintd pentru cei interesati de evolutia artei si arhitecturii in
Romania.

Maria Constantin: "Bucate traditionale romanesti" - O carte de bucate care prezintd retete autentice si istoria

gastronomiei romanesti,

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

_

Cursul "Patrimoniu si traditie in ospitalitatea de lux" ofer3 studentilor la inginerie si management o perspectivd
holisticd asupra industriei. Prin dezvoltarea unei intelegeri profunde a istoriei $ia culturii, studentii pot crea experiente
unice si memorabile pentru clienti, contribuind astfel la succesul pe termen lung al companiilor in care lucreazs.

10. Evaluare
Wde activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs Evaluarea cunostintelor Examen scris cu intrebdri 50%

teoretice.

deschise sau cu alegere
multipla.

10.5 Seminar/ laborator/ project

Evaluarea abilitatilor practice. | Proiecte care implicd 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 lucrdrile
realizate.

10.6 Standard minim de performanta

practice.

* Evaluarea studentilor va fi multidimensionals si sd reflecte atat cuno

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 (
studii de caz) si de a formula concluzii pertinente.

Evaluarea capacitdtii studentului de a concepe idei originale si inovatoare pentru crearea de experiente culturale.

stintele teoretice dobandite, cat si abilitatile

cdrti, articole,
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Prezenta Fisd de discipling a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data deleméwésl aprobatd in

"Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform cu
Nomenclatorul domeniilor §i al specializdrilor/ programelor de studii universitare in vigoare);

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

3 Regimul disciplinei {continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamental)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementars) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplind de
aprofundare)/ DSI (disciplind de sintezd)/ DCA (discipling de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat:

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

[

?'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 invadtdmant superio

r 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 disciplind

2.1 Denumirea disciplinei

Bazele ingineriei in ospitalitatea de lux

2.2 Titularul activitdtilor de curs Foris Diana

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Foris Diana

proiect

2.4 Anul de studiu | | 2.55emestrul | Il | 2.6 Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut? DS

disciplinei Obligativitate® | DFac
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitdtilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe s3ptdmani 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 2
proiect

3.4 Total ore din planul de invatdmant | 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 14

Documentare suplimentard in bibliotec, pe platformele electronice de specialitate Si pe teren 12

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 12

Tutariat

Examinari 2

Alte activitdti.......rv.ccrersecccceccrrrnnn

3.7 Total ore de activitate a 44

studentului

3.8 Total ore pe semestru 100

3.9 Numarul de credite® 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum * nu
e nu

‘ 4.2 de competente

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 invdtamant)

Competente profesionale

Cp.1 Gestioneaza si planificd diversele resurse, cum ar fi resursele umane, bugetul, termenul, rezultatele si calitatea
necesare pentru un anumit proiect, si monitorizeazi progresele inregistrate in cadrul proiectului pentru a realiza un
obiectiv specific intr-o anumita perioada de timp si cu un buget prestabilit.
RI 1.1 Absolventii vor fi capabili sa identifice si sd aloce eficient resursele umane, financiare si materiale pentru a
executa proiecte complexe in ospitalitatea de lux, asigurand alinierea la standardele de calitate premium sila
asteptdrile clientilor.
RI1.2 Absolventii vor demonstra capacitatea de a elabora planificdri detaliate in cadrul proiectelor pentru unitati de lux
din ospitalitate, inclusiv statiuni, hoteluri, unitdti de gastronomie de lux si unitti de productie artizanalg, asigurand in
acelasi timp livrarea la timp a etapelor-cheie.
RIL1.11 Absolventii vor dobandi capacitatea de a organiza si gestiona experiente pentru oaspeti care reflect
identitatea culturald si traditiile regiunii locale, cum ar fi evenimente tematice, festivaluri sau expozitii de arta.
RI1.12 Absolventii vor demonstra capacitatea de a integra patrimoniul local, povestirile si mestesugurile in
experientele personalizate, asigurand o conectare profundi intre oaspeti si destinatia turistica.
Cp.2 Oferd consiliere unit&tilor industriale vizitate cu privire la o modalitate mai buna de supraveghere a productiei pentru a
asigura diagnosticarea si solutionarea corecta a problemelor de fabricatie.
RI 21 Absolventii vor fi capabili si dezvolte sisd pund in aplicare cadre de supraveghere pentru gestionarea
proceselor de productie in unitétile de ospitalitate de lux, asigurand alinierea la standardele de calitate de varf sila
asteptdrile clientilor.
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 lux.
Rl 25 Absolventii vor fi capabili s 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.5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor sau produselor pentru a evalua calitatea.
RI. 5.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a evalua produsele de inaltd calitate, cum ar fi produsele de patiserie
artizanald, mancdrurile fine si buturile de lux, prin teste sianalize sistematice.
RI15.3 Absolventii vor fi capabili si evalueze calitatea serviciilor personalizate pentru oaspeti, asigurandu-se c
acestea indeplinesc sau depdsesc asteptarile unei clientele de lux exigente, prin testare continua si mecanisme de
feedback.
RI5.6 Absolventii vor demonstra expertiza in analizarea si validarea executdrii activititilor personalizate, cum ar fi
excursiile organizate sau evenimentele culturale imersive, pentru a asigura o experientd exceptionald si memorabild a
oaspetilor,
R..5.7 Absolventii vor fi capabili sd evalueze infrastructurile si proiectele resorturilor, concentrindu-se asupra
caracteristicilor de durabilitate, a integrarii biofilice si a impactului acestora asupra bundstdrii si satisfactiei oaspetilor.
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.
RI7.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a analiza cerintele clientilor si de a identifica in mod proactiv solutii
inovatoare pentru a asigura realizarea viziunii lor in operatiunile si designul ospitalittii de lux.
RIL7.4 Absolventii vor demonstra expertiza in cercetarea si evaluarea tuturor optiunilor disponibile, cum ar fi
alternative de design, modele operationale si imbundtatiri ale serviciilor, pentru a obtine cele mai favorabile rezultate
pentru clienti.
Cp.8 Creeaza 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 ca strategiile organizationale includ o
gestionare solida a partilor interesate si identifica si stabileste prioritatea relatiilor strategice cu partile interesate.
RI8.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a construi si de a mentine relatii puternice cu echipele interne, clientii,
furnizorii si partenerii externi in domeniul ospitalitatii de lux, promovand increderea reciprocd si colaborarea.
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Ct.1 Organizeaza o echipa.

R 1.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a promova un mediu de lucru pozitiv si favorabil incluziunii,
promovand munca in echipd si colaborarea in randul personalului divers din hoteluri, restaurante si cafenele de
lux.

RI 1.3 Absolventii vor fi capabili s& supravegheze si sd motiveze echipele in medii de lux exigente, cum ar fi
restaurantele fine-dining sau locurile de desf3surare a evenimentelor, asigurand profesionalismul si excelenta
serviciilor,

Ct.3 Gestioneaza resurse financiare si materiale.

RI3.3 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.

Ct.4 Gestioneaza aspectele legate de calitate.

RI 4.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a proiecta siimplementa cadre cuprinzitoare de asigurare a
calitdtii, adaptate la standardele inalte asteptate in hoteluri, restaurante si cafenele de lux.

RI 44 Absolventii vor dezvolta expertizi in analiza feedback-ului oaspetilor si a datelor operationale pentru a
implementa imbundtatiri continue ale excelentei in servicii si experiente personalizate in proprietétile de lux.
RI 45 Absolventii vor demonstra capacitatea de a integra practici durabile in procesele de management al
calitatii, asigurandu-se cd initiativele ecologice contribuie la Cresterea standardelor inalte in ospitalitatea de
lux.

Ct.5 Asigurd orientarea citre client.

¥

RI.5.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a proiecta si implementa servicii si experiente axate pe
oaspeti, asigurandu-se cd fiecare punct de contact depdseste asteptdrile clientelei de lux.
RI5.2 Absolventii vor dobandi abilitdtile de a crea interactiuni personalizate si solutii personalizate pentru

Competente transversale

oaspetii de lux, sporind satisfactia si construind loialitatea acestora pe termen lung.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei | » Cunoasterea siintelegerea bazelor ingineriei in ospitalitatea de lux

7.2 Obiectivele specifice * Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific de specialitate in
domeniul ospitalitdtii;

* Cunoasterea si intelegerea conceptelor privind hateluri 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 Numdr de ore | Observatii
Inginerie in hoteluri de lux Expunere 2 video-proiector
Inginerie in statiuni de lux Expunere, curs interactiv 2 video-proiector
Noi tendinte in ospitalitate Expunere, curs interactiv 4 video-proiector
Noi tendinte n HR in ospitalitate Expunere 2 video-proiector
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Noi tendinte in rezervarea hotelierd Expunere, curs interactiv 4 video-proiector
Noi tehnologii in ospitalitate: Expunere, curs interactiv 4 video-proiector
Turism 4.0, Internet of Things (loT),
Roboticd, Al si alte solutii tehnologice
inovatoare in ospitalitate
Tendinte in organizarea de evenimente | Expunere, curs interactiv 2 video-proiector
Destinatie turisticd inteligenta Expunere, curs interactiv 4 video-proiector
Practici sustenabile in ospitalitate Expunere 4 video-proiector
Bibliografie
1. Foris, D., Crihalmean, N., Panoiu T.M., (2020), The New Technologies and Sustainable Practices in Hospitality,

10.

11.

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

Rondelli, V., Cojocariu, S., Managementul calitatii serviciilor din turism s/ industria ospitalitati; 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., Maldescu, 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,
JP.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, Tourismm and Travel Behavior - Contexts and Boundaries, InTech, London, pp.
159-188. _hﬁp_s:/Mwwi&ecmpwm/books/mobilrties—tourism—and—travel—behavior—contexts—and—
boundﬂigs/a—comDrehensive—reuieg;of—the—,miitwabnroach—in-tourism

Hotdrarea Guvernului nr. 1267/2010 privind eliberarea certificatelor de clasificare, a licentelor si brevetelor de
turism

Ordinul ministrului dezvolt&rii regionale §i 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-invatare Numdr de ore | Observatii

Seminar

Inginerie in hoteluri de lux - studiu de
Lcaz

Analiza de caz, invatare prin
exemple

video-proiector
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Inginerie in statiuni de lux - studiu de
caz

Analiza de caz, invdtare prin
exemple

video-proiector

Lanturi hoteliere

Lucruin grup

video-proiector

Managementul resurselor umane in
lanturile hoteliere

Analiza de caz, invdtare prin
exemple

video-proiector

Experientd locald—cazarea la localnici

Lucru in grup

video-proiector

Platforme de rezervare

Lucru in grup

video-proiector

Solutii tehnologice inovatoare in
ospitalitate - studiu de caz

Lucruin grup

video-proiector,
conexiune internet

Evenimente de lux - studiu de caz

Analiza de caz, invdtare prin
exemple

video-proiector

Destinatie turisticd inteligenta
- studiu de caz

Analiza de caz, invdtare prin
exemple

video-proiector

Analiza practicilor sustenabile in

Analiza de caz, invdtare prin

video-proiector

ospitalitate - studii de caz exemple
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

Rondelli, V., Cojocariu, S., Managementu/ calitatii serviciilor din turism si industria ospitalitati; Editura THR-CG,

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,

Foris, D.; Florescu, A.; Faris, 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

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),

Foris, D., Bara, GR., Méldescu, S. (2022). Tourism Professionals’ Awareness of the New Technologies: A
Premise of the Destinations’ Modernization and Development. In: Reis, J.L,, Lépez, E.P., Moutinho, L., Santos,
lP.M.d. (eds) Marketing and Smart Technologies. Smart Innovation, Systems and Technologies, val 279.

2.
Bucuresti, 2008
3
4,
11(16), 4420
5,
(23), 10201.
6.
e
pp. 91-101.
8.
Springer, Singapore, https://doi.org/‘l0.1007/978—98146—9268—0_44
=i

Foris, D., Popescu, M. and Foris, T. (2018), "A Comprehensive Review of the Quality Approach in Tourism" in
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Butowski, L. (Ed.), Mobilities, Tourism and Trave/ Behavior - Contexts and Boundaries, InTech, London, pp.
159-188, https://y WMf'rLteCf'l_ODEj.cm!bgoﬁ,m!ﬂmﬂjmngt@eﬂgm\ﬂor—conteLtsﬂd:
bg.mmmigmgrg@,wwﬂm&t&wﬁwQm&hﬁﬂlm

Hotdrdrea Guvernului nr. 1267/2010 privind eliberarea certificatelor de clasificare, a licentelor si brevetelor de
turism

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 este adecvat asteptdrilor si cerintelor angajatorilor reprezentativi din domeniul turismului

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 termenilor specifici, a | Evaluare scrisg 60%
bazelor teoretice si utilizarea
acestorain abordarea
problematicii de specialitate
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Utilizarea termenilor specifici si | Evaluare scris3 40%
a bazelor teoretice. Elaborare
si prezentare referat

10.6 Standard minim de performanta

L

o Insusirea corectd a termenilor specifici
* Utilizarea corectd a bazelor tearetice in abordarea problematicii de specialitate

Prezenta Fisd de discipling a fost avizats in sedinta de Consiliu de departament din data de .../..../.... si aprobata in
sedinta de Consiliu al facult&tii din datade ..../...../...

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

F03.1-PS7.2-01/ed.3, rev.4



? 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 (disciplind de
aprofundare)/ DSI (disciplind de sintezs)/ DCA (disciplind de cunoastere avansats) - pentru nivelul de masterat;

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

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

FISA DISCIPLINEI

1.7 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 disciplind

2.1 Denumirea disciplinei | Psihologia alimentatiei umane pentru consumatorii de lux

2.2 Titularul activitdtilor de curs

Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU

2.3 Titularul activitdtilor de proiect

Conferentiar dr. psih. Laura CISMARU

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

2.4 Anulde studiu | | 2.55emestrul | Il | 2.6 Tipulde evaluare | C | 2.7 Regimul | Continut® DS
2 | disciplinei Obligativitate” | DFac
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)

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

3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 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

Documentare suplimentara in bibliotecs, pe platformele electronice de specialitate si pe teren

Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 19

Tutoriat

Examinari

Alte aCtiVItati. ..ot

3.7 Total ore de activitate a 19

studentului

3.8 Total ore pe semestru 75

3.9 Numdrul de credite® 3

4.1 de curriculum °

4.2 de competente o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului °

Videoproiector

5.2 de desfasurare a o
seminarului/ laboratorului/

proiectului

Sald echipatd cu calculatoare conectate la Internet
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invdtdmant)

Competente profesionale

C1. Gestioneazd si planificd 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 arealiza un obiectiv specific intr-o anumita perioada de timp si cu un buget prestabilit.
RI1.1 Absolventii vor fi capabili s& evalueze si s& aloce resursele umane in mod eficient, aplicadnd principii
psihologice pentru a intelege comportamentul, preferintele si motivatiile consumatorilor, asigurand astfel
oferirea unor experiente gastronomice personalizate care s corespundd asteptdrilor clientelei de lux.
C5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor sau produselor pentru a evalua calitatea.
R15.3 Absolventii vor fi capabili s& evalueze calitatea serviciilor de alimentatie personalizate, aplicand
principii psihologice si mecanisme de feedback pentru a asigura indeplinirea sau depdsirea asteptdrilor
consumatorilor exigenti din segmentul de lux.

Competente transversale

CT4 Gestioneaza aspectele legate de calitate.
R4 Absolventii vor dezvolta expertiza in analizarea feedback-ului consumatorilor de lux si a datelor
comportamentale pentru a mbunatati si perfectiona serviciile gastronomice personalizate, asigurand
indeplinirea continud a asteptdrilor psihologice si experientiale ale clientelei de lux.

CT5 Asigurd orientarea catre client.
R.15.1 Absolventii vor demonstra abilitatea de a concepe si oferi experiente gastronomice adaptate
preferintelor psihologice si comportamentale ale consumatorilor de lux, asigurand cd fiecare interactiune le
depdseste asteptdrile si le imbunatateste satisfactia generali.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei o Insusirea notiunilor specifice psihologiei si aplicarea corectd a acestora in

contextul alimentatiei umane din zona ospitalitdtii de lux.

7.2 Obiectivele specifice

Explicarea siinsusirea conceptelor cheie specifice psihologiei si utilizarea
acestorain explicarea comportamentului alimentar al turistului de lux.

Autotestarea psihologicd a studentilor si intelegerea corectd a propriului
profil de comportament de angajat, in contextul ospitalitdtii de lux.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Numdr de ore | Observatii

Temperamentul uman si Prelegere si dezbatere 4
comportamentul alimentar. Corelatii
intre introversie/extraversie, respectiv
stabilitate/instabilitate emotionald si
comportamentul alimentar al
consumatorului premium.

Personalitatea umand si Prelegere si dezbatere 6
comportamentul alimentar. Modelele
Big Five si MBTI — corelatii intre
trdsdturi de personalitate si
comportamentul alimentar al

consumatorului premium.

Diferente de gen reflectate in Prelegere si dezbatere 2
alimentatia umana in cazul
consumatorului de lux
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Tiparul de atasament reflectat in Prelegere si dezbatere Z
comportamentul alimentar al

consumatorului premium,

Emotiile si comportamentul alimentar | Prelegere si dezbatere

Somatotipul si alimentatia umand Prelegere si dezbatere

Inteligentd si creativitate — corelatiicu | Prelegere si dezbatere
comportamentul alimentar al

consumatorului premium,

Tulburdri alimentare Prelegere si dezbatere 2

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.

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-invdtare

Numadr de ore

Observatii

Introversie-extraversie si alimentatie

Autotestare, dezbatere si
scriere reflexivd

2

Stabilitate-instabilitate emotionald si Autotestare, dezbatere si 2

alimentatie scriere reflexiva

Personalitate si alimentatie Autotestare, dezbatere si 6
scriere reflexiva

Gen si alimentatie Autotestare, dezbatere si 2
scriere reflexiva

Tipar de atasament si alimentatie Autotestare, dezbatere si 2
scriere reflexivd

Emotii si alimentatie Autotestare, dezbatere si 6
scriere reflexivd

Somatotip si alimentatie Autotestare, dezbatere si 2
scriere reflexivd

Inteligentd, creativitate si alimentatie Autotestare, dezbatere si 4
scriere reflexivad

Tulburdri alimentare Autotestare, dezbatere si 2

scriere reflexiva

Bibliografie
researchcentral.ro
psihoprofile.ro

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

Continuturile disciplinei au fost stabilite pe baza trendurilor identificate si a nevoilor de pe piata muncii in domeniul

psihologiei alimentatiei umane, avand astfel o utilitate ridicatd pentru mastranzi si contribuind la posibilitatea angajdrii
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tacestora in posturi de executie sau de decizie, in special in management si marketing.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere
' din nota finald
10.4 Curs Tnsugirea corectd a conceptelor | Examen oral 50%

teoretice de psihologie predate
Si utilizarea adecvatd a
acestora in contexte specifice
alimentatiei umane ‘

10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Autotestarea siinterpretarea Evaluarea interpretdrii scrisea | 50%
corectd a rezultatelor testelor

10.6 Standard minim de performanta

* Obtinerea notei min.5 la proiectul individual

o Incdrcarea pe platforma E-learning a interpretdrii scrise a testelor in termenul prevdzut.
* Unnumdr minim de 3 prezente la proiect.

o Insusirea corectd a notiunilor teoretice legate de psihologia alimentatiei umane.

e Utilizarea corectd a a notiunilor teoretice legate de psihologie in domeniul alimentatiei.
* Realizarea unui proiect de cercetare original.

