1. Date despre program

FISA DISCIPLINEI

1.1 Institutia de invatamant superior

Universitatea Transilvania din Brasov

1.2 Facultatea

Alimentatie si turism

1.3 Departamentul

Ingineria si managementul alimentatiei si turismului

1.4 Domeniul de studii de licentd"

Inginerie si management

1.5 Ciclul de studii?

Licenta

1.6 Programul de studii/ Calificarea

Inginerie si management in industria turismului/Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Instalattii 5i echipamente pentru hoteluri si restaurante

2.2 Titularul activitatilor de curs

Sef.lucr.dr.ing.Daniel-Cdlin OLA

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/

Sef.lucr.dr.ing.Daniel-Calin OLA

proiect
2.4 Anulde studiu | Il | 2.5Semestrul | IV | 2.6 Tipul de evaluare | E | 2.7 Regimul | Continut® DS
disciplinei Obligativitate® | DI

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitatilor didactice)
3.1 Numdr de ore pe sdaptdmanad 4 din care: 3.2 curs 2 3.3 laborator/ proiect 1L/1P
3.4 Total ore din planul de invatdmant | 56 din care: 3.5 curs 28 3.6 laborator/ proiect 14/14
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 8
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 10
Tutoriat
Examinari 2
Alte activitati

3.7 Total ore de activitate a L

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 Matematicd, Programarea calculatoarelor |l
4.2 de competente e (alcul algebric, Utilizarea programelor tip CAD

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului )

Calculator si ecran monitor de mari dimensiuni

5.2 de desfasurare a .
seminarului/ laboratorului/

proiectului

Echipamente HoReCa, Calculator, Internet
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6. Competente specifice acumulate (conform grilei de competente din planul de invatamant)

Competente
profesionale

Cp.1. Capacitatea de a executa calcule matematice analitice: Aplicd metode matematice si utilizeaza
tehnologii de calcul pentru a efectua analize si a concepe solutii la probleme specifice.

R.1.1.1. Absolventul IMIT poate utiliza simboluri, limbaj siinstrumente matematice pentru a prezenta
informatii, idei si procese.

Cp.2. Capacitatea de a utiliza instrumente informatice: Utilizeaza computere, retele informatice si alte
tehnologii si echipamente de informare pentru stocarea, extragerea, transmiterea si manipularea
datelor, in contextul unei societdti sau al unei intreprinderi.

R..2.2. Absolventul IMIT poate utiliza sisteme de proiectare asistata de calculator (CAD) care sa
contribuie la crearea, modificarea, analiza sau optimizarea unui desen.

Cp.3. Capacitatea de a furniza documentatie tehnica: Pregdteste documentatia pentru produsele sau
serviciile existente si viitoare, descriind functionalitatea si compozitia acestora astfel incat acestea sa fie
usor de inteles pentru un public larg fara pregdtire tehnicd si sa fie conforme cu cerintele si standardele
definite. Pastreaza documentatia la zi.;

R.1.3.1. Absolventul IMIT poate intelege si utiliza documentatia tehnica in procesul tehnic general.

R.1.3.2. Absolventul IMIT poate analiza principiile care trebuie luate in considerare pentru proiectele

tehnice, cum ar fi functionalitatea, reproductibilitatea, costurile si alte principii.

Cp.4. Capacitatea de a asigura managementul de proiect: 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
anumitd perioadd de timp si cu un buget prestabilit.

R.1.4.2. Absolventul IMIT poate efectua evaluarea potentialului unui proiect, unui plan, unei propuneri
sau unei idei noi.

R.l.4.4. Absolventul IMIT poate planifica strategiile societatilor si organizatiilor care vizeaza realizarea
unor scopuri diferite, cum ar fi crearea de noi piete, modernizarea echipamentelor si a utilajelor unei
intreprinderi, punereain aplicare a unor strategii de stabilire a preturilor etc.

R.I.4.6. Absolventul IMIT poate investiga tendintele si evolutiile tehnologice recente pentru a
imbunatati afacerea.

Cp.5. Capacitatea de a gestiona proiecte de inginerie: Gestioneazd resursele, bugetul, termenele si
resursele umane aferente proiectelor de inginerie si planifica programe si orice activitati tehnice
relevante pentru proiect.

