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 | Practica de domeniu

2.2 Coordonator

Lector dr. Simona SOICA

proiect

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ -

2.4 Anulde studiu | Il | 2.5Semestrul | IV | 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.7 Regimul | Continut®

DD

disciplinei Obligativitate”

DI

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

3.1 Numdr de ore pe sdaptdmanad

- din care: 3.2 curs - 3.3 seminar/ laborator/

proiect

3.4 Total ore din planul de invdtamant

90

Distributia fondului de timp

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

Examinari

Alte activitati: Completarea caietului de practica

30

studentului

3.7 Total ore de activitate a 10

3.8 Total ore pe semestru 100

3.9 Numarul de credite® 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum °

4.2 de competente o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfdsurare a cursului )

5.2 de desfasurare a .
seminarului/ laboratorului/
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proiectului ‘

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

Competente | Cp.3. Capacitatea de a furniza documentatie tehnicd: Pregdteste documentatia pentru produsele sau
profesionale | 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 descrie produse, aplicatii, componente, functii sau servicii in

conformitate cu cerintele legale si cu standardele interne sau externe.

R..3.3. Absolventul IMIT poate utiliza metode si tehnici stiintifice pentru a imbun&titi sau dezvolta

concepte, teorii, modele, tehnici specifice domeniului sau de activitate.
Cp.5. Capacitatea de a gestiona proiecte de inginerie: Gestioneaza resursele, bugetul, termenele si
resursele umane aferente proiectelor de inginerie si planificd programe si orice activitdti tehnice
relevante pentru proiect.

R1.5.1. Absolventul IMIT poate identifica fluxul de lucru si cerintele in materie de resurse pentru un
anumit proces.

R.1.5.2. Absolventul IMIT poate gestiona activititile aferente lantului de aprovizionare si sincronizeaza
stocul cu cererea de productie si cu clientul.

R.1.5.3. Absolventul IMIT poate evalua conformitatea materialelor puse la dispozitie de furnizori pentru
a se asigura cd respecta cerintele specificate.

R.1.5.4. Absolventul IMIT poate monitoriza accesibilitatea infrastructurii prin consultarea de proiectanti,
constructori si persoane cu handicap pentru a stabili cea mai buna modalitate de a asigura o
infrastructura accesibild.

R.1.5.5. Absolventul IMIT poate pune in aplicare imbunatatiri tehnologice in unitatile de ospitalitate,
cum ar fi masini cu abur fara racorduri pentru prepararea alimentelor, supape de pulverizare
pentru clatire prealabila si robinete cu debit redus pentru chiuvete, care optimizeaza consumul
de apd si de energie in cursul procesului de spdlare a vaselor, curatare si preparare a
alimentelor.

R.1.5.6. Absolventul IMIT poate supraveghea intregul proces de functionare a unitatilor de tip
restaurant, cum ar fi gestionarea angajatilor si a cadrului.

Cp.6. Capacitatea de a efectua controlul calitdtii: Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor
sau produselor pentru a evalua calitatea.

R.1.6.1. Absolventul IMIT poate monitoriza si asigura calitatea produselor sau a serviciilor furnizate,
controland indeplinirea cerintelor de calitate de cdtre toti factorii de productie.

R..6.2. Absolventul IMIT poate realiza evaluarea standardelor de calitate, evaluand in detaliu
productia, calitatea sau ambalarea marfurilor pentru a se asigura de respectarea standardelor
de calitate ale producadtorului.

R.1.6.3. Absolventul IMIT poate monitoriza verificarea calitatii materialelor de bazd utilizate pentru
productia de produse semifinite si finite prin evaluarea unora dintre caracteristicile sale si, daca
este necesar, selecteazd esantioane de analizat.

Cp.9. Capacitatea de a se adapta la situatiile in schimbare: Schimba abordarea situatiilor in functie de
schimbdrile neprevdzute si subite apdrute la nivelul nevoilor si dispozitiei oamenilor, sau in tendinte;
schimba strategii, improvizeaza si se adapteaza in mod natural la acele imprejurdri.

R1.9.1. Absolventul IMIT poate identifica solutii alternative in abordarea serviciului in cazul in care

circumstantele se schimba.

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



R.1.9.2. Absolventul IMIT poate identifica nevoile tehnologice, instrumentele digitale si posibilele solutii
tehnologice pentru a le solutiona.

Cp.10. Capacitatea de a se orienta spre inovare in practicile curente: Cautd imbundtatiri si prezintd solutii
inovatoare, cu utilizarea creativitatii si a gandirii alternative pentru a elabora noi tehnologii, metode sau
idei si raspunsuri la problemele legate de munca.

R.1.10.1. Absolventul IMIT poate stabili criterii pentru a dezvolta o dinamica pozitivd a comunicarii cu
organizatii din diferite tdri in vederea construirii unei relatii de cooperare si a optimizarii
schimbului de informatii.