Nota:

"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);

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 complementard) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplind de
aprofundare)/ DSI (disciplind de sinteza)/ DCA (disciplind de cunoastere avansats) - pentru nivelul de masterat;

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

*'Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINE]

1. Date despre program

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

14 Domeniu de studii de masterat’|
1.6 Programul de studii/ Calificarea
2. Date despre disciplin

Managementul proiectului jn ospitalitatea de [ux

2.2 Titularul activititilor de curs
2.3 Titularul activitatilor project

2.4 Anul de studiu 2.5 Semestrul 2.6 Tipul de evaluare 2.7 Regimul

disciplinei Obligativitate®

3. Timpul total estimat (ore pe semestry al activitdtilor didactice)

3.1 Numdr de ore pe sdptdmana 4 din care: 3.2 curs 3.3 proiect

3.4 Total ore din planul de invatamant din care: 3.5 curs 28 3.6 proiect 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 21
Documentare suplimentarg in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate Si pe teren 14
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii Si eseuri 24
Tutoriat 6
Examinari 4
Alte actiVitati........ooooorr

3.7 Total ore de activitate a

studentului

3.8 Total ore pe semestru

3.9 Numadrul de credite®

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.2 de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

e Nu este cazul

e Nueste cazul

5.1 de desfasurare a cursului

® SalacuPCsau Notebook + videoproiector si/sau platforma educationald on-line

>.2 de desfdsurare a proiectului | o Sala cu PC sau Notebook + videoproiector si/sau platforma educationald on-line
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» bugetul, termenul, rezultatele si
calitatea necesare pentru un anumit proiect, $i monitorizeazd progresele inregistrate in cadrul proiectului

pentru a realiza un obiectiv specific intr-o anumita perioada de timp si cu un buget prestabilit
RI1.1 Absolventii vor fi capabili s identifice si sd aloce eficient resursele umane, financiare si materiale

pentru a executa proiecte complexe in ospitalitatea de Jux, asigurand alinierea la standardele de calitate
premium si la asteptdrile clientilor.

RI11.2 Absolventii vor demonstra capacitatea de a elabora planificari detaliate in cadrul proiectelor pentru
unitati de lux din ospitalitate, inclusiy statiuni, hoteluri, unitdti de gastronomie de Jux si unitati de productie
artizanald, asigurand in acelasi timp livrarea la timp a etapelor-cheie,
RI11.3 Absolventii vor avea abilitatile de a planifica, monitoriza si optimiza bugetele proiectelor pentru
intreprinderile de lux din ospitalitate, folosind strategii financiare avansate adaptate cerintelor pietei
premium.
RI16 Absolventii vor fi capabili s& planifice, sd gestioneze si sd supravegheze proiecte de renovare sau
extindere a hotelurilor, resorturilor sirestaurantelor echilibrand bugetul, termenele si estetica de lux
specificd marcii.
RI1.8 Absolventii isi vor dezvolta abilitdtile de a proiecta fluxuri de lucru eficiente in restaurante de stele
Michelin si restaurante fine-dining, asigurand o colaborare perfectd intre echipele din buctirie si cele care
presteazd alte servicii,
C6 Revizuieste si analizeazs informatiile financiare si cerintele proiectelor, cum ar fi evaluarea bugetului, cifra
de afaceri preconizata si evaluarea riscurilor pentru a determina beneficiile s costurile proiectului. Evalueaza
daca acordul sau proiectul isj va recupera investitia si daca profitul potential merita riscul financiar.
RI6.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a evalua riscurile financiare asociate proiectelor din
ospitalitatea de lux prin analizarea costurilor proiectate, a cifrei de afaceri si a dinamicii pietei pentru a
asigura luarea deciziilor in cunostinta de cauza.
R16.2 Absolventii vor fi capabili s3 conceapd si sd evalueze bugetele proiectelor pentru operatiunile de
ospitalitate de lux, asigurand alinierea cu cerintele de resurse, asteptdrile partilor interesate si standardele
de calitate.
RI16.4 Absolventii vor demonstra expertizd in sintetizarea informatiilor financiare, a tendintelor pieteisia
cerintelor unui proiect pentru a face recomandsri strategice care sa maximizeze profitabilitatea sisd
minimizeze riscurile in proiectele din ospitalitatea de lux.

Competente profesionale
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CT1 Organizeazi o echipa.

RI1.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a promova un mediu de lucry pozitiv si favorabil
incluziunii, promovand munca in echipd si colaborarea in randul personalului

RI11.2 Absolventii vor dobandi abilitatile de a asculta in mod activ membrii echipei, de a oferi feedback
constructiv si de a aborda problemele in mod eficient pentru a imbun&tati performanta si moralul
personalului in contexte de ospitalitate premium.

RI 1.4 Absolventiifsi vor dezvolta capacitatea de a media conflictele dintre membrii personalului cu
empatie si diplomatie, favorizand o atmosferd de lucru armonioas3 si productivd in operatiunile din
ospitalitatea de lux.

RI15 Absolventii vor demonstra Capacitatea de a construi relatii respectuoase si profesionale cu membrii
echipei si cu partile interesate din medii culturale diverse

CT2 fsi asuma rolul de lider.

R12.2 Absolventii vor dobandi abilitatile de a inspira Si motiva subordonatii prin promovarea unei viziuni
comune.
RI 2.3 Absolventii isi vor dezvolta Capacitatea de a lua decizii in cunostinta de cauzd, in timp util, in roluri
de conducere, echilibrand prioritdtile operationale, alocarea resurselor si satisfactia clientilor
Rl 25 Absolventii vor dobandi abilitatile de a stabili si mentine relatii bune cu furnizorii, vanzitorii Si
partenerii de afaceri, promovand colaborarea si succesul pe termen lung.

(T3 Gestioneaza resurse financiare si materiale.
RI.3.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a aloca resurse financiare in mod eficient in cadrul
operatiunilor specifice ospitalitdtii de lux, asigurand o utilizare optimd a bugetului, mentinand in acelasi
timp standardele de calitate superioara.

T

RI.3.2 Absolven‘gii vor dobandi abilitétile de a evalua, gestiona si optimiza resursele materiale, cum ar fj

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

Competente transversale

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei e Dezvoltarea competentelor necesare derulirii in conditii optime a diferitelor
etape de management de proiect in ospitalitatea de lux: pregitire,
implementare, evaluare, controlul calitatii

7.2 Obiectivele specifice * Dezvoltarea capacitdtii de identificare a nevoilor si corelarea cu posibile surse
de finantare

* Dezvoltarea capacititii de a construi si coordona o echipd de proiect

* Dezvoltarea capacitdtii de a implementa si evalua un proiect in domeniu

L * Dezvoltarea capacititii 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 2
|dentificarea problemelor si analiza de 2

nevoi in domeniul ospitalititii de lux

Identificarea surselor de finantare a 2
proiectelor din domeniul ospitalitdtii de
lux

Ciclul de viatd al unui proiect si 6
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procesele managementului de proiect Prelegere PPT
Managementul resurselor de proiect Conversatie euristica, 4
Estimarea costurilor si construirea de problematizare 4
bugete pntru proiecte din domeniul
ospitalitdtii de lux

Planificarea timpului si a achizitiilor pe 4
durata de de viati a proiectului

Inchiderea proiectului siasigurarea 4
sustenabilitdtii

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 Wetode de predare-invitare Numdr de ore | Observatii
Dezvoltarea unui plan de proiect in 4

domeniul ospitalititii de lux

Analiza de nevoi in domeniul 4

ospitalitatii de lux Prezentare, demonstratie,

Construirea echipei de proiect si lucru individual si in echipa 4

motivarea acesteja

Elaborarea unui proiect de dezvoltare in 8
domeniul ospitalititii de lux

Utilizarea de instrumente si tehnici 4
pentru analiza riscurilor

Evaluarea proiectului si dezvoltarea 4
planului de control al calitatii

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.

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

* lIdentificarea si buna comunicare cu stakeholderi relevanti
° Relationarea cu stakeholderi din domeniul ospitalitatii de lux pentru identificarea de surse de finantare

10. Evaluare
Fp de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare | 10.3 Pondere
din nota finald
10.4 Curs Performanta individuald (Nivelul de | Examen grild scris 50%
insusire a cunostintelor teoretice)
10.5 Proiect Performanta de lucru in grup Fise de lucru/Sustinere | 50%
Performanta individuald proiect  elaborat  in
. 2 . ; domeniul ospitalititii de
(Nivelul de insusire a cunostintelor | P !
u
teoretice si practice) X

10.6 Standard minim de performantd
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-
* Examenul se promoveazs cu nota minima 5 (prob3 scrisi curs + proiect)

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizats in sedinta de Consiliu de departament din data de'g/@/?ﬂgi aprobatd in
sedinta de Consiliu al faculttii din data deld /€9 A4

""Domeniul  de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform cu
Nomenclatorul domeniilor $i al specializérilor/ 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 fundamentals)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementars) - pentru nivelul de licentd; DAP (discipling de
aprofundare)/ DSI (disciplind de sintezd)/ DCA (discipling de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat;

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

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

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



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
Bibliografie
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3. Falcg, ). 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-Falco, B, Marco-Lajara, E. Sanchez-Garcia, & L. Millan-Tudela (Eds.), Building Sustainable Human
Resources Management Practices for Businesses (pp. 74-91). IGI Global Scientific Publishing.
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4. Magali A. Delmas, Olivier Gergaud, Sustainable practices and product quality: Is there value in eco-label
certification? The case of wine, Ecological Ecanomics, Volume 183, 2021, 106953, ISSN 0921-8009,
https://doi.org/10.1016/j.ecolec0n.202‘l.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 0P Conf. Ser.: Earth Environ. 5¢i. 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/10.1007/513280-024-02003-w

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

Bibliografie
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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. Faled, 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. Popescy, J.
Martinez-Falcg, B. Marco-Lajara, E. Sanchez-Garcia, & L. Millan-Tudela (Eds.), Building Sustainable Human
Resources Management Practices for Businesses (pp. 74-91). IGI Global Scientific Publishing.
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https://doi.org/10.1016/j.ec0|econ.2021.106953.

5. Amoriello, T., & Ciccoritti, R. (2021). Sustainability: Recovery and Reuse of Brewing-Derived By-Products.
Sustainability, 13(4), 2355, https://doi.org/10.3390/5u13042355

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, 9841001 (2024).
https://doi.org/‘lO.‘IOO7/S‘I3280—024—02003—W

-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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FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program

1.7 Institutia de nvatdmant 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
u6 Programul de studii/ Calificarea Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englez)

2. Date despre discipling

L2.1 Denumirea disciplinei | Sisteme de etichetare de calitate premium in ospitalitate

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

2.2 Titularul activitatilor de curs Foris Diana

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Foris Diana

proiect

2.4 Anuldestudiu | Il | 2.5 Semestrul | III 2.6Tipulde evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut® DAP
disciplinei Obligativitate® | DI

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe saptimani 3 din care: 3.2 curs 1 3.3 seminar/ laborator/ 2
proiect
3.4 Total ore din planul de invatamant | 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 20

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

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii Si eseuri 14

Tutoriat

Examindri 4

Alte activitdti. ..o,

3.7 Total ore de activitate a 58

studentului

3.8 Total ore pe semestru 100

3.9 Numarul de credite® 5 |

4.1 de curriculum ° nu

4.2 de competente e nu

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului * Echipamente : PC, videoproiector

5.2 de desfasurare a * Echipamente : PC, videoproiector
seminarului/ laboratorului/

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

ompetente profesionale

Cp.1 Gestioneazd si planificd diversele resurse, cum ar fi resursele umane, bugetul, termenul, rezultatele Si T
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.

R 1.1 Absolventii vor fi capabili sa identifice si sa aloce eficient resursele umane, financiare si materiale

pentru a executa proiecte complexe in ospitalitatea de lux, asigurand alinierea la standardele de calitate

premium si la asteptarile clientilor.
Rl 1.7, Absolventii vor demonstra expertizd in planificarea si gestionarea resurselor umane pentru hoteluri,
restaurantem resorturi si alte intreprinderi de lux din ospitalitate, asigurandu-se cd personalul este instruit
pentru a oferi servicii high-touch care indeplinesc cele mai inalte standarde.

RI 1.11 Absolventii vor dobandi capacitatea de a organiza si gestiona experiente pentru oaspeti care
reflectd identitatea culturals si traditiile regiunii locale, cum ar fi evenimente tematice, festivaluri sau expozitii
de artd.

Cp.2 Oferd consiliere unit&tilor industriale vizitate cu privire la 0 modalitate mai buna de supraveghere a
productiei pentru a asigura diagnosticarea si solutionarea corecta a problemelor de fabricatie.

R 2.1 Absolventii vor fi capabili s& dezvolte sisd pund in aplicare cadre de supraveghere pentru

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

calitate de varf si la asteptarile clientilor.

RI2.4 Absolventii vor fi capabili s3 consilieze unitatile industriale cu privire la proiectarea simentinerea

sistemelor de etichetare si certificare a calitatii premium, asigurand coerenta si excelenta produselor si

serviciilor de lux,

RI.25 Absolventii vor fi capabili s& 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.5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor sau produselor pentru a evalua calitatea.

RI15.2 Absolventii vor dobandi abilitdtile 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 necesit3 Tmbundtatiri.

RI5.3 Absolventii vor fi capabili s3 evalueze calitatea serviciilor personalizate pentru oaspeti, asigurandu-

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

mecanisme de feedback.

R155 Absolventii vor dobandi capacitatea de a evalua $i monitoriza calitatea serviciilor personalizate sia

facilitdtilor oferite oaspetilor unui resort, asigurand alinierea la standardele de lux sila preferintele

individuale.
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.

RI 7.2 Absolventii vor dobandi abilitdtile de a integra preferintele si asteptdrile clientilor in proiectarea si

executia spatiilor, serviciilor si experientelor de lux, asigurand satisfactia optima.

RI.73 Absolventii vor dezvolta capacitatea de a reprezenta si proteja interesele clientilor pe tot parcursul

ciclului de viatd al proiectelor din ospitalitate, de la proiectarea conceptului pand la finalizare, asigurand

alinierea cu rezultatele dorite.
Cp.8 Creeaza si mentine relatii interne si externe solide cu partile interesate la nivel operational, bazate peincredere
reciproca si credibilitate, in vederea atingerii obiectivelor organizationale. Se asigura ca strategiile organizationale includ o
gestionare solida a partilor interesate si identifica si stabileste prioritatea relatiilor strategice cu partile interesate.

R18.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a construi si de a mentine relatii puternice cu echipele interne, clientii,

furnizorii si partenerii externi in domeniul ospitalitdtii de lux, promovand increderea reciprocd si colaborarea.

RI84 Absolventii vor stdpani capacitatea de a colecta si analiza contributiile partilor interesate pentru a perfectiona

serviciile, produsele si operatiunile, asigurand beneficii reciproce si loialitate pe termen lung in industria ospitalititii de
[ux.
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Ct.1 Organizeazi o echipa. T

RI 1.1 Absolventii vor demonstra Capacitatea de a promova un mediu de lucru pozitiv .i favorabil
incluziunii, promovand munca in echipd .i colaborarea in randul personalului divers din hoteluri, restaurante
.i cafenele de lux.
RI1.2 Absolventii vor dobandi abilitatile de a asculta in mod activ membrii echipei, de a oferi feedback
constructiv si de a aborda problemele in mod eficient pentru aimbunatati performanta si moralul
personaluluiin contexte de ospitalitate premium.

Ct.4 Gestioneaza aspectele legate de calitate.
RI 4.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a proiecta si implementa cadre cuprinzatoare de
asigurare a calitdtii, adaptate la standardele nalte asteptate in hoteluri, restaurante si cafenele de lux.
RI43 Absolventii vor stipani Capacitatea de a gestiona si implementa procese de certificare a calittii,
cum ar fi sistemele de etichetare premium, asigurdndu-se cd produsele si serviciile de ospitalitate
indeplinesc standardele de reglementare si cele specifice marecii.
RI 44 Absolventii vor dezvolta expertizd in analiza feedback-ului oaspetilor si a datelor operationale
pentru aimplementa 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 cg initiativele ecologice contribuie la Cresterea standardelor inalte in ospitalitatea de
lux,

Competente transversale

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei | o Cunoasterea si intelegerea sistemelor de etichetare de calitate si
managementul calitdtii in ospitalitate.

7.2 Obiectivele specifice * Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific de specialitate in
domeniul managementului calitatii si al sisternelor de etichetare de calitate
$i certificare ale hotelurilor si restaurantelor:;

e Cunoasterea si in elegerea conceptelor  privind calitatea, managementul
calitdtii, standarde de calitate, sisteme de managementul calitdti;

¢ Cunoagterea siintelegerea principiilor si instrumentelor managementului
calitatii;

¢ Cunoasterea siintelegerea resurselor, proceselor si implementsrii
sistemului de management/sistem integrat al calitdtii;

 Cunoasterea siintelegerea certificrii serviciilor Si a sistemelor de
management al calitdtii, precum si auditul calititii;

* Cunoasterea si intelegerea procedurii privind securitatea alimentara.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr deore | Observatii
Calitatea — concepte,obiective, Expunere 1 video-proiector
caracteristici

Calitatea in ospitalitate — notiuni Expunere, curs interactiv 1 video-proiector
generale si concepte

Managementul calitdtii — 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 i strategii de calitate

in turism
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e— p —
Instrumente ale managementului Expunere, curs interactiv

2 video-proiector T
calitdtii si securitate alimentar in
ospitalitate: HACCP, SAFE, Mrci de
calitate
Standarde de calitate in turism. Expunere, curs interactiv 1 video-proiector
Standarde internationale pentru
managementul calitdtii - 1SO
Sistemul de management al calitatii — | Expunere, curs interactiv 1 video-proiector
resurse,  procese,  implementare,
Sistemul de management integrat
Certificarea serviciilor si sistemelor de Expunere 1 video-proiector
Mmanagement al calitatii. Auditul calit3tii
Certificarea ecologica, BIO Expunere, curs interactiv 2 video-proiector
Managementul calitatii in ospitalitate Expunere, curs interactiv 1 video-proiector
versus clasificarea

Bibliografie

Bucuresti, 2008

159-188.

3. Foris, D., Popescu, M. and Foris, T. (2018),

1. Pop, C, Managementu/ calitati; Editura TipoMoldova, lasi, 2009
2. Rondelli, \/., Cojocariu, S, Managementul calitdtii serviciilor din turism

s/ industria ospitalitati; Editura THR-CG,

"A Comprehensive Review of the Quality Approach in Tourism" in
Butowski, L. (Ed.), Mobilities, Tourism and Travel Bebavior - Contexts and Boundaries, InTech, London, Pp.
httgs://vvwvv.intechopen.com/books/mobiIities—tourism—and—travel—behavior—contexts—and—

boundaries/a—-com;grehensive~review—of—the~qualitv-~aDDroach—in—tourism

4. 150 9001 - Sisteme de management al calitatii
5. 150 14001 - Sisteme de management de mediu
6.
7.

hoteliere si de lansare a mércii Q
8.

turism
9.