R.1.5.1. Absolventul IMIT poate programa productia pentru @ mentine indicatorii cheie de performanta

ai societatii in materie de costuri, calitate, servicii si inovare.

R.1.5.2. Absolventul IMIT poate identifica fluxul de lucru si cerintele in materie de resurse pentru un

anumit proces.

R.1.5.5. Absolventul IMIT poate utiliza tehnologii eficiente din punctul de vedere al utilizrii resurselor

in sectorul ospitalitatii.

R.1.5.6. Absolventul IMIT poate pune in aplicare imbundtatiri tehnologice in unitatile de ospitalitate,

cum ar fi masini cu abur fard racorduri pentru prepararea alimentelor, supape de pulverizare pentru

clatire prealabild si robinete cu debit redus pentru chiuvete, care optimizeaza consumul de apd si de
energie in cursul procesului de spalare a vaselor, curdtare si preparare a alimentelor.
Cp.7. Capacitatea de a aplica managementul sigurantei: Aplica si supravegheazd mdsuri si reglementdri
n materie de securitate si sigurantd pentru a mentine un mediu sigur la locul de munca.

R.1.7.2. Absolventul IMIT poate monitoriza standarde de securitate de bazi si standarde tehnice

specifice echipamentelor pentru a preveni riscurile legate de utilizarea echipamentelor tehnice la locul

de munca.

R.1.7.7. Absolventul IMIT poate identifica oportunitdtile de utilizare a resurselor intr-un mod mai
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eficient, depunand eforturi continue pentru a reduce deseurile de utilitati.

Competente
transversale

Ct.1. Lucreaza in echipe, urmdreste viziunea organizatiei, demonstreaza abilitdti organizatorice.

R.1.1.1. Absolventul IMIT este capabil si lucreze cu incredere in cadrul unui grup, fiecare facandu-si
partea lui in serviciul intregului.

R.1.1.2. Absolventul IMIT este capabil s3 coordoneze si s i directioneze pe ceilalti citre un scop
comun, adesea intr-un grup sau echipa.

R.1.1.3. Absolventul IMIT este capabil s organizeze informatii, obiecte si resurse prin metode
sistematice siin conformitate cu anumite standarde si asigura gestionarea sarcinii.

Ct.2. Gandeste critic, promoveaza creativitatea in gandire, demonstreaza gandire holistica,
demonstreaza spirit antreprenorial.

R.1.2.1. Absolventul IMIT este capabil si evalueze critic credibilitatea si fiabilitatea informatiilor
inainte de a le utiliza sau de a le transmite altora.

R.1.2.1. Absolventul IMIT este capabil si identifice idei noi sau le combini pe cele existente pentru a
dezvolta solutii inovatoare si noi.

R.1.2.3. Absolventul IMIT este capabil s& dezvolte o intreprindere proprie, identificand si urmarind
oportunitdtile si mobilizand resursele, tinand cont de perspectiva unei rentabilitati.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei ¢ Disciplina " Instalatii si echipamente pentru hoteluri si restaurante " cuprinde

probleme legate cele mai noi tendinte in ingineria instalatiilor si
echipamentelor utilizate in cadrul unitatilor de alimentatie publica si hoteliere.

¢ Disciplina abordeaza problemele tehnice ale echipamentelor HoReCa din
punct de vedere al constructiei, functionarii, exploatdrii si intretinerii lor, atat
prin prisma tehnologicd, precum si tehnicd. Studentii se vor familiariza cu
echipamentele si instalatiile specifice camerelor de hotel, spatiilor auxiliare
(interioare si exterioare), bucatdriilor, sdlilor de mese sau de bar, instalatiile de
utilitati.

7.2 Obiectivele specifice o Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific de specialitate in

domeniul instalatiilor si echipamentelor pentru hoteluri si restaurante.

o (Cunoasterea sistemei de masini, instalatii i echipamente pentru hoteluri si
restaurante, compunerea si functionarea lor.