150 22000 - Sisteme de management al sigurantei alimentului
Hotdrarea Guvernului nr. 668/2003 privind aprobarea Programului national de crestere a calitdtii serviciilor

Hotdrarea Guvernului nr. 1267/2010 privind eliberarea certificatelor de clasificare, a licentelor si brevetelor de

Ordinul ministrului dezvoltirii 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-invatare Numdr de ore | Observatii

Seminar

Caracteristici de calitate si criterii de Analiza de caz, invdtare prin 4 video-proiector

apreciere a serviciilor exemple

Tmbunété;irea calitdtii serviciilor in Analiza de caz, invdtare prin 4 video-proiector

ospitalitate exemple

Strategii de calitate in ospitalitate Lucruin grup 2 video-proiector

Madrci de calitate - MarcaQ Analiza de caz, invdtare prin 4 video-proiector
exemple

IS0 9001 - Sisteme de management al | Lucru in 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 A video-proiector

management al calitdtii
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Securitatea alimentara Analiza de caz, invdtare prin 4 video-proiector, —!
exemple conexiune internet

Marca de certificare de calitate versus Analiza de caz, invdtare prin 2 video-proiector

clasificarea exemple

Bibliografie

1. Pop, C, Managementu/ caljtati; Editura TipoMoldova, lasi, 2003

2. Rondelli, \/,, Cojocariy, S., Managementu/ calitatii serviciilor din turism s/ industria ospitalitati; Editura THR-CG,
Bucuresti, 2008

3. 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

4. Foris, D, Study on Quality Mark in Hospitality, Revista Calitatea - acces /a succes (Quality — Access to Success),
Q- asContents, Vol 15, , Supliment 5, November 2014, pp. 68-73

5. Foris, D, Tecau, A.S., Hartescu, M., Foris, T. (2019) Relevance of the features regarding the performance of
booking websites. 7ourism Economics, \lolume 26, Issue 6, pp. 1021-1041

6. 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

10. Foris D., Florescu A, Foris T, Barabas S, (2021) /mplementation of lean Technigues in Destination
Management Organizations. In: Abreu A, Liberato D., Gonzalez E.A., Garcia Ojeda J.C. (eds) Advances in
Tourism, Technology and Systems. ICOTTS 2020. Smart Innovation, Systems and Technologies, vol 209, pp
293-303. Springer, Singapore.

7. 150 9001 - Sisteme de management al calitatii
ISO 14001 - Sisteme de management de mediu

9. 150 22000 - Sisteme de management al sigurantei alimentului

10. Hotdrarea Guvernului nr. 668/2003 privind aprobarea Programului national de crestere a calitdtii serviciilor
hoteliere si de lansare a marcii Q

11. Hotdrarea Guvernului nr. 1267/2010 privind eliberarea certificatelor de clasificare, a licentelor si brevetelor de
turism

12. Ordinul ministrului dezvolt&rii regionale §i turismului nr. 65 din 10 junie 2013 pentru aprobarea Normelor
metodologice privind eliberarea certificatelor de clasificare, a licentelor si brevetelor de turism

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului
Fontinutul disciplinei este adecvat asteptarilor si cerintelor angajatorilor reprezentativi din domeniul turismului

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
acestorain abordarea
problematicii de specialitate
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Utilizarea termenilor specifici si | Evaluare scrisd 40%
a bazelor teoretice. Elaborare
Si prezentare referat
DO.G standard minim de performant
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* Insusirea corectd a termenilor specifici

e Utilizarea corectd a bazelor teoretice in abordarea problematicii de specialitate

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizat in sedinta de Consiliu de departament din data de /Z/Oj/zwél aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultétii din data del2/0% 2e24

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

? 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 licentd; DAP (discipling de aprofundare)/
DSl (disciplind de sintez3)/ DCA (disciplind de cunoastere avansat) - pentru nivelul de masterat;

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

5) Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitdti didactice i studiu individual).
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtdmant 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 engleza)

2. Date despre disciplind

2.1 Denumirea disciplinei | Practici profesionali Ill

2.2 Titularul activitatilor de curs

Conf.dr.psih. Laura CISMARU

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Conf.dr.psih. Laura CISMARU
proiect
24 Anuldestudiu | I | 2.5 Semestrul | 1l | 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.7 Regimul Continut? DSI
3 | disciplinei Obligativitate® | DI
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Total ore din planul deinvatdmant | 140
Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite

Documentare suplimentar in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate Si pe teren

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

Tutoriat

Examindri

Alte activitdti — Realizarea caietului de practici

3.2 Total ore de activitate a

studentului

3.3 Total ore pe semestru 140
3.4 Numadrul 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)

E'I de desfdsurare a cursului B

Sald echipatd multimedia

5.2 de desfasurare a * Bucatdrie echipatd si receptie

seminarului/ laboratorului/
proiectului
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invdtdmant)

CP1 Gestioneazd 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.

CP2 Oferd consiliere unititilor 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

a7}
Tg" in proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor pracese si tehnici industriale pentru productia
o alimentara,
ug CP5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor 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,
é‘ Evalueaza daca acordul sau proiectul isi va recupera investitia si daca profitul potential merita riscul
S financiar.
CT1 Organizeazd o echipa.
g2 CT2 si asuma rolul de lider.
Z g CT3 Gestioneaza resurse financiare si materiale.
g § CT4 Gestioneaza aspectele legate de calitate.
o 5

CT5 Asigurd orientarea citre client.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

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

gastronomie si/sau cazare.
* Dobandirea abilitdtilor practice specifice activitatii intr-o unitate de
gastronomie si/sau cazare.

7.2 Obiectivele specifice * Explicarea si insusirea conceptelor specifice legate de crearea meniului si

controlul costurilor, precum si dobandirea abilitdtilor practice legate de
implementarea acestora in cadrul unei unitdti cu profil de gastronomie de
lux.

* Explicarea si insusirea conceptelor specifice legate de tehnici culinare,
precum si dobandirea abilitdtilor practice legate de implementarea acestora
in cadrul unei unitdti cu profil de gastronomie de lux.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii
Crearea meniului si controlul costurilor Instruire 70
Practicd
Tehnici culinare Il Instruire 70
Practicd
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 & Sans.

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.
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National Restaurant Association Educational Foundation (201 1). 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 asteptirile reprezentantilor comunitdtilor 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
premium. Dobandirea cunostintelor specificate, precum si a abilitatilor practice legate de activitdtile specifice
desfasurate intr-o unitate de gastronomie de lux sunt foarte utile pentru calitatea pregatirii masteranzilor, contribuind

direct la posibilitatea angajrii 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 corects a conceptelor teoretice Examen oral 25%
legate de crearea meniului, controlul
costurilor si tehnici culinare, precum si
utilizarea adecvatd a acestora in contexte
specifice gastronomiei de lux.
10.5 Seminar/ laboratar/ | Aplicarea adecvati a notiunilor teoretice Evaluarea continutului 25%
proiect legate de crearea meniului, controlul caietului de practica

costurilor i tehnici culinare in gastronomia
de lux.

Nota propusd de citre 50%
coordonatorul de
practicd din cadrul
unittii de ospitalitate
unde s-a desfasurat
practica

10.6 Standard minim de performant3

¢ Prezentarea caietului de practici.
* Prezenta fizicd la cele 140 de ore de practici.
* nsusirea corecti a conceptelor teoretice.

* Aplicarea adecvata a notiunilor teoretice intr-o0 unitate de gastronomie.

g o i
Prezenta Fisd de disciplind a fost avizats in sedinta de Consiliu de departament din data deb.)../.cf‘.%.-i?ﬂ%ifgpifr'obaté in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de’t:)/@g.?@j) 1‘( N
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Nota:

"Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Daoctorat (se completeazd conform cu
Nomenclatorul domeniilor si al specializirilor/ 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 fundamentals)/ 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 cunoastere avansats) - pentru nivelul de masterat;

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

* Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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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

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







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 (201 1). 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, 1., Lillicrap, D., & Weekes, S. (2014). Food and beverage service. Hachette UK.

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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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatdmant 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 discipling

2.1 Denumirea disciplinei

Practicd pentru elaborarea disertatiei

2.2 Titularul activitétilor de seminar/ laborator/

Coordonatorul lucrérii de disertatie

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

proiect

2.3 Anuldestudiu | Il | 2.4 Semestrul | IV | 2.5 Tipul de evaluare | C | 2.6 Regimul Continut? DSl
4 | disciplinei Obligativitate® | DI

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

3.1 Total ore din planul de invat&mant | 84

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite

Documentare suplimentar in bibliotecs, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 46

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 100

Tutoriat 20

Examindri

Alte activitati

3.2 Total ore de activitate a 166

studentului

3.3 Total ore pe semestru 250

3.4 Numdrul 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 desfdsurare a cursului o

Nu este cazul

5.2 de desfdsurare a .
seminarului/ laboratorului/
proiectului

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

CP1 Gestioneazd 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.

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.

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 pracese si tehnici pentru productia alimentara sau pentru conservarea alimentelor. Se implica

QU
Tg" in proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia
a alimentara,
qg_._ ¢ (PS5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor sau produselor pentru a evalua calitatea.
%‘ * (P6 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,
E Evalueaza daca acordul sau proiectul isi va recupera investitia si daca profitul potential merita riscul
S financiar.
* (71 Organizeazd o echipa.
£ 3|+ CT2lsiasuma rolul de lider.
< 5 * (T3 Gestioneaza resurse financiare si materiale,
é‘ % * (T4 Gestioneaza aspectele legate de calitate.
g s

CT5 Asigurd orientarea citre client.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei * Disciplina este conceputa ca un suport pentru masteranzi in vederea

realizdrii partii practice a lucrdrii de disertatie. Impreun3 cu disciplina
«Elaborarea lucrdrii de disertatie” este menit s sprijine realizarea lucrarii de
disertatie.

7.2 Obiectivele specifice * Dezvoltarea capacitatii de analizd, pe baza bibliografiei si webografiei, pentru

incadrarea partii practice a lucrérii de disertatie in stadiul actual al cunoasterii
la nivel national si international.

* Dezvoltarea inventivitdtii prin gdsirea unor metode si solutii ce pregdtesc
realizarea practic.

* Antrenarea in realizarea unei documentatii tehnice in cadrul unei unitdti cu
profil de gastronomie sau cazare.

* Punerea bazelor pentru deprinderi antreprenoriale si de management
econamic al proiectelor.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii
Documentarea pe teren, la unitatea de gastronomie sau cazare Tnvétare bazatd pe 84

unde este previzut studiul de caz. proiecte (Project-

Identificarea de metode si solutii ce pregdtesc realizarea Based Learning)

practicd a studiului de caz.

Documentare pe platforme electronice/bibliotecd

Bibliografie
Recomandatd de fiecare coordonator al lucririi de disertatie.
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitdtilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

E fost identificate asteptdrile angajatorilor cu pondere importantd in directia dezvoltdrii competentelor de
implementare practicd si aplicare a cunostintelor de specialitate in domeniul ingineriei si managementului in
ospitalitatea de lux.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere
evaluare din nota finald
10.1 Proiect Stabilite de fiecare coordonator al lucrériide | Stabilite de fiecare 100%
disertatie in parte pe baza modelului de coordonator al lucrdrii
structurd aprobat la nivelul facultdtii. de disertatie in parte

10.2 Standard minim de performantd

*_Cunostintele minime sunt apreciate de fiecare coordonator al lucrdrii de disertatie in parte.

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizatd in sedinta de Consiliu de departament din data debzlcw aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultitii din data de Al %/90:

Nota:

"Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeaza conform cu
Nomenclatorul domeniilor si al specializ3rilor/ programelor de studii universitare in vigoare):

2 Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licent3/ Masterat/ Doctorat;

3 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 licentd; DAP (disciplind de
aprofundare)/ DSI (discipling de sintez3)/ DCA (disciplind de cunoastere avansatg) - pentru nivelul de masterat:

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

* Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINE]

1. Date despre program

1.7 Institutia de invatdmant 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 | Elaborarea lucrérii de disertatie

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

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

proiect

2.3 Anuldestudiu | Il | 2.4 Semestrul | IV | 2.5 Tipul de evaluare | C | 2.6 Regimul Continut? DSI

4 | disciplinei Obligativitate® | DI

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

3.1 Total ore din planul de invatdmant | 140

Distributia fondului de timp ore

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

Documentare suplimentard in bibliotecs, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 70

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

Tutoriat 20

Examindri

Alte activitati

3.2 Total ore de activitate a 110

studentului

3.3 Total ore pe semestru 250

3.4 Numadrul de credite® 10

m de curriculum e Nu este cazul
4.2 de competente e Nu este cazul

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului e Nu este cazul

5.2 de desfasurare a e Nu este cazul
seminarului/ laboratorului/

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

CP1 Gestioneazd si planificd 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-o0 anumita perioada de timp si cu un buget prestabilit.

CP2 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.

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

45}
g in proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru productia
o alimentara.
S : Lo - :
= e CP5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor sau produselor pentru a evalua calitatea.
f:j- * (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.
jal
£ Evalueaza daca acordul sau proiectul isi va recupera investitia si daca profitul potential merita riscul
o
o financiar.
e (T1 Organizeazd o echipa.

%- 2] e CT2lsiasuma rolul de lider.

0 . . . . .
% § » (T3 Gestioneaza resurse financiare si materiale.
Q. ; i
£ % e (T4 Gestioneaza aspectele legate de calitate.
(@]
U 5 e

CT5 Asigurd orientarea citre client.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei e Disciplina este conceputd ca un suport pentru masteranzi in vederea

realizarii partii practice a lucrdrii de disertatie. Impreund cu disciplina
+Elaborarea lucrarii de disertatie” este menitd s& sprijine realizarea lucririi de
disertatie.

7.2 Obiectivele specifice * Dezvoltarea capacitdtii de analizd, pe baza bibliografiei si webografiei, pentru

incadrarea pdrtii practice a lucrarii de disertatie in stadiul actual al cunoasterii
la nivel national si international.

* Dezvoltarea inventivitatii prin gdsirea unor metode si solutii ce pregdtesc
realizarea practicd.

* Antrenarea in realizarea unei documentatii tehnice in cadrul unei unitati cu
profil de gastronomie sau cazare.

* Punerea bazelor pentru deprinderi antreprenariale si de management

economic al proiectelor,

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numadr de ore | Observatii
Documentarea pe teren, la unitatea de gastronomie sau cazare Tn\/é‘gare bazatd pe 84

unde este prevdzut studiul de caz. proiecte (Project-

Identificarea de metode si solutii ce pregitesc realizarea Based Learning)

practicd a studiului de caz.

Documentare pe platforme electronice/bibliotecs

Bibliografie

Recomandatd de fiecare coordonator al lucrarii de disertatie.
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Au fost identificate asteptarile angajatorilor cu pondere importantd in directia dezvoltdrii competentelor de
implementare practicd Si aplicare a cunostintelor de specialitate in domeniul ingineriei si managementului in
ospitalitatea de lux.

10. Evaluare
Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de 10.3 Pondere
evaluare din nota finald
10.1 Proiect Stabilite de fiecare coordonator al lucrdrii de | Stabilite de fiecare 100%
disertatie in parte pe baza modelului de coordonator al lucrdrii
structurd aprobat la nivelul facult&tii. de disertatie in parte

10.2 Standard minim de performants

* Cunostintele minime sunt apreciate de fiecare coordonator al lucririi de disertatie in parte.

Prezenta Fisd de discipling a fost avizats in sedinta de Consiliu de departament din data de /2/83/2}51 aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultatii din data de IL/Oflxé‘r

Nota;

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

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

3 Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald)/ DD (discipling din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (discipling complementard) - pentru nivelul de licents; DAP (disciplind de
aprofundare)/ DSI (disciplind de sintez3)/ DCA (disciplind de cunoastere avansats) - pentru nivelul de masterat;

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

? Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitdti didactice si studiu individual).
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FISA DISCIPLINE]

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 studiide ... " Inginerie si management

1.5 Ciclul de studii? Masterat

1.6 Programul de studii/ Calificarea Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englez) *}

2. Date despre disciplind

2.1 Denumirea disciplinei Ingineria bucdtariei cu stele Michelin
2.2 Titularul activitdtilor de curs Conf. dr.ing. Cristina Maria CANJA
2.3 Titularul activitatilor de laborator Conf. dr. ing. Cristina Maria CANJA

2.4 Anul de studiu

2.55emestrul | 3 | 2.6 Tipul de E | 2.7Regimul | Continut? DSI
evaluare disciplinei Obligativitate® | DO J

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

3.1 Numdr de ore pe siptimani 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 laborator 2
3.4 Total ore din planul de invitimant | 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 20
Documentare suplimentar in bibliotecd, pe platformele electronice de Specialitate si pe teren 20
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii Si eseuri 20
Tutoriat
Examinari 2
Alte ACHVILEL oo, 7]
3.7 Total ore de activitate a 69
studentului
3.8 Total ore pe semestru 125
3.9 Numadrul de credite® 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

’7.1 de curriculum ¢ Finalizarea cursurilor fundamentale de inginerie si tehnologie alimentars, inclusiv

modulele despre sisteme inteligente s$i 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 bazi ale bucitiriei moleculare si cu principiile de
L sustenabilitate in industria ospitalitatii. ]

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului * Accesul la echipamente tehnologice avansate utilizate in bucitriile Michelin,
precum sous-vide, Thermomix, echipamente de afumare etc.
® Bibliografie recomandati

5.2 de desfdsurare a * Disponibilitatea spatiilor laborator dotate cu aparaturd specificd proceselor
seminarului/ laboratorului/ culinare moderne.
proiectului * Asigurarea accesului la materii prime de calitate premium pentru aplicatii

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



» bugetul, termenul, rezultatele si
calitatea necesare pentru un anumit proiect, si monitorizeazs progresele inregistrate in cadrul proiectului
pentru a realiza un obiectiv specific intr-o anumita perioada de timp si cu un buget prestabilit.

R11.1 Absolventii vor fi capabili sd utilizeze tehnologii precum sous-vide, sferificarea si imprimarea 3D

pentru a optimiza prepararea alimentelor si a crea preparate inovatoare,

RI1.2 Absolventii vor demonstra capacitatea de a integra tehnologiile de gitit de precizie in fluxurile

operationale pentru a asigura consistenta si calitatea produselor finale.

R11.3 Absolventii vor avea competente in selectarea si utilizarea echipamentelor culinare avansate pentrua

Sprijini inovatia si eficienta in bucitiriile de Juy.
Cp2. Oferd consiliere unitdtilor 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 dobandi abilitati de a implementa practici, zero waste” si de a promova

sustenabilitatea in aprovizionarea si utilizarea ingredientelor.

Competente profesionale

RI2.2 Absolventii vor fi capabili s& proiecteze meniuri care combing estetica, gustul si durabilitatea pentru a
imbundtati experienta clientului.
RI2.3 Absolventii vor avea Capacitatea de a optimiza procesele de depozitare si gestionare a stocurilor
pentru a minimiza pierderile si a spori eficienta operationali.

CT1. Organizeazd o echipa.

RI1.1 Absolventii vor fi capabili s3 coordoneze echipe in medii de inalt3 presiune, promovand colaborarea Si
rezolvarea eficientd a problemelor.
RI1.2 Absolventii vor avea capacitatea de a comunica clar si constructiv cu personalul si clientii, asigurand o
experientd de Inalti calitate.

CT4. Gestioneaz aspectele legate de calitate.

7

R14.1 Absolventii vor demonstra Capacitatea de a analiza si imbundtdti procesele culinare folosind principii
de sustenabilitate si inovatie tehnologici.

Competente transversale

Rl4.2 Absolventii vor dobandi abilitdti de adaptare la tendintele emergente in gastronomie si deintegrare a
acestorain practica profesionali.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)
il

7.1 Obiectivul general al disciplinei | ¢ S formeze competente in ingineria proceselor din bucitsriile de elit.

* Sddezvolte abilitdti de planificare si organizare a bucitiriilor Ia standard
Michelin.

* Sdintegreze 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 bucdtdrii.

* Dezvoltarea unui meniu creativ si sustenabil.

» Optimizarea fluxurilor operationale pentru eficientd maxima.

8. Continuturi

= - -
8.1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii
1. Introducere in standardele Michelin: Prelegeri interactive, expunere 4
istoric si criterii de evaluare narativd, dezbateri, studiu de

1.1 Originea Ghidului Michelin si | caz, brainstorming
impactul sdu  asupra gastronomiei
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mondiale.
1.2 Criteriile de acordare a stelelor

Michelin: ce conteazi cel mai mult?
1.3 Rolul inspectorilor Michelin Si
modul de evaluare

2. Tehnologii inovatoare utilizate in Prelegeri interactive, expunere 4
bucdtdriile Michelin-star narativd, dezbateri, studiu de
2.1 Echipamente avansate: sous-vide, | caz, brainstorming

pacojet, dehidratatoare.

2.2 Rolul imprim&rii 3D alimentare sial
inteligentei artificiale in bucitirii.

2.3 Controlul temperaturii Si

tehnologiile de gitit de precizie,

3. Managementul operafiunilor  si | Prelegeri interactive, expunere 4
organizarea eficienti a spatiului de | narativd, dezbateri, studiu de

lucru caz, brainstorming

3.1 Metode de organizare: mise en
place si principiile 5S in bucitsrie.

3.2 Gestionarea echipelor: leadership si
comunicare  eficientd in  medii cu
presiune ridicatd.

3.3 Planificarea spatiului de lucru
pentru productivitate maxima.

4. Conceperea meniurilor:  echilibrul Prelegeri interactive, expunere 8
dintre gust, estetic3 Si sustenabilitate narativd, dezbateri, studiu de
4.1 Psihologia gustului: cum combindm caz, brainstorming

arome pentruacreao experienta unica.
4.2 Designul unui meniu tematic pentru
experiente multisenzoriale.

4.3 Alegerea ingredientelor sustenabile

silocale.
5. Igiena si siguranta alimentard la Prelegeri interactive, expunere 4
standarde de excelentd narativa, dezbateri, studiu de

5.1 Norme internationale si proceduri | caz, brainstorming
HACCP in bucétariile de top.

5.2 Traseul alimentelor: de |la
depozitare la servire.

5.3 Gestionarea  contaminarii Si
siguranta in bucatsrii

6. Psihologia clientului de restaurant Prelegeri interactive, expunere 4
high-end narativd, dezbateri, studiu de
6.1 Analiza asteptdrilor  clientului caz, brainstorming

Michelin: servicii personalizate si detalii.
6.2 Crearea unei atmosfere
memorabile: luming, sunet si ambianta.
6.3 Feedback-ul clientilor: rolul su in

imbundtdtirea continug.

Bibliografie

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



1. Bocuse, Paul. The Complete Bocuse., 2020
2 Blumenthal, Heston. The Fat Duck Cookbook, 2022

3. Adria, Ferran. The Family Meal: Home Cooking with Ferran Adria, 2018

4, Escoffier, Auguste. Guide Culinaire, 2020

8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare Numadr deore | Observatii
1. Aplicarea tehnicilor avansate de gdtit Demonstratii practice, Tnvdtare 8

1.1 Prepararea proteinelor prin sous- | colaborativ, invdtare bazat3

vide si testarea diferitelor texturi. pe experimentare

1.2 Aplicarea tehnicilor moleculare:
sferificare, spume, geluri,

1.3 Combinarea tehnologiilor moderne
cu metode traditionale (ex.: gititul la

foc deschis).

2. Testare senzoriald: evaluarea Demonstratii practice, invdtare 4
texturii, gustului si prezentirii colaborativd, invdtare bazats

2.1 Tehnici de plating si echilibrul | pe experimentare

culorilor,

2.2 Testarea perceptiilor de gust Si
texturd: cum sd rdspundem nevoilor
variate ale clientilor.

2.3 Dezvoltarea unei semnituri vizuale
pentru fiecare preparat

3. Dezvoltarea unui meniu tematic si | Demonstratii practice, invdtare 8
evaluarea acestuia colaborativd, invdtare bazats
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 buc&tirii Michelin: Demonstratii practice, invitare 8
organizare si coordonare colaborativd, invatare bazats
4.1 Crearea unei echipe functionale si | pe experimentare
distribuirea responsabilititilor,

4.1 Gestionarea presiunii in timpul unei

simuldri ,live".

4.3 Analiza performante Si
imbundtdtirea proceselor,

Bibliografie

1. Bocuse, Paul. The Complete Bocuse., 2020

2 Blumenthal, Heston. The Fat Duck Cookbook, 2022
3: Adria, Ferran. The Family Meal: Home Cooking with Ferran Adria, 2018
Ii Escoffier, Auguste. Guide Culinajre. 2020

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

Tip de activitate

10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere

din nota finalg
10.4 Curs Participare activd la cursuri Si 20%

10.1 Criterii de evaluare

lucrdri practice
Studentul masterand trebuie Examen scris - Teorie si studii | 40°%
sd facd 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 i
10.6 Standard minim de performanta

e Standardul minim de performantd pentru disciplina /ngineria bucatsriei cu stele Michelin presupune ca studentii s3
demonstreze competente avansate in aplicarea tehnologiilor culinare moderne, inovarea preparatelor, prezentarea
artisticd si respectarea standardelor de excelentd si sustenabilitate specifice gastronomiei de lux.

]

Prezenta Fisa de discipling a fost avizats in sedinta de Consiliu de departament din data de IZ/Oﬁ/Mé, aprobatd in

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

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

3 Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamentald)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementary) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplind de
aprofundare)/ DSI (disciplind de sintezs)/ DCA (disciplind de cunoastere avansats) - pentru nivelul de masterat;

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

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

1. Date despre program

1.1 Institutia de invatimant 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............... w Inginerie 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 disciplin

2.1 Denumirea disciplinei Preparate principale si deserturi montate la farfurie Si cu semndturd

2.2 Titularul activitdtilor de curs ' Conf. dr. ing. Maria Cristina CANJA

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Conf. dr. ing. Maria Cristina CANJA
proiect

2.4 Anul de studiu

2.5 Semestrul | 3

2.6 Tipul de E 2.7 Regimul
evaluare disciplinei

Continut®

Obligativitate®

DSl

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

3.1 Numdr de ore pe saptamana 4 din care: 3.2 curs G 3.3 laborator 2
3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 laborator 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 20
Documentare suplimentars in bibliotecd, pe platformele electronice de Specialitate si pe teren 20
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii Si eseuri 20
Tutoriat

Examindri 2
Alte activitdti.......oevovveerre 7]
3.7 Total ore de activitate a 69

studentului J

3.8 Total ore pe semestru 125

3.9 Numadrul de credite® 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum * Cunostinte relevante pentru tehnici de gatit, estetica preparatelor si gestionarea T
resurselor, precum ,Inginerie de precizie pentru productia artizanald de panificatie
si patiserie” si,Lanturi de aprovizionare de la ferms la masad si minimizarea
deseurilor alimentare”.

4.2 de competente e (apacitatea de a utiliza echipamente moderne si tehnici culinare avansate.
* Abilitdti de organizare si planificare a resurselor pentru preparate complexe.

* Cunostinte despre sustenabilitate si reducerea risipei alimentare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului * Sald echipatd cu proiector, ecran si alte echipamente multimedia pentru suport
vizual.

* Acces la bibliografia cursului sila materialele suplimentare puse la dispozitie de
titularul cursului.
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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 Side calitate.

* Respectarea normelor de sigurantd alimentars siaregulilor de protectie a
Muncii,

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

Competente profesionale

te

T

Competen
transversale

|

Cp3. Analizeaza procese de productie in vederea realizarii de imbunatatiri. Efectueaza analize in vederea
reducerii pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.
R13.1 Absolventii vor putea crea compozitii vizuale atractive, folosind reguli de proportie, simetrie si focus,
pentru a transmite o poveste prin plating si design.
R13.2 Absolventii vor dezvolta Capacitatea de a combina texturi precum crocant, moale, spumos sau
gelatinos, cu variatii de temperaturi, pentru a crea preparate memorabile din punct de vedere senzorial.
R13.3 Absolventii vor intelege si aplica impactul culorilor si al compozitiei asupra emotiilor si perceptiei
gustative a consumatorilor, imbundtatind astfel valoarea estetics $i experienta generald a preparatelor.
Cp4. 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&1 Absolventii vor putea dezvolta $i prezenta farfurii care reflects creativitatea si identitatea culinarg,
utilizand principii de design vizual (plating), inclusiv cromaticd, texturd si echilibru estetic.
Ri4.2 Absolventii vor dobandi capacitatea de a gestiona resursele disponibile, utilizand ingrediente
sustenabile si reducand risipa alimentard, pentru a optimiza costurile si impactul preparatelor.
RI4.3 Absolventii vor aplica metode moderne, precum sous-vide, sferificare si utilizarea echipamentelor

7

inovatoare (de exemplu, pacojet, torte culinare), pentru a crea deserturi si preparate complexe de fnalt3
calitate.

CT1. Organizeazi o echip3
R.I.1.1 Crearea unor meniuri adaptate tendintelor contemporane si preferintelor consumatorilor.
CT2. Gestioneaza evolutia personal.

RI1.1 Adaptarea la situatii neprevazute, mentinand calitatea preparatelor.

RI1.2 Tmbunétéi;irea constantd a abilitdtilor pentru a rdmane competitiv pe piata gastronomics.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)
badoeicly

7.1 Obiectivul general al disciplinei e Dezvoltarea competentelor practice in prepararea si decorarea preparatelor

culinare de tip ,signature” si a deserturilor,

° Tn‘gelegerea principiilor estetice ale plating-ului si impactul vizual asupra
consumatorului.

e Exersarea Creativitatii culinare prin proiectarea unor preparate originale si
memarabile

7.2 Obiectivele specifice La finalizarea cursului, studentul va putea:

* 54 utilizeze tehnici avansate de gdtit si plating pentru preparate complexe.
* Sdcreeze retete si concepte originale pentru,signature dishes” si deserturi.
* 5daplice notiuni de cromaticy, texturs si contrast in aranjarea farfuriilor.

e 54 gestioneze ingredientele si resursele pentru prepararea deserturilor

premium.
8. Continuturi
’E1 Curs Metode de predare Numdr de ore | Observatii T
1. Introducere in plating si design | Prelegeriinteractive, expunere 4 ]
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culinar:

1.1. Definitia si importanta plating-ului
in gastronomia modernj.

1.2 plating-ului
traditional la avangardist,

Evolutia de la
1.3. Rolul primei impresii vizuale in

experienta consumatorului

2, Elemente de bazi in realizarea
»~Signature dishes";

2.1. Ce sunt ,signature dishes” si cum
reflectd identitatea unui bucstar?

2.2. Selectia ingredientelor si rolul lor in
Crearea unui preparat memorabil,

2.3. Echilibrul dintre gust, texturs Si
estetica.

3 Istoria Si tendintele
contemporane in  deserturile  fine
dining:

3.1. Deserturile iconice si influenta lor
in gastronomia actualy.

3.2, Tendinte actuale: deserturi
minimaliste, sustenabile, molecular
cooking,

3.3. Studiu de caz: analiza deserturilor
semnate de chefi renumiti.

narativd, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming

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

]

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

4, Tehnici avansate de gtit Si
prezentare:
4.1. Sous-vide, sferificare si alte

metode de gdtire inovatoare.

4.2. Folosirea echipamentelor moderne:
torte culinare, pacojet, sifon de spumad.
4.3. Combinarea tehnicilor traditionale
cu inovatiile moderne.

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

5. Compozitie vizuald Si
storytelling prin plating:

5.1. Regulile de bazi ale compozitiei
vizuale (simetrie, proportii, focus).

5.2. Culorile in gastronomie: impactul
emotional si psihologic.

5.3. ,Povestea in farfurie” — cum s3
Spui o poveste prin design-ul unui
preparat.

Prelegeri interactive, expunere
narativd, 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.

Prelegeri interactive, expunere
narativd, dezbateri, studiu de
caz, brainstorming
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6.3. Integrarea elementelor surpriza
(componente reci in deserturi calde

etc).

7. Utilizarea ingredientelor
sezoniere si sustenabile in preparatele
de semndturs;

7.1. Selectia ingredientelor locale si de
Sezon pentru preparate autentice,

7.2. Reducerea deseurilor si utilizarea
completd a ingredientelor,

7.3. Incorporarea ingredientelor rare Si

de luxin preparatele «Signature.”

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

Bibliografie
1. Keller, T. The French Laundry Cookbook. Artisan Books. 2022
2. Adria, F. The Family Meal: Home Cooking with Ferran Adria. Phaidon Press, 2020
3. Will Goldfarb. Room for Dessert. Phaidon. 2022
4. Articole si materiale suplimentare furnizate de cadrul didactic.
8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de predare-invdtare Numdr de ore Observatii
1. Crearea unor retete | Demonstratii practice, Tnvdtare 4
personalizate pentru ,signature | colaborativs, invdtare bazatd
dishes”, pe experimentare
2. Exercitii de plating creativ. Demonstratii practice, invdtare 4
colaborativd, invdtare bazats
pe experimentare
3. Prepararea deserturilor clasice Demonstratii practice, invdtare 4
reinterpretate colaborativd, invatare bazats
pe experimentare
4, Tehnici de decorare folosind Demonstratii practice, invdtare 4
ciocolatd, zahdr si fructe. colaborativd, invdtare bazats
pe experimentare
5. Realizarea unui proiect final: Demonstratii practice, invdtare 12
design-ul si executia unui meniu colaborativd, invdtare bazat
complet cu plating. pe experimentare
Bibliografie
1. Keller, T. The French Laundry Cookbook. Artisan Books, 2022
2 Adria, F. The Family Meal: Home Cooking with Ferran Adria. Phaidon Press. 2020
3 Will Goldfarb. Room for Dessert, Phaidon, 2022
4 Articole si materiale suplimentare furnizate de cadrul didactic.

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

Disciplina Preparate principale 5/ deserturi montate /a farfurie s/ cu semnaturdisi coreleaza continuturile cu asteptarile
comunitatilor epistemice, ale asodiatiilor profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul gastronomiei de
excelentd, oferind studentilor competente avansate in inovarea tehnologicd si conceptuald a preparatelor culinare,
aliniate standardelor internationale de fine dining si sustenabilitate
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10. Evaluare

Tip de activitate

10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere

din nota final3

Participare si activitate in
timpul orelor practice

d, respectarea normelor de igiend si sigurantd alimentars, precum si prezentarea estetics a
preparatelor. De asemenea, Studentii trebuie s fie capabili s reproducd retete standardizate si sd inteleagd
importanta consistentei si calitdtii in prepararea mancarurilor, Aceste competente corespund unui nivel de performantd
de bazd, necesar pentru a asigura o fundatie solid4 in arta culinar,

e

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizats in sedinta de Consiliu de departament din data de [?./Gﬁ'/LCE_:ﬁ aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultai din data del2./. 0}, 2.6 24

""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);

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

¥ Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamental)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementars) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplind de
aprofundare)/ DSI (disciplind de sintez3)/ DCA (disciplind de cunoastere avansats) - pentru nivelul de masterat;

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

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

1. Date despre program

1.1 Institutia de invdtdmant 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 master™ Inginerie 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 discipling

2.1 Denumirea disciplinei | Arhitecturd inspiratd din naturd in proprietdti de lux din ospitalitate

2.2 Titularul activitdtilor de curs Prof. dr. arh. Teofil MIHAILESCU

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ proiect | Prof. dr. arh. Teofil MIHAILESCU

2.4 Anuldestudiu | Il | 2.5Semestrul | IIl | 2.6 Tipul de E 2.7 Regimul | Continut? DSl
evaluare disciplinei Obligativitate® | DO

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

3.1 Numdr de ore pe sdptamana 4 dincare:3.2curs | 2 3.3 seminar/ laborator/ proiect | 2
3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 56 | dincare: 3.5 curs | 28 3.6 seminar/ laborator/ proiect | 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 15
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 23
Tutoriat e
Examindri 2
Alte activitati: Explorarea practica de solutii principiale de design/arhitectur de interior pentru unitdti de 14
alimentatie publicd (restaurante, cafenele, baruri, cofetdrii, braserii etc) si unitati hoteliere.

3.7 Total ore de activitate a studentului | 69
3.8 Total ore pe semestru 125
3.9 Numarul de credite® 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum e Familiarizarea cu fenomenul arhitectural-urbanistic, interes pentru istoria, teoria si
practica de arhitecturd, precum si pentru arte vizuale, fotografie.

4.2 de competente e Utilizareain comunicarea profesionald a cunostintelor dobandite in specialitatea
absolvitd in vederea cristalizdrii conexiunilor cu domeniul arhitecturii.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului ¢ Sald cu mobilier adecvat, whiteboard si watermarker, eventual tabl3 si cretd
videoproiector si acces la internet.

'

5.2 de desfdsurare a seminarului/ | e Sald cu mobilier adecvat, whiteboard si watermarker, eventual tabla si cretd
laboratorului / proiectului videoproiector si acces la internet.

1
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invdtdmant)

Competente profesionale

Cp.1 Gestioneazd si planificd 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.

RI 1.6 Absolventii vor fi capabili s3 planifice, s3 gestioneze si supravegheze proiecte de renovare
sau extindere a hotelurilor, resorturilor si restaurantelor echilibrand bugetul, termenele Si estetica de
lux specifica marcii.

Cp.3 Analizeaza procese de productie in vederea realizarii de fmbunatatiri. Efectueaza analize in
vederea reducerii pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.

R.I. 3.3 Absolventii vor dobandi competentele necesare pentru a proiecta si optimiza spatii de lux
flexibile, cum ar fi camere de hotel modulare sau spatii pentru evenimente, care pot fi reconfigurate
pentru a rdspunde nevoilor si asteptdrilor specifice ale clientilor individuali.

Cp.4 Dezvolta procese si tehnici pentru productia alimentara sau conservarea alimentelor. Se implica
in proiectarea, dezvoltarea, constructia si functionarea unor procese si tehnici industriale pentru
productia alimentara.