¢ Exploatarea masinilor, echipamentelor, insalatiilor si cunostinte de baza
despre proiectarea si constructia echipamentelor utilizate in procesarea
culinard a produselor agricole si alimentare in bucatarii.

o Explicarea si valorificarea cunostintelor de baza pentru interpretarea unor
variate situatii si procese asociate domeniului. . Aplicarea cunostintelor,
transferul de cunostinte si rezolvarea de probleme.

e Prezentarea si interpretarea unor situatii/fenomene/procese, ca modalitate
de ilustrare a regulilor, metodelor, tehnicilor si procedeelor de analiza pentru
instalatiile si echipamentele pentru hoteluri si restaurante.

o (Cunoasterea elementelor de baza privind designul si dotarea spatiilor de

cazare, a bucatariilor si spatiilor auxiliare.

8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare Numadr de ore | Observatii

1. Prezentarea cursului sia importantei
acestuia in formarea profesionald a 4

studentilor. Generalitati privind

Slide-uri; videoproiector; curs
interactiv.
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proprietatile aerului de ventilare din
cladiri. Aerul umed si paramettrii
acestuia.

2. Generalitdti privind instalatiile de
ventilare si climatizare pentru hoteluri

Slide-uri; videoproiector; curs

si restaurante. Partile componente ale ) ) 8
instalatiilor de ventilare si climatizare interactiv.

pentru hoteluri si restaurante

3. Sisteme de de incdlzire a incintelor Slide-uri; videoproiector; curs 4
din hoteluri si restaurante interactiv.

4. Instalatii frigorifice pentru hotelurisi | Slide-uri; videoproiector; curs 5
restaurante interactiv.

5. Sisteme si echipamente profesionale | Slide-uri; videoproiector; curs 6
de gatit in bucdtdriile profesionale; interactiv.

6. Organizarea si amenajarea unitatilor | Slide-uri; videoproiector; curs 5
de alimentatie publica interactiv.

7. Tntreyinerea curateniei in hoteluri i Slide-uri; videoproiector; curs 5
restaurante interactiv.

Bibliografie

1. Barosan C.,, Mateescu Fl., Instalatii sanitare, Editura M.A.S.T., 2009
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Brasov, 2011.

. Caba, I,, Alimentatie publicd, Editura Mirton, Timisoara, 2008;
. The HVAC Systems and Equipment, Editura ASHRAE, 2020;

. Heating, Ventilating, and Air-conditioning Systems and Equipment, Editura ASHRAE, 2020;
. Dumitrescu, C. si col,, Instalatii de incalzire, Editura M.A.S.T., Bucuresti, 2009;
. Braban R. S. et all., Successful Restaurant Design -3rd Edition, Editura John Wiley & Sons, 2010;
. lvanov, G., Bucatdrii mari, Editura Tehnicd, Bucuresti, 1998;

. Bidian, D. si col., Aparate electrocasnice si de uz general, Universitatea , Transilvania” din Bragov, 2000;

. Tane, N. si col., Instalatii si echipamente pentru hoteluri si restaurante, Editura Universitatii Transilvania din Bragov,

10. Ola D.C. si colab., Modelarea si automatizarea proceselor tehnologice din alimetatie si turism, Ed. Univ. Transilvania

din Brasov, 2011.

8.2 Laborator/Proiect

Metode de predare-invatare

Numar de ore

Observatii

L1. Norme de protectie a muncii, s.s.m.,
p.s.i. siigiena

Expunere

2

L2. Sisteme de incalzire centrala si
locala. Prezentare, identificare parti
componente, functionare.
Monitorizarea temperaturilor in diferite
spatii; automatizarea si controlul
nivelului temperaturii utilizand
tehnologii SMART

Activitati practice, lucruin grup

L3. Sisteme de ventilare si conditionare
a aerului. Prezentare, identificare parti
componente, functionare. Calculul
volumului de aer necesar
ventilarii/conditionarii unei incaperi.
Utilizarea de tehnologii SMART pentru
ventilatie.

Activitati practice, lucru in grup
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L4. Bucatdria calda: flux tehnologic.
Prezentare, elemente componente,
functionare. Dezasamblarea si
asamblarea partilor componente ale
utilajelor din laborator Cuptorul
RATIONAL intelligent, Vorwerk
Thermomix TM31

Activitati practice, lucruin grup

L5. Sisteme SMART de iluminat si
alimentare cu energie electrica.
Echipamente pentru protectie si
iluminat loT.