R1. 4.6 Absolventii vor demonstra capacitatea de a proiecta spatii de lux de tip restaurante, cafenele
si alte locuri de servit bduturi care integreazd teme culturale, elemente de eco-lux si tehnologii
centrate pe client.

Cp.5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselorsau produselor pentru a evalua calitatea.

RI5.7 Absolventii vor fi capabili s& evalueze infrastructurile si proiectele resorturilor, concentrandu-
se asupra caracteristicilor de durabilitate, a integrdrii biofilice si a impactului asupra bundst&rii si
satisfactiei oaspetilor.

Competente transversale

Ct.2 Tsi asuma rolul de lider.

R 2.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a elabora siimplementa planuri strategice, ghidand
echipele din hoteluri, restaurante si cafenele de lux in vederea atingerii obiectivelor organizationale,
mentinand in acelasi timp cele mai fnalte standarde de excelentd a serviciilor.

Ct.3 Gestioneaza resurse financiare si materiale.

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.

RJ. 3.4 Absolventii vor dobandi abilitatile de a evalua si selecta materiale durabile de inaltd calitate
pentru proiectarea spatiilor de ospitalitate de lux, asigurand durabilitatea, atractivitatea estetici Si
eficienta costurilor in conformitate cu cerintele proiectului.

Ct.4 Gestioneaza aspectele legate de calitate.

RI 4.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a proiecta si implementa cadre cuprinzitoare de
asigurare a calitatii, adaptate la standardele inalte asteptate in hoteluri, restaurante si cafenele de lux.
Ct.5 Asigura orientarea cdtre client.

RI 5.4 Absolventii vor dobandi abilitatile de a crea medii functionale, plicute din punct de vedere
estetic si captivante din punct de vedere cultural in hoteluri de lux, restaurante si cafenele, care s3
imbundtdteascd experienta generald a oaspetilor.

RI. 55 Absolventii vor dezvolta capacitatea de a proiecta o infrastructurd de ospitalitate de lux care
integreazd ergonomia si sustenabilitatea, asigurand confortul oaspetilor, respectand in acelasi timp
standardele ecologice.
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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, estetic in arhitecturd, 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)
$i cultural-simbolice (estetice). Provocarea la interactivitate prin proiectarea unor situatii variate de
predare-invdtare folosind strategii de tip activ-participativ.

Dezvoltarea capacitdtii de abordare sistemica a disciplinei prin evidentierea leg&turilor 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 argumenteazs ideea unei invdtdri active.
Dezvoltarea abilitatilor de comunicare, dialog, lucru in echip&, explorare si comunicare inter-, trans-,
multi- i 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 cristalizdrii unei capacitéti de analizd a unui context
arhitectural si a capacitatii formuldrii unor concluzii si optiuni specifice realiste privind habitatul
uman, in vederea indeplinirii cerintelor culturale, functionale, estetice, de confort si sigurant ale
acestuia in corelatie cu parametrii de referintd din domeniu.

Dezvoltarea culturii vizuale si profesionale si a deprinderilor de a analiza, interpreta si crea entitati
artistice in relatie cu universul spatiilor din domeniul ospitalitatii de lux, in vederea identificarii
calitatilor si caracteristicilor care sd le confere potential si sd le aduci valoare addugati 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 raportirii aplicate la acestea. Abordarea realisti Si
responsabild a situatiilor concrete de observare, analiza si conceptie in practicd in vederea solutiondrii
eficiente a problemelor specifice planificarii si design-ului.

Cristalizarea unor abilitati cognitive, aplicativ-profesionale si afectiv-valorice ca matrice de referintd
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 rdspunde 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 proiectdrii 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 ospitalitdtii 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

8.1 Curs Metode de Numdr | Obs.
predare de ore

1. Introducere in arhitecturd — concepte, terminologie, problematic3, definirea Prelegere pe 6h =

termenilor, misiune. Arhitectura (de la idee, tema si proiect la realitate construit3) bazd de

in raport cu exigentele dezvoltarii sustenabile (conditionri tehnice/structurale, proiectie de
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functionale, estetice, de sit, legislative etc) Despre triada initiere-cdutare-
devenire/pragma si relatia structurd-stil-simbol in arhitecturd si design: despre
genul proxim si diferenta specificd. Introducere in euristica proiectirii in
arhitecturd (realitate, imagine, imaginar) in raport cu conceptele arhitecturii
sustenabile si inspirate din naturd, cu aplicatii in universul ospitalitatii de lux.

2. De euristica proiectdrii in arhitectura sustenabild inspirate de naturi, cu aplicatii
in universul ospitalitdtii de lux, in raport cu conceptele dezvoltirii durabile.
Incursiune in istoria, teoria si critica relatiei arhitecturd-inginerie structurald
(devenirea stilurilor arhitecturale, curentelor emblematice, influentelor specifice si
a moduluiin care acestea se relationeaza cu conceptele arhitecturale moderne in
proiectarea constructiilor sustenabile de la sfarsitul sec. al XIX-lea si pand in
prezent, pentru intelegerea tipologiei diverselor situatii de proiectare in vederea
gasirii solutiilor optime de proiectare sustenabils, eficientd energeticd etc.
Dihotomia /ow-tech / high-tech; semnificatii asociate.

3. Conceptele de eco-design, eficientd energetic, fair building, smart building in
inspirate din naturd, cu aplicatii in universul ospitalitatii de lux. Cum se gandeste
obiectul de arhitecturd in raport cu principiile proiectdrii inspirate din naturd si
dezvoltdrii sustenabile. Relatia materiale de constructie / sisteme structurale —
destinatie / functie - formd / expresie. Atributele Vitruviene in proiectarea
durabild: Stabilitas/Firmitas (rezistentd, sigurantd, inginerie structurals,
semnificatii asociate) - Utilitas (functiune, semnificatii asociate) - Venustas
(expresivitate, frumusete, semnificatii asociate). De perceptia obiectelor de
arhitectura/spa‘giului: repetitie, ritm, ierarhie, contrast, simetrie, asimetrie,
perspectivd, proportii, armonie, esteticd, efecte spatiale, iluminat, materiale si
texturi, culoare, efecte optice, sectiunea de aur. Aplicatii in planificarea si design-ul
spatiilor din domeniul ospitalitdtii de lux.

4. Explorarea conceptelor si teoriilor de arhitecturd sustenabild, durabild , de
arhitecturd pasiva/solard/bioclimaticd, de arhitecturd smart inspirate din natura,
cu aplicatii in universul ospitalitatii de lux, si masura/limitele integr3rii acestora in
proiectarea contemporand (premize, repertoarul solutiilor deopotriva din istoria
arhitecturii traditionale ca surse de inspiratie pentru arhitectura contemporand.
Explorarea materialelor de constructie dedicate. Dihotomiile hard-soft, high-tech
- low-tech, unfair-fair in arhitectura contemporand in raport cu principiile
dezvoltdrii sustenabile. Parametri tehnici specifici.

imagini, studii
de caz,
dezbatere
interactivd si
multimedia.

Lh

4h

4h
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5. Elemente fundamentale de: i) functiune/ergonomie in planificarea si designul 8h
spatiilor din domeniul alimentatiei publice in general si ospitalitatii de lux in
particular (accese, lobby-uri, spatii multifunctionale, camerele, restaurantul,
bucdtdria, 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/artificiald ca
parametru creativ in design, iv) de teoria culorii (relatiile dintre proprietdtile luminii
si caracteristicile culorii, culoarea ca senzatie, relatiile lungime de unda - culoare,
incdrcaturd energeticd - luminozitate si compozitie spectrald - saturatie,
complexitatea culorii si complexitatea comunicdrii 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 naturd din domeniul ospitalitdtii de lux.

6. Arhitectura sustenabild, inspiratd de naturd, cu aplicatii in universul ospitalitatii 2h

de lux, in dihotomia ideal virtual si/versus realitate proiectatd, acceptats, aprobata
si construitd (tema de proiectare, analiza starii de fapt, mentalitatea, limitele si
tipurile de conditiondri, importanta dialogului arhitect — beneficiar - reprezentantii
diverselor specialitdti - autoritdti, importanta pieselor scrise si desenate,
provocdrile in transformarea proiectului in realitate construita.

Bibliografie:

1. ARNHEIM, R., Arta s/ perceptia vizuala, Ed. Meridiane, Bucuresti, 1979;

2. CALEFATO, P., Moda, corpo, mito. Storia, mitologia e ossessione del corpo vestito, Ed. Castelvecchi, 1999;

3. CERVER F. A, Habitat et Decoration, Ed. Konemann, 2000;

4. CONSTANTIN, P., Culoare, artd, ambient Ed. Meridiane, 1979;

5. CUNLIFE, S., LOUSSIER, J., Architecture Styles.From classical temples to soaring skyscrapers, Thunder Bay, SD, 2006;
6. CURL, ). S., Dictionary of Architecture, Oxford University Press, Oxford, 1999;

7.DITTMAN, L., 5¢, simbaol, structurd, Ed. Meridiane, Bucuresti, 1988;

8. ECO, U, Istoria frumusetii, 2005; /storia urdtului, 2007, Ed. Enciclopedia RAO, Bucuresti;

9. GLANCEY, J., The Story of Architecture, DK Londra, 2000; '

10. HACKING, J. (coord), Fotografia. La storia completa, Atlante, Bologna, 2013;

1. HALLER, K., Psihologia culorilor. Fascinatia culorilor de la Cro-Magnon la Michelangelo, Baroque Books&Arts, 2019;
12.I0NESCU, |., Lumind si culoare /pem‘ruarh/feqt/§/d95/gner/7, Ed. Univ. "lon Mincu", Bucuresti, 2013;

13. JANSON, H. W., JANSON, A. F., History of Art, Harry N. Abrams, Inc., Publishers, New Yark, 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 maj uimitor numar, Ed. Humanitas, Bucuresti, 2012;

16. MEISNER, B. G., 7he Golden Ratio. The Divine Beauty of Mathematics, Race Point Publishing, New York, 2018;

17. MIHAILESCU, T. (coord); IOAN, A., GHEORGHE, M., MORUZI, D., MIHAIL, H., BEBESELEA, G., MUNTEAN, C., PESCARLU,
0., CISAR, M., Romania paraleld. Alienare si kitsch in arhitecturd si spatiul public, Ed. UniTBy, Brasov, 2016;

18. NEUFERT, E., Manualul arhitectului. Elemente de projectare si constructie. Ed. Alutus, 2004;
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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, Ed. H. N. Abrams Inc., N.Y., 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 Numdr
predare- de ore
invatare

Tema 1. Studentii vor identifica, obiectiva si descrie o experientd personald Activitate 8h

semnificativd avutd in relatie cu un spatiu relevant din domeniul ospitalitdtii de lux | practicd,

(dacd nu au avut-o, atunci isi imagineazi aceastd experientd intr-un spatiu corecturi,

dedicat, existent si posibil de explorat virtual), oricand de la absovirea universititii discutii

si pand in prezent, din Romania sau de oriunde din strdindtate. Tema propune o interactive,

explorare constientd, asumatd, a spatiului arhitectural si este destinat3 lucru Tn echipd,

cristalizarii relatiei studentilor cu universul construit dedicat ospitalitétii de lux in indrumare,

primul rand in ipostaza acestora de “clienti". Experienta va fi materializatd intr-o documentare si

lucrare personald de ~1000 de cuvinte. Lucrdrile vor contine: i) motivul alegerii cercetare,

locatiei (intampldtor, reclamd, recomandare, specific gastronomic, calitati analizd de

arhitecturale etc), i) descrierea exteriorului locatiei {volumetrie, caracteristici, imagini si

esteticd, relatia cu vecindtdtile, dotdri exterioare, cromaticd, finisaje, atmosfers, raportarea la

particularitati, impresie personald etc), iii) descrierea interiorului locatiei teme specifice,

(ambiantd, atmosferd, cromaticd, sonorizare, servicii, ergonomia spatiului si a analiza si

mobilierului, curdtenie, calitatea servirii si interactiunii cu personalul, materiale, dezbatere a

finisaje, texturi, particularitdti, elemente de originalitate din perspective ideilor si

studentului, legatura conceptului de amenajare de interior cu specificul viziunilor,

gastronomic etc), si iv) mdsura legdturii intre caracteristicile arhitecturale, brainstorming,

conceptul de design interior, numele, contextul si specificul locatiei. In cadrul explordri

lucrdrii studentii trebuie sd includd si oricate imagini considerd cd sunt necesarein | tehnice.

sustinerea opiniilor personale (fotografii, schite etc).

Tema 2. Studentii vor identifica, obiectiva si documenta un spatiu existent 10h

cosiderat la nivel personal ca ideal pentru un anume specific din domeniul

ospitalitdtii de lux (in principal un restaurant sau un spatiu gastronomic dedicat)

etc), realizat dupd anul 2000, din Romania sau strdindtate, indiferent dacad au avut

$i 0 experientd in acel spatiu sau nu, dar I-au descoperit in internet, cdrti, reviste

etc). Tema propune gdsirea, in urma documentirii, a unei locatii considerate de

catre fiecare student ca ideald dupa gustul sdu 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 ipostazi de

potentiali investitori intr-un spatiu dedicat ospitalitdtii 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, alcituire constructivi etc, iii)

planuri, sectiuni, fatade, volumetrii, schite si iv) impresia personald si motivatia

alegerii intr-un text personal de ~1000 cuvinte).

Temna 3. Tema invitd studentul la un exercitiu de imaginatie prin rdspunsul la 10h

intrebarea “cum aratd proprietatea mea de lux din domeniul ospitalitatii inspirata
de naturd"? Tema continud si foloseste experientele proiectelor 1 si 2 si va fi
materializatd intr-un proiect continand un colaj de idei, imagini, schite personale

Obs.
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etc, cu care, ipotetic, studentul in ipostaza de investitor in afacerea ideal3 din
domeniul de studiu s-ar prezenta la un arhitect pentru a-1 face pe acesta sd le
transforme in realitate un vis in legaturd cu un concept si un specific de spatiu,
facandu-I pe acesta sa inteleagd ce anume doresc. Lucrarea va include orice tip de
informatii si alegeri privind cat mai multe amanunte care, impreund, ar alcdtui
spatiul cu destinatie gastronomicd idealdin perspectiva fiecirui student siva
contine imagini cu: i) contextul dorit (amplasamentul ideal rural / urban, in naturd
sau nu, la munte / intre dealuri / la campie / la mare, in tard sau in strdindtate etc)
ii) stilul preferat de arhitecturd, iii) conceptul de amenajare interioard dorit (stil,
atmosferd, particularitdti, texturi, materiale, mobilier dedicat, tip de relatie cu
bucdtdria, corpuri de iluminat, pardoseli, tamplarii, feronerii, perdele etc) siiv) un
eseu personal de ~1000 de cuvinte descriind conceptul si visul dorit.

'

Bibliografie;

1. ARNHEIM, R., Arta si perceptia vizuald, Ed. Meridiane, Bucuresti, 1979;

2. CALEFATO, P., Moda, corpo, mito. Storia, mitologia e ossessione de/ corpo vestito, Ed. Castelvecchi, 1999;

3. CERVER F. A, Habitat et Decoration, Ed. Konemann, 2000:

4. CONSTANTIN, P., Culoare, artd, ambient. Ed. Meridiane, 1979;

5. CUNLIFE, S., LOUSSIER, |., Architecture Styles.From classical temples to soaring skyscrapers, Thunder Bay, SD, 2006;
6. CURL, J. S., Dictionary of Architecture, Oxford University Press, Oxford, 1999;

7.DITTMAN, L., 5til, simbol, structurd, Ed. Meridiane, Bucuresti, 1988;

8.ECO, U., Istoria frumuseti;; 2005; Istoria urdtului, 2007, Ed. Enciclopedia RAO, Bucuresti;

S. GLANCEY, )., 7he Story of Architecture, DK Londra, 2000;

10. HACKING, ). {coord), Fotografia. La storia completa, Atlante, Bologna, 2013;

1. HALLER, K., Psihologia culorilor. Fascinatia culorilor de /a Cro-Magnon la Michelangelo, Baroque Books&Arts, 2019;
12.10NESCU, I, Lumina si culoare (pentru arhitecti si designeri), 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 numdr, Ed. Humanitas, Bucuresti, 2012;

16. MEISNER, B. G., 7he Golden Ratio. The Divine Beauty of Mathematics, Race Point Publishing, New York, 2018;

17. MIHAILESCU, T. (coord); IOAN, A., GHEORGHE, M., MORUZI, D., MIHAIL, H., BEBESELEA, G, MUNTEAN, C., PESCARU
0. CISAR, M., Romndnia paraleld. Alienare si kitsch in arhitecturs s/ spatiul public, Ed. UniTBv, Brasov, 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, |, Architecture from Prehistory to Postmodernity, Ed. H. N. Abrams Inc., N.Y., 2002:
21.%, Functiune si formd, Ed. Meridiane, Bucuresti, 1989;

22. Reviste de specialitate: Zeppelin, Arhitext Design, lgloo, Domus, Arhitectura etc; Internet,

1

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

Continuturile disciplinei sunt formulate in concordantd cu specificul domeniului proiectirii generale de arhitecturs Si
design-ului, aplicate in ingineria si managementul alimentatiei gi turismului in general si in proiectarea, planificarea si
design-ului spatiilor din domeniul culinar in particular, urmérindu-se dezvoltarea creativitatii, a libertdtii de optiune si
expresie arhitectural-artistic3, a independentei creative, a gandirii out of the box, a spiritului inovativ, in contextul unor
activitati de concepere, de creatie artisticd si de lucru inter-/trans-/multi-/pluridisciplinare complexe.

Tematica teoreticd $i practicd rdspunde cerintelor asociatiilor profesionale (OAR, UCMR etc), precum si asteptdrilor
reprezentantilor comunitatilor epistemice si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului de studiu

v

JInginerie gastronomica”.
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10. Evaluare

specialistii din domeniul arhitecturii, c) observare,
constientizare si interpretare a spatiului in relatia
arhitecturd — design —structurd in vederea raportarii
constiente si creative la spatiu pentru solutii de design
dedicate din domeniul ospitalitatii de lux.

Lucrarile se elaboreazd dupd normele specifice de
scriere siintegritate academica, EXCLUSIV ca
document .pdf (A4, orientare portret, margini normale,
font 7imes New Roman12, 1a un rand) si se predau
exclusiv pe platforma e-learning a UniTBy, la resursele
dedicate pentru preddri. Lucrdrile se sustin public in
cadrul seminariilor care urmeaza fiecdreia dintre
predari. Studentii care au predat lucrdrile, dar nu se
prezintd la sustineri vor fi penalizati cu 3(trei) puncte

Tip de 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare | 10.3 Pondere din

activitate nota finald

10.4 Asimilarea siintelegerea cunostintelor teoretice Oral 100%

Curs privind: a) elemente generale de teoria, istoria si critica Sustinerea lucrdrilor Media aritmeticad a
de arhitecturd, b) metode de observare siintelegerea | elaborate conform notelor lucrdrilor
spatiului arhitectural din perspectiva atributelor cerintelor temelor in elaborate conform
vitruviene, ¢) capacitatea de "citi" si interpreta cadrul seminariilor). cerintelor temelor
universul arhitectural, d) constientizarea halourilor de Examenul constd in si sustinute public
semnificatii ale arhitecturii si amenajdrilor interioare sustinerea publicd a in cadrul
asociate realitdtilor functionale ale acestora, e) ultimei lucrdri predate pe | examenului.
proiectarea si design-ului spatiilor din domeniul platforma E-learning in
ospitalitdtii de lux, explorate la cursuri. sdptdmana 14, la resursa
Conditiile de sustinere a examenelor in sesiunile de dedicatd. In vederea
restante / reexamindri / examene amanate medical / | tuturor sustinerilor,
madriri de note / etc la disciplina ARHITECTURA inclusiv pentru examen,

INSPIRATA DIN NATURA IN PROPRIETATI DE LUXDIN | lucririle vor fi descircate
OSPITALITATE (MIAHEP)sunt: 1) elaborarea lucrdrilor | de citre profesor de pe
corespunzatoare: i) temelor nepredate in timpul platforma e-learning si
semestrului si rdmase fard note, si/sau ii) temelor proiectate la facultate,
predate in timpul semestrului, dar fard a avea nota astfel cd nu este necesara
minim 5(cinci), si/sau iii) temelor predate in timpul printarea acestora din
semestrului, dar cu notd nemultumitoare si predarea ratiuni de respect fatd de
acestora conform conditiilor de realizare (atasate, nu mediu.

link-uri), pe adresa institutionald

t.mihailescu@unitbv.ro in intervalul cuprins intre prima

zi a sesiunii si 24 ore Tnainte de data/ora programate

pentru examen; 2) prezentarea la examen cu conditia

preddrii anterioare a lucrdrilor conform punctului 1.

10.5 Lucrarile urmdresc insusirea abilitatilor teoretice si Evaluarea lucrdrilor

Seminar/ | practice de: a) reprezentare si exprimare intuitivd a elaborate conform

laborator/ | ideilor si a conceptelor utilizate in arhitecturd si design, cerintelor temelor in

proiect b) cristalizare a unui “loc comun" in dialogul cu cadrul seminariilor.
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din nota obtinutd pentru proiect in valoare absolut3
(rectedacd lucrarea este evaluatd in valoare absoluti
cunota 8, nota din catalogul de pe platform va fi 8-
3=5). Pot sustine lucrdrile in cadrul seminariilor
dedicate doar studentii care anterior le-au predat pe
platformd. in vederea tuturor sustinerilor, inclusiv
pentru examen, lucrdrile vor fi descircate de citre
profesor de pe platforma e-learning si proiectate la
facultate, astfel cd nu este necesard printarea
acestora, din ratiuni de respect fatd de mediu. Lucrdrile
nepredate conform regulilor NU se pot recupera decét
in sesiunile de restante. Fiecare lucrare va fi notatd
separatdelaOla 10. O lucrare nepredatd primeste
nota O. Nota finald se constituie in jurul mediei
aritmetice a notelor lucrdrilor corespunzitoare
temelor, potentatd sau diminuatd functie de calitatea
sustinerii/interviului din ziua examenului, avand ca

temad experienta acumulatd urmare a cursului.

10.6 Standard minim de performanta

* Cunostinte generale, fundamentale de teoria si practica de arhitecturs, modele si curente arhitecturale, stiluri si
directii in design, ca elemente fundamentale de culturi vizuald si arhitecturald, vehiculate la curs si aplicatii din
sfera arhitecturii inspirate din naturd, cu aplicatii in universul ospitalitatii de lux.

o Tnsugirea unui limbaj de specialitate si cristalizarea unei culturi vizuale in vederea dobandirii unei minime autonomii
in contextul fenomenului arhitectural si a identificarii/utiliz3rii corecte a unor criterii si metode de analiza in
concordantd cu cerintele de sigurantd/functionale/estetice/culturale implicate de relatiile cu universul construit.

* Cunostinte generale de ergonomie, functiune, iluminare, mobilare, teoria culorii si a aplicatiilor acestora in sfera
arhitecturii inspirate din naturd, cu aplicatii in universul ospitalitdtii de lux.

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de .f:/{)?/zozz+ si aprobatd in
sedinta de Consiliu al facultdtii din data de LZ_/QS/zoZA.

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

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

3 Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele: DF (disciplind fundamental)/ DD (disciplina din domeniu)/ DS (disciplind de
specialitate)/ DC (disciplind complementara) - pentru nivelul de licent; DAP (discipling de aprofundare)/ DSI (disciplind de sintezd)/ DCA (disciplind
de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat;

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

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

1. Date despre program

R
Universitatea Transilvania din Brasov

1.1 Institutia de invatamant superior
1.2 Facultatea Alimentatie si turism

1.3 Departamentul
1.4 Domeniul de studii de master"
1.5 Ciclul de studii? B

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului
s S
Inginerie si management

Masterat

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza

2. Date despre discipling

2.1 Denumirea disciplinei Designul interioarelor eco si utilizarea materialelor durabile in ospitalitatea de lux
2.2 Titularul activitdtilor de curs Prof. dr. arh. Teofil MIHAILESCU
Prof. dr. arh. Teofil MIHAILESCU
2.6 Tipul de E 2.7 Regimul | Continut?

evaluare disciplinei Obligativitate?

2.3 Titularul activitdtilor de seminar/ laborator/ proiect
2.4 Anulde studiu | Il | 2.5 Semestrul

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

3.1 Numdr de ore pe saptimans dincare:3.2 curs | 2 G.B seminar/ laborator/ proiect | 2
3.4 Total ore din planul de invdtamant dincare:35curs | 28 3.6 seminar/ laborator/ proiect | 28
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 15
Documentare suplimentars in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate Si pe teren 15
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii Si eseuri 23
Tutoriat .
Examindri 2
Alte activitati: Explorarea practicd de solutii principiale de design/arhitecturd de interior pentru unitati de 14
alimentatie publics (restaurante, cafenele, baruri, cofetérii, braserii etc) $i unitati hoteliere.
3.7 Total ore de activitate a studentului @
3.8 Total ore pe semestru 125
3.9 Numdrul de credite® 5
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
Eﬂ de curriculum e 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 profesional3 a Cunostintelor dobandite in specialitatea
absolvitd in vederea cristalizrii conexiunilor cu domeniul arhitecturii. J

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului * Sald cu mobilier adecvat, whiteboard si watermarker, eventual tabl3 Si cretd,
videoproiector si acces la internet,

5.2 de desfdsurare a seminarului/ | o Sald cu mobilier adecvat, whiteboard si watermarker, eventual tabl Si cretd,

laboratorului / proiectului videoproiector si acces la internet.
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invitdmant)

/ Competente profesionale

Fompetente transversale

Cp.1 Gestioneazi si planificd diversele resurse, cum ar fi resursele umane, bugetul, termenul,
rezultatele si calitatea necesare pentru un anumit proiect, si monitorizeazy Progresele inregistrate in

cadrul proiectului pentru a realiza un obiectiy specific intr-o anumita perioada de timp si cu un buget
prestabilit.

RI 16 Absolventii vor fi capabili s3d planifice, s§ gestioneze si supravegheze proiecte de renovare
sau extindere a hotelurilor, resorturilor si restaurantelor echilibrand bugetul, termenele si estetica de
lux specificd marcii,

Cp.3 Analizeaza Procese de productie in vederea realizarii de imbunatatiri. Efectueaza analize in
vederea reducerii pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie,

RI 3.3 Absolventii vor dobandi competentele necesare pentru a proiecta si optimiza spatii de lux
flexibile, cum ar fi camere de hotel modulare sau spatii pentru evenimente, care pot fi reconfigurate
pentru a raspunde nevoilor si asteptdrilor specifice ale clientilor individuali.

Cp.4 Dezvolta procese si tehnici pentru productia alimentara sau conservarea alimentelor. Se implica
in proiectarea, dezvoltarea, constructia §i functionarea unor procese si tehnici industriale pentru
productia alimentara.

RI 4.6 Absolventii vor demonstra Capacitatea de a proiecta spatii de lux de tip restaurante, cafenele
si alte locuri de servit biuturi care integreazd teme culturale, elemente de eco-lux si tehnologii
centrate pe client.

Cp.5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor, produselor pt. a evalua calitatea,

RI57 Absolventii vor fi capabili s& evalueze infrastructurile si proiectele resorturilor, concentrandu-
S€ asupra caracteristicilor de durabilitate, a integrdrii biofilice si a impactului asupra bunistirii Si
satisfactiei oaspetilor.

Ct.2 Tsi asuma rolul de lider.

RI 2.1 Absolventii vor demonstra Capacitatea de a elabora siimplementa planuri strategice, ghidand
echipele din hoteluri, restaurante si cafenele de lux in vederea atingerii obiectivelor organizationale,
mentinand in acelasi timp cele mai fnalte standarde de excelentd a serviciilor.

Ct.3 Gestioneaza resurse financiare si materiale.

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

RI 3.4 Absolventii vor dobandi abilitatile de a evalua si selecta materiale durabile de Tnaltd calitate
pentru proiectarea spatiilor de ospitalitate de lux, asigurand durabilitatea, atractivitatea estetics Si
eficienta costurilor in conformitate cu cerintele proiectului,

Ct.4 Gestioneaza aspectele legate de calitate.

RI 4.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a proiecta si implementa cadre cuprinzitoare de
asigurare a calitatii, adaptate la standardele inalte asteptate in hoteluri, restaurante si cafenele de lux.
Ct.5 Asigurd orientarea citre client.

RI 5.4 Absolventii vor dobandi abilitdtile de a crea medii functionale, placute din punct de vedere
estetic si captivante din punct de vedere cultural in hoteluri de lux, restaurante si cafenele, care s§
imbundtateascs experienta generald a oaspetilor.

RI55 Absolventii vor dezvolta capacitatea de a proiecta o infrastructurd de ospitalitate de lux care
integreazd ergonomia si sustenabilitatea, asigurand confortul oaspetilor, respectand in acelasi timp

standardele ecologice.
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/. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 °
Obiectivul
general al

disciplinei

Obiectivele
specifice

I

8. Continuturi

72 e Capacitatea de a observa, intelege si interpreta in mad creativ-inovativ spatiul arhitectural in matricea
realitate—imagine—imaginar. Abilitatea de exprimare/intelegere a conceptelor/proiectelor din
domeniul arhitecturii si design-ului, In vederea raportdrii aplicate la acestea. Abordarea realists Si
responsabild a situatiilor concrete de observare, analiz4 si conceptie in practicd in vederea solutiondrii
eficiente a problemelor specifice planificdrii si design-ului.

Cunostinte de bazj privind proiectarea structuralg, functionald, esteticg in arhitecturd, in vederea
familiarizarii cu fenomenul arhitectural. Dezvoltarea deprinderilor de a observa/analiza/interpreta
spatiile arhitecturale pentruy 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 capacitdtii de abordare sistemica a disciplinei prin evidentierea legdturilor intre domenii
precum arhitecturd, design, ergonomie, esteticd, teoria culorii, arte $iingineria si managementul in
alimentatie si turism si prezentarea sintetics a principalelor directii/concepte/teorii ale domeniului
arhitecturii, insistand asupra situatiilor/pretextelor care argumenteazd ideea unej Tnvatdri active,
Dezvoltarea abilitdtilor de comunicare, dialog, lucru in echipg, explorare si comunicare inter-, trans-,
multi- si pluridisciplinard 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 ospitalitdtii de lux.

Setde cunostinte generale in vederea cristalizirii unei capacitdti de analiz a unui context
arhitectural si a 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 $i profesionale si a deprinderilor de a analiza, interpreta si crea entitdti
artistice in relatie cu universul spatiilor din domeniul ospitalitdtii de lux, in vederea identificirii
calitatilor si caracteristicilor care s3 le confere potential si s3 le aduca valoare addugatd din punct de
vedere arhitectural, ergonomi, estetic, artistic.

Cristalizarea unor abilitdti cognitive, aplicativ-profesionale si afectiv-valorice ca matrice de referintd
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
aunuilimbaj de specialitate, Dezvoltarea unor abilitdti de comunicare si de lucru in echipd in context
profesional, de intelegere a temelor specifice si de a le rdspunde in mod creativ-inovativ, pentru
trearea premizelor pentru un dialog optim intre Specialisti in practica de specialitate.

Provocarea la interactivitate prin proiectarea unor situatii variate de predare/invdtare/aplicare,
folosind strategii de tip activ-participativ urmarind familiarizarea cu problematica proiectdrii 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 ospitalitdtii de lux in context inter—/pluri—/trans—/muIti—disciplinar.

Utilizarea eficientd a surselor informationale si a resurselor de comunicare si formare profesionali
asistatd (portaluri, internet, aplicatii software-uri de specialitate, baze de date, cursuri on-line etc).

termenilor, misiune. Arhitectura (de la idee, temd si proiect la realitate construitd) | bazd de
in raport cu exigentele dezvoltdrii sustenabile (conditionéri tehnice/structurale, proiectie de

8.1 Curs Metode de Numdr | Obs.
predare de ore
1. Introducere in arhitecturs — concepte, terminologie, problematics, definirea Prelegere pe 6h -
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functionale, estetice, de Sit, legislative etc) Despre triada initiere-cdutare-
devenire/pragma si relatia structurd-stil-simbol in arhitecturd si design: despre
genul proxim si diferenta specific, Introducere in euristica proiectsrii in
arhitecturd (realitate, imagine, imaginar) in raport cu conceptele arhitecturii
sustenabile si inspirate din naturd, cu designul interioarelor eco si utilizarea
materialelor durabile, cu aplicatii in universul ospitalitdtii de lux.

2. De euristica proiectirii in arhitectura sustenabily inspirate de naturs, cu aplicatii
in universul ospitalitatii de lux, in raport cu conceptele dezvoltdrii durabile,
Incursiune in istoria, teoria $i critica relatiei arhitecturd-inginerie structuraly
(devenirea stilurilor arhitecturale, curentelor emblematice, influentelor specifice Si
amoduluiin care acestea se relationeaza cu conceptele arhitecturale moderne in
proiectarea constructiilor sustenabile de Ia sfarsitul sec. al XIX-lea si pandin
prezent, pentru intelegerea tipologiei diverselor situatii de proiectare in vederea
gdsirii solutiilor optime de proiectare sustenabils, eficientd energetics etc,
Dihotomia /ow-tech /h/gh—z‘ech;semniﬁcatii asociate design-ului interioarelor eco
$i utilizarii materialelor durabile,

3. Conceptele de eco-design, eficient energeticd, fair building, smart building in
inspirate din naturd, cu aplicatii in universul ospitalitatii de lux si design-ului
interioarelor eco si utilizarea materialelor durabile, Cum se gandeste obiectul de
arhitecturd in raport cu principiile proiectdrii inspirate din naturs si dezvoltarii
sustenabile. Relatia materiale de constructie / sisteme structurale — destinatie /
functie - formg / expresie. Atributele Vitruviene in proiectarea durabilg;
Sfab/V/'z‘as/F/rm/'z‘as(rezisten‘gé, sigurantd, inginerie structuralg, semnificatii
asociate) - Utilitas (functiune, semnificatii asociate) - Venustas (expresivitate,
frumusete, semnificatii asociate). De perceptia obiectelor de arhitectura/spatiului:
repetitie, ritm, 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.

4. Explorarea conceptelor si teoriilor de arhitectury sustenabild, durabild, de
arhitecturd pasivd/solara/bioclimaticy, de arhitecturd smart inspirate din naturg,
cu aplicatii in universul ospitalitatii de lux siin design-ul interioarelor eco, cu
utilizarea materialelor durabile, si mdsura/limitele integrarii acestora in
proiectarea contemporani (premize, repertoarul solutiilor deopotriva din istoria
arhitecturii traditionale ca surse de inspiratie pentru arhitectura contemporana.
Explorarea materialelor de constructie dedicate. Dihotomiile hard-soft, high-tech
- low-tech, unfair-fair in arhitectura contemporand in raport cu principiile

dezvoltdrii sustenabile. Parametri tehnici specifici.

de caz,

dezbatere
interactiva si
multimedia.

imagini, studii

4h

4h
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5. Elemente fundamentale in design-ului interioarelor eco si al utilizarii
materialelor durabile, 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,
bucdtdria, circulatiile, spatiile sanitare, anexele, fluxuri sl circulatii, conditionri
tehnice/sanitare/legale/ale echipamentelor specifice), ii) mobilare si echipare
pentru ergonomia spatiilor din domeniul ospitalitdtii de lux si principii de mobilare
in raport cu destinatia si caracteristicile spatiilor specific, iii) iluminat in
planificarea si designul spatiilor din domeniul ospitalitdtii 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/artificials ca
parametru creativ in design, iv) de teoria culorii (relatiile dintre proprietdtile [uminii
$i caracteristicile culorii, culoarea ca senzatie, relatiile lungime de unds - culoare,
incdrcaturd energeticd - luminozitate si compozitie spectrali - saturatie,
complexitatea culorii si complexitatea comunic&rii in universul cromatic, senzatiile

$i 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 si design-
uluiinterioarelor eco si al utilizarii materialelor durabile.

6. Arhitectura sustenabilg, inspiratd de naturs, cu aplicatii in universul ospitalitatii 2h
de lux si design-ului interioarelor eco, cu utilizarea materialelor durabile, Tn
dihotomia ideal virtual si/versus realitate proiectatd, acceptatd, aprobati si
construitd (tema de proiectare, analiza stirii de fapt, mentalitatea, limitele Si
tipurile de conditiondr, importanta dialogului arhitect — beneficiar - reprezentantii
diverselor specialitati - autoritdti, importanta pieselor scrise i desenate,
provocdrile in transformarea proiectului in realitate construits, ‘L

Bibliografie:
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.CERVER F. A, Hab/z‘az‘ez‘Demraz‘/bn, Ed. Konemann, 2000;

. CONSTANTIN, P,, Culoare, artg, ambient Ed. Meridiane, 1979;

- CUNLIFE, S., LOUSSIER, J,, Architecture Styles.From classical temples to soaring skyscrapers, Thunder Bay, SD, 2006;
-CURL, 1. S., Dictionary of Architecture, Oxford University Press, Oxford, 1999;

.DITTMAN, L., 5#/ simbol, structurd, Ed. Meridiane, Bucuresti, 1988;
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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 s/ mister, Ed. Baroque Books&Arts, 2020;

15. LIVIO, M., Sectiunea de aur. Povestea lui phy, cel mai uimitor numdr, Ed. Humanitas, Bucuresti, 2012;
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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, 1., Architecture from Prefistory to Postmodernity, Ed. H. N, Abrams Inc.,, N.Y., 2002:
21.%, Functiune si forma, Ed. Meridiane, Bucuresti, 1989;

22. Reviste de specialitate: Zeppelin, Arhitext Design, [gloo, Domus, Arhitectura etc; Internet.
8.2 Seminar/ laborator/ proiect Metode de

predare-

invdtare
Tema1. Studentii vor identifica, obiectiva sidescrieo experientd personald Activitate 8h
semnificativd avuts in relatie cu un spatiu relevant din domeniul ospitalitatii de practicd,
lux, cu design interior eco, utilizand materiale durabile (dacd nu au avut-o, atunci corecturi,
isiimagineazs aceasty experientad intr-un spatiu dedicat, existent si posibil de discutii
explorat virtual), oricand de |a absovirea universitdtii si pana in prezent, din interactive,
Romania sau de oriunde din straindtate. Tema Propune o explorare constients, lucru in echips,
asumatd, a spatiului arhitectural §i este destinatd cristalizrii relatiei studentilor indrumare,
Cu universul construit dedicat ospitalitdtii de lux si cu designul interioarelor eco cu documentare si
utilizarea materialelor durabile, in primul rand in ipostaza acestora de “clienti". Cercetare,
Experienta va fi materializat intr-o lucrare personald de ~1000 de cuvinte. analizd de
Lucrdrile vor contine: i) motivul alegerii locatiei (intamplitor, reclamd, imagini si
recomandare, specific gastronomic, calitdti arhitecturale etc), i) descrierea raportarea la
exteriorului locatiei (volumetrie, caracteristici, esteticd, relatia cu vecinatatile, teme specifice,
dotdri exterioare, cromatics, finisaje, atmosfer3, particularitati, impresie personald | analizi Si
etc), iii) descrierea interiorulyi locatiei (ambianté, atmosferd, cromaticg, dezbatere a
sonorizare, servicii, ergonomia spatiului si a mobilierului, curdtenie, calitatea ideilor si
servirii gi interactiunii cu personalul, materiale, finisaje, texturi, particularitdti, viziunilor,
elemente de originalitate din perspective studentului, legitura conceptului de brainstorming,
amenajare de interior cu specificul gastronomic etc), si iv) masura legdturii intre explordri
caracteristicile arhitecturale, conceptul de design interior, numele, contextul Si tehnice.

specificul locatiei. In cadrul lucrarii studentii trebuie s3 includg $i oricate imagini
considerd cd sunt necesare in sustinerea opiniilor personale (fotografii, schite etc).