Activitati practice, lucruin grup

L6. Sisteme de alimentare cu apa.
Prezentare solutii existente, calcul
necesar cantitate de apa menajera.
Solutii inteligente loT de contorizare si
protectie la inundatii

Activitati practice, lucruin grup

L7. Colocviu de laborator

Evaluare individuala

Proiect: se atribuie o tema de
proiectare si se indruma studentii in
realizarea proiectului in orele de
proiect.

Indrumare, prezentare modele
de calcul

Instalatii si echipamente de incalzire
SMART

indrumare, prezentare modele
de calcul

Instalatii si echipamente de ventilare
si climatizare SMART

Indrumare, prezentare modele
de calcul

Instalatii si echipamente de
alimentare cu energie electrica SMART

Indrumare, prezentare modele
de calcul

Instalatii si echipamente pentru
bucatarii

Indrumare, prezentare modele
de calcul

Instalatii si echipamente pentru
spatiul de cazare

Indrumare, prezentare modele
de calcul

Instalatii si echipamente pentru
baruri

indrumare, prezentare modele
de calcul

Bibliografie

1. Braban R. S. et all,, Successful Restaurant Design -3rd Edition, Editura John Wiley & Sons, 2010.

2. Kunz, M. N. (Ed.). (2015). Café & restaurant design. Teneues.

3. Ola D.C. si colab., Modelarea si automatizarea proceselor tehnologice din alimetatie si turism, Ed. Univ.
Transilvania din Brasov, 2011

4. Mannapova, N. R. (2020). Organization and basic requirements for restaurant design interior. Organization, 7,
5-12.

5. Tane, N., Instalatii si echipamente pentru hoteluri si restaurante, Ed. Univ. Transilvania, Brasov, 2011.

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

Cunoasterea, intelegerea si utilizarea limbajului specific de specialitate in domeniul instalatiilor si echipamentelor pentru
hoteluri si restaurante. Cunoasterea sistemei de masini, instalatii si echipamente pentru hoteluri si restaurante,

compunerea si functionarea lor.
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10. Evaluare

Tip de activitate 10.1 Criterii de evaluare

10.3 Pondere
din nota finala

10.2 Metode de evaluare

10.4 Curs

acestora in abordarea

exploatarea instalatiilor

restaurante

Insusirea termenilor specifici, a
bazei de calcul si utilizarea

problematicii de specialitate
Componenta, functionarea si

echipamentelor din hoteluri si

Examen scris 60%

si

10.5 Seminar/ laborator/ proiect

parametrilor functionali

Laborator: insusirea metodelor
aplicative de determinare a

instalatiilor si echipamentelor
din hoteluri si restaurante

ale Colocviu de laborator 15%

sustinere

Proiect: intocmire, redactare,

Sustinere proiect 25%

10.6 Standard minim de performanta

hoteluri si restaurante.

laborator (minimum nota 5);

Cunoasterea problemelor legate de bazele calculului, componentei si functionarii instalatiilor si echipamentelor din

Prezenta la examenul scris pentru evaluarea bazelor teoretice este conditionatd de promovarea la colocviul de

¢ Indeplinirea vizelor intermediare si predarea proiectului la termen. Promovarea proiectului cu minimum nota 5.

Prezenta Fisa de disciplind a fost avizata in sedinta de Consiliu de departament din data de 12.09.2024 si aprobata in

sedinta de Consiliu al facultatii din data de 12.09.2024

Prof.dr.ing. Vasile PADUREANU,
Decan

Conf.dr.ing. Cristina-Maria CANJA,
Director de departament

Sef.lucr.dr.ing.Daniel-Calin OLA
Titular de curs

A

Sef.lucr.dr.ing.Daniel-Calin OLA
Titular de laborator/proiect

v v

Nota:

1)
Nomenclatorul domeniilor si al specializarilor/ programelor

2)

3)

Domeniul de studii - se alege una din variantele: Licenta/ Masterat/ Doctorat (se completeazd conform cu

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 complementard) - pentru nivelul de licentd; DAP (disciplind

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

4)
optionald)/ DFac (disciplina facultativd);

Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una
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5) Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activitati didactice si studiu individual).
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