Tema 2. Studentii vor identifica, obiectiva $i documenta un spatiu existent 10h
cosiderat la nivel personal ca ideal pentru un anume specific din domeniul
ospitalitdtii de lux si al design-ului interioarelor eco cu utilizarea materialelor
durabile (in principal un restaurant sau un spatiu gastronomic dedicat) etc),
realizat dupd anul 2000, din Romania sau strdindtate, indiferent dacs au avut sio
experienta in acel spatiu sau nu, dar I-au descoperit in internet, cdrti, reviste etc).
Tema propune gisirea, in urma documentdrii, a unei locatii considerate de citre
fiecare student ca ideal3 dupd gustul s3u si in lumina experientelor in spatii
similare si a cunostintelor sale de pani in prezent, si este destinata cristalizirii
relatiei studentilor cu universul construit dedicat ospitalitatii de lux in ipostazi de
potentiali investitori intr-un spatiu dedicat ospitalitdtii de lux, sens in care
documentarea si experienta personale sunt extrem de importante. Lucrarea va
contine: i) imagini relevante, i) informatii despre locatie (dup caz: arhitect,
tard/regiune/zond/localitate, perioada construirii, alcatuire constructivy et, iii)
planuri, sectiuni, fatade, volumetrii, schite si iv) impresia personald si motivatia
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alegerii intr-un text personal de ~1000 cuvinte). -

Tema 3. Tema invits studentul Ia un exercitiu de imaginatie prin rdspunsul la
intrebarea “cum arat3 proprietatea mea de lux din domeniul ospitalitatii inspiratg
de naturd si cu designul interioarelor eco, cu utilizarea materialelor durabile”?
Tema continug si foloseste experientele proiectelor 1 gi 2 §i va fi materializaty
intr-un proiect continand un colaj de idei, imagini, schite personale etc, cy care,
ipotetic, studentul in ipostazd de investitor in afacerea ideald din domeniul de
studiu s-ar prezenta la un arhitect pentru a-| face pe acesta sd le transforme in
realitate un vis in leg&turs cu un concept si un specific de spatiu, fadcandu-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 alcitui spatiul cu
destinatie gastronomics idealdin perspectiva fiecrui student siva contine imagini
cu: i) contextul dorit (amplasamentul ideal rural / urban, in naturd sau nu, la munte
/intre dealuri / Ia campie / la mare, in tard sau in strdinatate etc), ii) stilul preferat
de arhitecturs, iii) conceptul de amenajare interioars dorit (stil, atmosfers,
particularitdti, 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,
Bibliografie:
1. ARNHEIM, R., Arta s/ perceptia vizuals Ed. Meridiane, Bucuresti, 1979:
2. CALEFATO, P, Moda, corpo, mito, Storia, mitologia e ossessione de/ corpo vestito, Ed. Castelvecchi, 1 999;
3.CERVER F. A, Habitat et Decoration, Ed. Konemann, 2000;
4. CONSTANTIN, P, Culoare, arts ambient, Ed. Meridiane, 1979;
5. CUNLIFE, S., LOUSSIER, )., Architecture Styles.From classical temples to soaring skyscrapers, Thunder Bay, SD, 2006;
6. CURL, J. S, D/'[z‘/'onafyaf/lrch/'z‘ea‘ure, Oxford University Press, Oxford, 1999;
7.DITTMAN, L., 5t simbol, structurd, Ed. Meridiane, Bucuresti, 1988;
8.ECO, U,, /storia frumuseti; 2005; /storia uratuluj 2007, Ed. Enciclopedia RAO, Bucuresti;
S. GLANCEY, J,, 7he Story of Architecture, DK Londra, 2000;
10. HACKING, J. {coord), Fotografia. La storia completa, Atlante, Bologna, 2013;
1. HALLER, K., Psihologia culorilor Fascinatia culorilor de /a Cro-Magnon /a Michelangelo, Baroque Books&Arts, 2019;
12.10NESCU, I, Lumina si culoare (pentru arhitecti si designeri), 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, Pasjune si mister, Ed, Barogue Books&Arts, 2020;
15. LIVIO, M., Sectiunea de aur. Povestea lui phy, cel mar virnitor numdr, Ed. Humanitas, Bucuresti, 2012;
16. MEISNER, B. G., 7he Golden Ratio. The Divine Beauty of Mathematics, Race Point Publishing, New York, 2018:
17. MIHAILESCU, T. (coord); I0AN, A, GHEORGHE, M., MORUZI, D., MIHAIL, H., BEBESELEA, G., MUNTEAN, C., PESCARU
0., CISAR, M., Roménia paralels. Alienare Sikitsch in arhitecturs s/ spatiul public, Ed. UniTBv, Brasov, 2016;
18. NEUFERT, E., Manualul arbitectulu; Elemente de projectare s/ constructie. Ed. Alutus, 2004:
1S. PACURARU, D., Arce stilistice say 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, 1., Architecture from Prehistory to Postmodem/'z‘y, Ed. H. N. Abrams Inc,, N.Y., 2002;
21.%, Functiune si forma, Ed. Meridiane, Bucuresti, 1989;
22. Reviste de specialitate: Zeppelin, Arﬁ/fexz‘DES/gn, lgloo, Dormus, Arhitectura etc; Internet.

1]

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

Continuturile disciplinei sunt formulate in concordantd cu specificul domeniului proiectdrii generale de arhitecturs Si
design-ului, aplicate in ingineria si managementul alimentatiei si turismului in general siin proiectarea, planificarea Si
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activitdti de concepere, de Creatie artisticd si de lucru inter-/tr
Tematica teoretica si practicy rdspunde cerintelor asociatiilor
reprezentantilor comunitdtilor epistemice si ale angajatorilor
«Inginerie gastronomicy”,

10. Evaluare

Tip de
activitate

Curs

7

10.1 Criterii de evaluare

Asimilarea si intelegerea cunostintelor teoretice
privind: a) elemente generale de teoria, istoria Si critica
de arhitecturs, b) metode de observare siintelegere a
spatiului arhitectural din perspectiva atributelor
vitruviene, c) capacitatea de "citi" siinterpreta
universul arhitectural, d) constientizarea halourilor de
semnificatii ale arhitecturii sl amenajarilor interioare
asociate realitdtilor functionale ale acestora, e)
proiectarea si design-ului spatiilor din domeniul
ospitalitdtii de lux, explorate la cursuri.

Conditiile de sustinere a examenelor in sesiunile de
restante / reexamindri / examene amanate medical /
mdriri de note / etc la disciplina DESIGNUL
INTERIOARELOR EC O 51 UTILIZAREA MATERIALELOR
DURABILE IN OSPITALITATEA DE LUX(ELISM)sunt: 1)
elaborarea lucrdrilor corespunzdtoare: i) temelor
nepredate in timpul semestrului si rdmase fard note,
si/sau ii) temelor predate in timpul semestrului, dar
fdrd a avea nota minim 5(cinci), si/sau i) temelor
predate in timpul semestrului, dar cu notd
nemultumitoare si predarea acestora conform
conditiilor de realizare (atasate, nu link-uri), pe adresa
institutionald t.mihailescu@unitbyv.ro in intervalul
cuprins intre prima zi a sesiunii si 24 are inainte de
data/ora programate pentru examen; 2) prezentarea la
examen cu conditia preddrii anterioare a lucririlor
conform punctului 1.

10.5
Seminar/
laborator/
proiect

10.2 Metode de evaluare

Oral

Sustinerea lucririlor
elaborate conform
cerintelor temelor in
cadrul seminariilor).
Examenul constd in
sustinerea publici a
ultimei lucrdri predate pe
platforma E-learning in
sdptdmana 14, la resursa
dedicatd. in vederea
tuturor sustinerilor,
inclusiv pentru examen,
lucrdrile vor fi descircate
de cdtre profesor de pe
platforma e-learning si
proiectate la facultate,
astfel cd nu este necesary
printarea acestora din
ratiuni de respect fatd de
mediu.

. A
1

ans-/multi-/pluridisciplinare complexe,

profesionale (OAR, UCMR etc), precum si asteptarilor
reprezentativi din domeniul aferent programului de studiu

10.3 Pondere din
nota finala
100%
Media aritmetici a
notelor lucrarilor

elaborate conform
cerintelor temelor
$i sustinute public
in cadrul
examenului,

Lucrdrile urm3resc insusirea abilitatilor teoretice si
practice de: a) reprezentare si exprimare intuitivi a
ideilor si a conceptelor utilizate in arhitecturd si design,
b) cristalizare a unui “loc comun” n dialogul cu
specialistii din domeniul arhitecturii, c) observare,
constientizare si interpretare a spatiului in relatia
arhitecturd — design —structur in vederea raport&rii
constiente si creative la spatiu pentru solutii de design
dedicate din domeniul ospitalitdtii de lux.

Lucrdrile se elaboreazy dupd normele specifice de
scriere gi integritate academicd, EXCLUSIV ca

Evaluarea lucrarilor
elaborate conform
cerintelor temelor in
cadrul seminariilor.
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document .pdf (A4, orientare portret, margini normale,
font 7imes New Roman 12, 1a un rand) si se predau
exclusiv pe platforma e-learning a UniTBy, la resursele
dedicate pentru preddri. Lucrdrile se sustin public in
cadrul seminariilor care urmeazs fiecdreia dintre
predari. Studentii care au predat lucrdrile, dar nu se
prezintd la sustineri vor fi penalizati cu 3(trei) puncte
din nota obtinutd pentru proiect in valoare absoluts
(rectedacd lucrarea este evaluatd in valoare absolutj

Cu nota 8, nota din catalogul de pe platform3 va fi 8-
3=5). Pot sustine lucrarile in cadrul seminariilor
dedicate doar Studentii care anterior le-au predat pe
platforma. n vederea tuturor sustinerilor, inclusiv
pentru examen, lucrarile vor fi descdrcate de citre
profesor de pe platforma e-learning si proiectate la
facultate, astfel ci nu este necesard printarea
acestora, din ratiuni de respect fatd de mediu. Lucrarile
nepredate conform regulilor NU se pot recupera decat

in sesiunile de restante. Fiecare lucrare va fi notat
separatdela0la 10. O lucrare nepredatd primeste
nota 0. Nota finald se constituie in jurul mediei
aritmetice a notelor lucririlor corespunzdtoare
temelor, potentatd sau diminuat3 functie de calitatea
sustinerii/interviului din ziua examenului, avand ca

T

temd experienta acumulats urmare a cursului.

10.6 Standard minim de performantd

* Cunostinte generale, fundamentale de teoria $i practica de arhitecturs, modele si curente arhitecturale, stiluri Si
directii in design, ca elemente fundamentale de culturs vizuals si arhitecturald, vehiculate la curs si aplicatii din
sfera arhitecturii inspirate din naturd, cu aplicatii in universul ospitalitdtii de lux.

o Tnsugirea unui limbaj de specialitate si cristalizarea unei culturi vizuale in vederea dobandirii unei minime autonomii
in contextul fenomenului arhitectural $i a identificdrii/utiliz&rii corecte a unor criterii si metode de analizd in
concordantd cu cerintele de sigurantd/functionale/estetice/culturale implicate de relatiile cu universul construit.

e Cunostinte generale de ergonomie, functiune, iluminare, mobilare, teoria culorii i a aplicatiilor acestora in sfera
arhitecturii inspirate din naturs, cu aplicatii in universul ospitalitdtii de lux.




2 Ciclul de studii - se alege una din variantele: Licent3/ Masterat/ Doctorat;

3 Regimul disciplinei (continut) - se alege una din variantele; DF (disciplind fundamental)/ DD {discipling din domeniu)/ DS (disciplind de
specialitate)/ DC (disciplind complementar3) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplind de aprofundare)/ DSI (disciplind de sintezd)/ DCA (
de cunoastere avansatd) - pentru nivelul de masterat;

4 Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una

% Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (
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din variantele: DI (disciplind obligatorie)/ DO (discipling optionald)/ DFac (disciplind facultativa);

activitati didactice si studiu individual),
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1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invdtdmant 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 ..., n

Inginerie 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 disciplind

2.1 Denumirea disciplinei | Evaluarea senzoriald a alimentelor si bduturilor

2.2 Titularul activitdtilor de curs

Sef Lucr. Dr.ing Alina MAIER

2.3 Titularul activitétilor de seminar/ laborator/ Sef Lucr. Dr.ing Alina MAIER
proiect
2.4 Anuldestudiu | Il | 2.5Semestrul | IIl | 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.7 Regimul Continut? DSl
disciplinei Obligativitate | DFac
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numadr de ore pe sdptimani 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 2
proiect
3.4 Total ore din planul de invatamant | 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
Documentare suplimentar in bibliotecs, pe platformele electronice de specialitate si pe teren
Pregatire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii i eseuri
Tutoriat
Examinari 3
Alte BEVItALT it ]
3.7 Total ore de activitate a 19
studentului
3.8 Total ore pe semestru 75
L3.9 Numdrul de credite® 5

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum ¢ Studentii trebuie s3 detind competente de bazd in analiza calitétii produselor
alimentare.

4.2 de competente * Studentii trebuie sd detind competente de bazi in analiza calitatii produselor
alimentare.

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului .

Tehnica de calcul modernd

5.2 de desfdsurare a °
seminarului/ laboratorului/ o
proiectului

Laborator de analize
Conditii de igiend; halate
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

Competente profesionale

Cp.2 Oferd consiliere unit&tilor industriale vizitate cu 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 si 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 asteptdrile clientilor.
RI 2.2 Absalventii 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 b&uturilor premium.
RI23 Absolventii vor dobandi abilititile de a propune si implementa solutii inovatoare pentru a rezolva
blocajele operationale si pentru a spori eficienta in sistemele de productie din industria ospitalititii de lux.
Ri25 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.
Cp.4 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.
R 4.1 Absolventii vor fi capabili s3 dezvolte si sd pund in aplicare procese si tehnici inovatoare pentru
productia de alimente de inaltd calitate, asigurand eficienta, coerenta si respectarea standardelor de lux.
Cp.5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor sau produselor pentru a evalua calitatea.
R.J. 5.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a evalua produsele de inaltd calitate, cum ar fi produsele
de patiserie artizanald, mancarurile fine si bduturile de lux, prin teste si analize sistematice.
RI5.2 Absolventii vor dobandi abilititile 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 necesitd imbunatatiri.
RI.5.3 Absolventii vor fi capabili s evalueze calitatea serviciilor personalizate pentru oaspeti, asigurandu-
se cd acestea indeplinesc sau depdsesc asteptdrile unei clientele de lux exigente, prin testare continud si
mecanisme de feedback.
RI5.4 Absolventii vor dobandi abilit4tile de a valida calitatea mancrurilor si deserturilor de inalt3 calitate si a
bauturilor de specialitate, asigurand conformitatea cu standardele culinare si de siguranta premium.
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Ct.2 Tsi asuma rolul de lider.

maximiza valoarea.

ospitalitatea de lux.

lux.

proprietatile de lux.

T

Competente transversale

de lux.

RI 2.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a elabora si implementa planuri strategice, ghidand
echipele din hoteluri, restaurante si cafenele de lux in vederea atingerii obiectivelor organizationale,
mentinand in acelasi timp cele mai inalte standarde de excelentd a serviciilor.

Ct.3 Gestioneaza resurse financiare si materiale.
R1 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 superioars,
RI 3.2 Absolventii vor dobandi abilitatile de a evalua, gestiona si optimiza resursele materiale, cum ar fi
ingrediente premium, materiale durabile si mobilier de ultimd generatie, pentru a minimiza deseurile sia

RI 3.3 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

RI3.4 Absolventii vor dobandi abilititile 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.

Ct.4 Gestioneaza aspectele legate de calitate.
RJI 4.1 Absolventii vor demonstra capacitatea de a proiecta si implementa cadre cuprinzitoare 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 artizanald,
patiserie si bduturi premium pentru a asigura consistenta si conformitatea cu standardele de calitate de

Rl 43 Absolventii vor stdpani capacitatea de a gestiona siimplementa procese de certificare a calitdtii,
cum ar fi sistenele de etichetare premium, asigurandu-se ci produsele si serviciile de ospitalitate
indeplinesc standardele de reglementare si cele specifice marcii.

RI 4.4 Absolventii vor dezvolta expertizd in analiza feedback-ului oaspetilor i a datelor operationale
pentru a implementa imbundtdtiri continue ale excelentei in servicii si experiente personalizate in

RI 4.5 Absolventii vor demonstra capacitatea de a integra practici durabile in procesele de management al
calitdtii, asigurandu-se ci initiativele ecologice contribuie Ia Cresterea standardelor inalte in ospitalitatea

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei

Cursurile sunt concepute pentru a oferi studentilor cunostintele si abilitatile
necesare pentru a deveni profesionisti din punct de vedere senzorial in
productia si controlul calitatii alimentelor

7.2 Obiectivele specifice

5a dezvolte abilitdtile practice necesare pentru a-si configura propriile teste
de discriminare, pentru a crea un protocol de testare, pentru a aplica
proceduri reale de testare si pentru a interpreta rezultatele pentru diferite
produse alimentare.

Sa deprindd cum sd evalueze calitatea senzoriald a produselor alimentare
folosind analiza statistica descriptiva.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Numdr deore | Observatii

Teoria perceptiei mirosului si gustului,

Prelegeri si prezentdri 4
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revizuirea elementelor fundamentale PowerPoint
plus informatii suplimentare noi, stimuli

trigemeni

Modalitati incrucisate de analiza Prelegeri gi prezentari 4
senzoriald PowerPaint

Eliberarea aromei in functie de Prelegeri gi prezentdri 4
matricea existentd PowerPoint

Dezvoltarea senzorilor de chimie Prelegeri si prezentari 4
alimentard pentru ,stiinta senzorial3” PowerPoint

Comparatia dintre analiza senzoriald Prelegeri si prezentdri 4
analiticd si analiza senzoriald hedonicd | PowerPoint

Analiza senzoriald hedonicd: metode Prelegeri si prezentiri 4
clasice, dezvoltdri actuale si metode noi | PowerPoint

Analiza senzoriald analitici: Metode de Prelegeri si prezentdri 4
determinare a termenelor de PowerPoint

valabilitate, testare descriptiva simpla
— crearea de definitii ca bazd pentru
testarea profilului, analiza descriptiva
calitativd (testarea profilului),

cartografierea proiectiva

Bibliografie

1. Gail Vance Civille, B. Thomas Carr, Katie E. Osdoba, Sensory Evaluation Techniques, CRC Press, 2024

2. Herbert Stone, Rebecca N. Bleibaum, Heather A. Thomas, Sensory Evaluation Practices, Academic Press,
2020

3. Hildegarde Heymann, Harry T. Lawless, Sensory Evaluation of Food: Principles and Practices, Springer
Science & Business Media, 2013

4. Sensory Analysis for Food and Beverage Quality Control. A Practical Guide. A volume in Woodhead
Publishing Series in Food Science, Technology and Nutrition. Book B 2010

5. The Stability and Shelf Life of Food. A volume in Woodhead Publishing Series in Food Science, Technology
and Nutrition. Book B Second Edition B 2016

6. F.Sinesio, SENSORY EVALUATION, Editor(s): Paul Worsfold, Alan Townshend, Colin Poole, Encyclopedia of
Analytical Science (Second Edition), Elsevier, 2005, Pages 283-290, ISBN 9780123693976

7. Food & Beverage Tomorrow: Why are luxe brands embracing food and drink concepts, Insights, 2023,
https://www.cbre.com/insights/articles/food-a nd-beverage-tomorrow-why-are-luxe-brands-
embracing-food-and-drink-concepts

8. Rodriguez-Sanchez, Carla & Sellers-Rubio, Ricardo. (2020). Sustainability in the Beverage Industry: A
Research Agenda from the Demand Side. Sustainability. 13. 186. 10.3390/5u13010186.

9. Falcg, 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, |.
Martinez-Falcd, B. Marco-Lajara, E. Sanchez-Garcia, & L. Millan-Tudela (Eds.), Building Sustainable Human
Resources Management Practices for Businesses (pp. 74-91). IGI Global Scientific Publishing.
https://doi.org/10.4018/979-8-3693-1994-9.ch005

8.2 Seminar/ labarator/ proiect Metode de predare-invatare Numdr de ore | Observatii
Tehnici de bazd de degustare si Studii de caz. Aplicatii 2

concentrare pe recunoasterea aromelor

Tehnici de bazd de degustare si Studii de caz. Aplicatii 2

concentrare pe evaluarea de rang
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Instruire avansatd cu accent pe
degustare descriptivi

Studii de caz. Aplicatii

Instruire de bazd pentru evaluarea
profesionald

Studii de caz. Aplicatii

Antrenament senzorial specific pentru
alimente

Studii de caz. Aplicatii

Antrenament concentrat pe principalele
arome

Studii de caz. Aplicatii

Instruire asupra aromelor neplicute
care apar dupd productie

Studii de caz. Aplicatii

Instruire asupra aromelor care fac un
produs special

Studii de caz. Aplicatii

Informatii de baza despre problema
defectelor de aroma

Studii de caz. Aplicatii

Defectele comune de aroma in diferite
alimente si produse alimentare

Studii de caz. Aplicatii

Terminologia descriptivd a aromelar si
mdsurarea intensitdtii in timp. Diferite
profiluri de arome, metode,
terminologie descriptivd diferitd si
modul in care aroma este imbun&titit3
de mediu.

Studii de caz. Aplicatii

Aplicarea practica de tehnici comune de
analiza senzoriald

Studii de caz. Aplicatii

Aplicarea de tehnici de analizi
senzaoriald pentru a determina durata
de valabilitate a unui produs alimentar

Studii de caz. Aplicatii

Proiectarea experimentelor de analizi
senzoriald pentru a atinge un anumit
scop.

Studii de caz. Aplicatii

Bibliografie

1
2
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Publishing Series in Food Science, Technology and Nutrition. Book B 2010

The Stability and Shelf Life of Food. A volume in Woodhead Publishing Series in Food Science, Technology
and Nutrition. Book B Second Edition B 2016
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Eco-Friendly Approaches: Case Studies of Environmental Management in Wineries. In C. Popescu, ).
Martinez-Falcé, B. Marco-Lajara, E. Sanchez-Garcia, & L. Millan-Tudela (Eds.), Building Sustainable Human
Resources Management Practices for Businesses (pp. 74-91). IGI Global Scientific Publishing.
https://doi.org/10.4018/979-8-3693-1994-9.ch005

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

Continutul disciplinei este in concordants cu ceea ce se studiazi in centrele universitare din strdindtate. Pentru o mai
bund adaptare la cerintele pietei muncii a continutului disciplinei au avut loc intalniri atét cu reprezentati ai mediului de
afaceri cat si cu cadre didactice cu experientd in domeniu.

10. Evaluare

Tip de activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de evaluare

10.3 Pondere
din nota finalda

10.4 Curs

*  Studentii

e (Construirea

intelegerea corectd

conceptelor si teoriilor.

face conexiuni intre concepte.
unor

dovezi.
eficiente pentru
complexe.

Acoperirea cerintelor si oferirea de
rdspunsuri corecte.

demonstreaza

Capacitatea de a explica si de a

rdspunsuri
logice si sustinerea acestora cu

Abilitatea de a propune solutii
situatii

Examen oral

70%

10.5 Seminar/ laborator/ proiect

e (apacitatea de a utiliza
conceptele teoretice in
rezolvarea problemelor
practice.

e Utilizarea eficientd a
instrumentelor si tehnologiilor
specifice domeniului,

* Participarea activd in activitati

interactive, intrebdri,
comentarii.
Initiativa de a contribui la proiecte,

teme sau discutii.

Colocviu

30%

10.6 Standard minim de performant

realiza media final3

* Cunoasterea cunostintelor fundamentale aferente domeniului:
* Promovarea colocviului de laborator;
* Obtinerea notei minime de 5, la cel

putin jumdtate din subiectele existente pe biletul de examen pentru a se putea
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Prezenta Fisd de disciplini a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data dé@.../@gfﬁzcgz(aprobaté in

Nota:

"Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licentd/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform cu
Nomenclatorul domeniilor si al specializirilor/ 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 fundamentald)/ DD (disciplind din domeniu)/
DS (disciplind de specialitate)/ DC (disciplind complementard) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplind de
aprofundare)/ DS (disciplind de sinteza)/ DCA (disciplind de cunoastere avansats) - pentru nivelul de masterat;

“ Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplind abligatorie)/ DO (disciplind optionald)/
DFac (disciplina facultativa);

? 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 invatdmant 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 ................ 1

Inginerie si management

1.5 Ciclul de studii®

Master

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englez3)

2. Date despre disciplind

2.1 Denumirea disciplinei | Economie circulard in gastronomie si ospitalitate

2.2 Titularul activitdtilor de curs

Conferentiar dr. ing. Mirabela loana LUPU

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Conferentiar dr. ing. Mirabela loana LUPU
proiect
2.4 Anulde studiu | Il | 2.5Semestrul | Il | 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.7 Regimul | Continut® DS
disciplinei Obligativitate* | DS
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numar de ore pe sdptdmand 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 seminar/ laborator/ 0/0/2
proiect
3.4 Total ore din planul de invdtdmant | 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 10
Documentare suplimentard in bibliotecd, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 3
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 2
Tutoriat 2
Examindri 2
Alte activitati.........vvvvvvrrrrrrisriissinnns 0
3.7 Total ore de activitate a 19
studentului
3.8 Total ore pe semestru 75
3.9 Numdrul de credite® 3
4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1 de curriculum * Tehnologii generale in industria alimentara, Biotehnologii, Chimia alimentului
4.2 de competente * ldentificarea, descrierea si utilizarea adecvatd a notiunilor specifice stiintei
alimentului
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1 de desfasurare a cursului * Salade curs dotatd cu sistem de proiectie; conexiune internet
5.2 de desfasurare a * Materii prime si auxiliare, scheme tehnologice, halate, aparaturs specifica

seminarului/ laboratorului/
proiectului
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatdmant)

Competente profesionale

C1. Realizeaza operatiuni detaliate de prelucrare a alimentelor
R.[1.1 Absolventul efectueazi operatiuni precise de prelucrare a alimentelor, acordand o atentie deosebitd
tuturor etapelor credrii unui produs calitativ.
R.1.1.2 Absolventul aplicd reglementari specifice referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor
C2 Verificd calitatea materiilor prime
R.1.2.1 Absolventul evalueaz calitatea unui anumit tip de aliment sau bauturd, in functie de aspect, miros,
gust, aromasi altele
R.1.2.2 Absolventul recomandi posibile imbundtatiri si comparatii cu alte produse.
R.1.2.3. Absolventul asigurd calitatea tuturor factorilor implicati in procesul de productie a alimentelor.
Ri24  Absolventul aplicd si urmeazd cerintele nationale, internationale si interne mentionate in
standarde, reglementdri si alte specificatii legate de fabricarea alimentelor si a biuturilor.
RI125 Absolventul aplicd reglementdri privind fabricarea produselor alimentare si respectarea
sigurantei alimentare.

Competente transversale

CT1.si asuma responsabilitatea si dd dovadd de hotdrare
RI1 1.1 Absolventul acceptd responsabilitatea si rdspunderea pentru propriile decizii si actiuni
profesionale sau pentru cele delegate altora.
R.I. 1.2 Absolventul demonstreazi angajamentul de a intreprinde actiuni dificile si care necesitd eforturi
sustinute,
RI 1.3 Absolventul demonstreazs disponibilitatea de a-si asuma imediat sarcinile ce rezultd din
activitdtile profesionale.

Ct.2 Conduce controlul calitdtii, abordeazd provocérile in mod pozitiv
R.I. 2.1 Absolventul ajusteazd proiectele de produse sau de parti de produse astfel incat acestea si
indeplineasca cerintele.
R.J. 2.2 Absolventul adoptd o atitudine pozitiva si o abordare constructiva in fata provocarilor,
R.I. 2.3 Absolventul gandeste analitic, folosind logica si rationamentul pentru a identifica punctele tari si
punctele slabe ale solutiilor alternative.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei | e  S& ofere studentilor cunostinte fundamentale despre principiile economiei

circulare si aplicabilitatea acestora in sectorul gastronomic si de ospitalitate.

* 5ddezvolte competente pentru adoptarea practicilor sustenabile in lanturile
de aprovizionare si operare din domeniul gastronomic si ospitalier,

* 5d promoveze inovarea si gestionarea eficientd a resurselor in vederea
minimizdrii deseurilor.

* 53 fincurajeze utilizarea tehnologiilor moderne pentru optimizarea
proceselor si reducerea impactului asupra mediului.

7.2 Obiectivele specifice * Identificarea strategiilor pentru reducerea deseurilor alimentare in cadrul

unitdtilor de ospitalitate.

* Integrarea principiilor de economie circulard in meniuri, preparate culinare si
servicii,

* Analiza si implementarea sistemelor de reciclare si reutilizare a resurselor in
bucdtdrii profesionale,

 Evaluarea impactului deciziilor operationale asupra mediului si asupra
sustenabilitdtii economice a afacerilor,

e Crearea unor modele de afaceri inovatoare bazate pe economia circulard in
domeniul HORECA.
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8. Continuturi

ospitalitate: tendinte si provocdri

dezbatere

8.1 Curs Metode de predare Numar de ore | Observatii
1. Introducere in economia circulara: Prelegere, prezentare, dialog, | 2
concepte si principii dezbatere

2. Economia circulard in contextul Prelegere, prezentare, dialog, | 2
gastronomiei si ospitalitdtii dezbatere

3. Analiza ciclului de viatd al alimentelor | Prelegere, prezentare, dialog, | 2
si produselor utilizate in gastronomie dezbatere

4. Strategii pentru reducerea risipei Prelegere, prezentare, dialog, | 2
alimentare in restaurante si hoteluri dezbatere

5. Designul circular al meniurilor: Prelegere, prezentare, dialog, | 2
optimizarea ingredientelor si dezbatere

valorificarea surplusului

6. Identificarea oportunitdtilor de Prelegere, prezentare, dialog, | &
valorificare a subproduselor alimentare dezbatere

7. Gestionarea deseurilor in unitdtile de | Prelegere, prezentare, dialog, | 2
gastronomie si ospitalitate dezbatere

8. Reciclarea si reutilizarea resurselor in | Prelegere, prezentare, dialog, | 2
bucdtariile profesionale dezbatere

S. Implementarea tehnologiilor verzi in Prelegere, prezentare, dialog, | 2
industria HORECA dezbatere

10. Surse alternative de energie pentru Prelegere, prezentare, dialog, | 2
restaurante si hoteluri dezbatere

11. Economia circulara si impactul Prelegere, prezentare, dialog, | 2
social: implicarea comunitdtilor locale dezbatere

12. Impactul reglementdrilor si Prelegere, prezentare, dialog, | 2
politicilor publice asupra economiei dezbatere

circulare

13. Viitorul economiei circulare in Prelegere, prezentare, dialog, | 2

Bibliografie

0-9572494-9-1.

0-367-42345-6.

1. Ellen MacArthur Foundation. (2019). Cities and Circular Economy for Food. Ellen MacArthur Foundation. ISBN: 978-

2. Blanco, E., & Cotrim, J. (2020). Circular Economy in the Hospitality Industry: A Practical Guide. Routledge. ISBN: 978-
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3. Sustainable Restaurant Association. (2018). The Sustainable Restaurant Handbook: How to Run a Restaurant That's
Good for the Planet. Sustainable Restaurant Association. ISBN: 978-1-9997171-0-3.
4. Jones, P., Hillier, D., & Comfort, D. (2016). Sustainability in the Global Hotel Industry. International Journal of
Contemporary Hospitality Management, 28(1), 36-67.
5. Baldassarre, B., Calabretta, G., Bocken, N. M. P,, & Jaskiewicz, T. (2019). Bridging Sustainable Business Model
Innovation and User-Driven Innovation: A Process for Sustainable Value Proposition Design. Journal of Cleaner

Production, 215, 149-162.

8.2 Seminar/ laborator/ proiect

Metode de predare-invdtare

Numadr de ore

Observatii

1. Evaluarea fluxurilor de deseuri
alimentare intr-o unitate gastronomici

Prelegere, aplicatii practice,
lucru in echipa

2

2. Mdsurarea pierderilor de resurse Prelegere, aplicatii practice, 2
(energie, apd, alimente). lucru in echipa

2. Proiectarea unui meniu sustenabil Prelegere, aplicatii practice, 2
bazat pe principiile economiei circulare | lucru in echipa

3. Monitorizarea si reducerea risipei Prelegere, aplicatii practice, 2
alimentare intr-o bucdtdrie de lucru in echipa

restaurant

4. Testarea proceselor de compostare Prelegere, aplicatii practice, 2
pentru deseurile alimentare lucru in echipa

5. Identificarea oportunitdtilor de Prelegere, aplicatii practice, 6
valorificare a subproduselor alimentare | lucru in echipa

6. Studiu de caz: analiza sustenabilititii | Prelegere, aplicatii practice, 2
unui lant HoReCa lucru in echipa

7. Aplicarea conceptelor de design Prelegere, aplicatii practice, 2
circular in amenajarea bucatdriilor lucru in echipa

8. Analiza cost-beneficiu pentru Prelegere, aplicatii practice, 2
implementarea solutiilor circulare lucru in echipa

9. Studiu de caz: impactul furnizorilor Prelegere, aplicatii practice, 2
asupra sustenabilitatii lucru in echipa

10. Tehnologii digitale pentru economia | Prelegere, aplicatii practice, 2
circulara lucru in echipa

11. Proiectarea unui model circular Prelegere, aplicatii practice, 2

pentru o unitate de ospitalitate

lucruin echipa

Bibliografie

1. Ellen MacArthur Foundation. (2019). Cities and Circular Economy for Food. Ellen MacArthur Foundation. ISBN: 978-

0-5572494-9-1,

2. Blanco, E., & Cotrim, J. {2020). Circular Economy in the Hospitality Industry: A Practical Guide, Routledge. ISBN: 978-

0-367-42345-6.

3. Sustainable Restaurant Association. (2018). The Sustainable Restaurant Handbook: How to Run a Restaurant That's
Good for the Planet. Sustainable Restaurant Association. ISBN: 978-1-9997171-0-3.
4. Jones, P., Hillier, D., & Comfort, D. (2016). Sustainability in the Global Hotel Industry. International Journal of
Contemporary Hospitality Management, 28(1), 36-67. doi:10.1108/1/CHM-10-2014-0505.
5. Baldassarre, B, Calabretta, G, Bocken, N. M. P,, & Jaskiewicz, T. (2019). Bridging Sustainable Business Model
Innovation and User-Driven Innovation: A Process for Sustainable Value Proposition Design. Journal of Cleaner
Production, 215, 149-162. doi:10.1016/j.jclepro.2018.12.243.
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu agteptarile reprezentantilor comunitdtilor epistemice, ale asociatilor
profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei este in concordantd cu cererile asociatiilor profesionale nationale specifice.

10. Evaluare

Tip de activitate

10.1 Criterii de evaluare

10.2 Metode de
evaluare

10.3 Pondere
din nota finalda

10.4 Curs

» Studentii demonstreazd intelegerea corectd
a conceptelor si teoriilor.

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

* Construirea wunor rdspunsuri logice si
sustinerea acestora cu dovezi.

¢ Abilitatea de a propune solutii eficiente
pentru situatii complexe.

* Acoperirea cerintelor si oferirea de
rdspunsuri corecte,

Verificare orala

70%

10.5 Seminar/
laborator/ proiect

e (apacitatea de a utiliza conceptele teoretice
in rezolvarea problemelor practice.

¢ Utilizarea eficientd a instrumentelor si
tehnologiilor specifice domeniului.

» Participarea activd in activitati interactive,
intrebdri, comentarii.

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

Colocviu

30%

10.6 Standard minim de performantd

* Realizarea unui proiect: Proiectarea unui model circular pentru o unitate de ospitalitate
» Cunoasterea notiunilor fundamentale urmarite de curs.

¢ Promovarea colocviului de laborator;

* Studentul trebuie sd poatd exprima ideile intr-un mod coerent si logic.

* Atingerea fiecdrui subpunct din subiectul de examen si promovarea acestora cu nota minima.

Prezenta Fisd de disciplind a fost avizatd ip sedinta d
sedinta de Consiliu al facult&tii din data de 1994

ﬂjféaprobaté in

elytonsiliu de departament din data de /?/a?/




" 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);

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

3 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 (disciplind 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 (disciplind facultativa);

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