R.1.10.2. Absolventul IMIT poate stabili criterii pentru a dezvolta relatii pozitive cu comunitatea locala
pentru a sprijini cresterea economica a intreprinderilor locale din domeniul turismului si pentru
a respecta practicile traditionale locale.

R.1.10.3. Absolventul IMIT poate stabili criterii pentru a asigura monitorizarea, crearea Si
supravegherea experientei clientilor si a perceptiei asupra marcii si a serviciului.

R.1.10.4. Absolventul IMIT poate utiliza tehnologia realitdtii virtuale pentru a oferi clientilor experiente
precum tururi virtuale ale unei destinatii, atractii sau hoteluri.

R.1.10.5. Absolventul IMIT poate stabili indicatori pentru a imbundtati productia alimentara din punct
de vedere nutritional (Colaboreazd cu experti din industriile agricole si de prelucrare a
alimentelor pentru aimbundtati valoarea alimentelor, nutritia si oferta).

R.1.10.6. Absolventul IMIT poate vorbi una sau mai multe limbi stridine pentru a comunica chestiunile
comerciale si tehnice cu diversi furnizori si clienti.

R.1.10.7. Absolventul IMIT poate adapta stilul de comunicare la publicul-tintd pentru a transmite
instructiunile in modul prevazut.

Cp.11. Capacitatea de a oferi consultanta cu privire la imbunatdtirile in materie de eficienta. Analizeaza
informatiile si detaliile proceselor si produselor pentru a oferi consiliere cu privire la posibile imbunatdtiri
ale eficientei care ar putea fi puse in aplicare si care ar insemna o valorificare a resurselor.

R.1.11.1. Absolventul IMIT poate elabora si pune in aplicare planuri pentru a creste eficienta si a reduce
deseurile in cadrul operatiunilor de logistica.

R.1.11.2. Absolventul IMIT poate identifica oportunitdtile de utilizare a resurselor intr-un mod mai
eficient, depunand eforturi continue pentru a reduce deseurile de utilitati.

R.1.11.3. Absolventul IMIT poate evalua ciclul de viatd al resurselor pentru a respecta politicile Comisiei
Europene privind economia circulara.

R.1.1.4. Absolventul IMIT poate evidentia aspectele definitorii privind responsabilitatea sociald a
intreprinderilor pentru a gestiona procesele de afaceri in mod responsabil si etic.

R.1.11.5. Absolventul IMIT poate explica practica caldtoriilor durabile in zone naturale care conserva Si
sprijind mediul local, promovand intelegerea ecologica si culturald.

R.1.11.6. Absolventul IMIT poate stabili criterii pentru a mésura durabilitatea activitatilor turistice in
efortul de a reduce amprenta de carbon a activitatilor din industrie.

Competente
transversale

Ct.1. Lucreaza in echipe, urmareste viziunea organizatiei, demonstreaza abilitdti organizatorice.
R.1.1.1. Absolventul IMIT este capabil si lucreze cu incredere in cadrul unui grup, fiecare ficandu-si
partea lui in serviciul intregului.
R1.1.2. Absolventul IMIT este capabil s& coordoneze si sa ii directioneze pe ceilalti citre un scop
comun, adesea intr-un grup sau echipa.
R1.1.3. Absolventul IMIT este capabil sd organizeze informatii, obiecte si resurse prin metode
sistematice si in conformitate cu anumite standarde si asigura gestionarea sarcinii.
R.1.1.4. Absolventul IMIT este capabil sd construiascd o relatie de incredere reciproca, respect si
cooperare intre membrii aceleiasi echipe.
Ct.2. Gandeste critic, promoveazd creativitatea in gandire, demonstreaza gandire holistic,
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demonstreaza spirit antreprenorial.

R.1.2.1. Absolventul IMIT este capabil s3 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 combind 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.
Ct.3. Gestioneaza evolutia personald, dd dovadd de dorintd de invatare, isi asumd responsabilitatea.

R.1.3.1. Absolventul IMIT este capabil s& identifice propriile competente pentru a avansa in viata
profesionald si privata.

R13.2. Absolventul IMIT este capabil si evidentieze atitudine pozitivd fatd de cerinte noi si
provocatoare care pot fi satisfacute doar prin invatare pe tot parcursul vietii

R.1.3.3. Absolventul IMIT este capabil s& identifice solutii alternative pentru a lua decizii.

R.1.3.4. Absolventul IMIT este capabil sd accepte responsabilitatea si raspunderea pentru propriile
decizii si actiuni profesionale sau pentru cele delegate altora.

R.I. 3.5. Absolventul IMIT este capabil s3 demonstreze onestitate, integritate si credibilitate la locul de
munca.

Ct.4. Asigurd orientarea catre client, demonstreaza competenta interculturala.

R.1.4.1. Absolventul IMIT este capabil si selecteze cele mai adecvate cdi de comunicare cand
interactioneaza cu clientii, ofera consiliere, vinde produse sau servicii sau proceseaza
reclamatii.

RI.4.2. Absolventul IMIT este capabil si inteleagd diferite moduri de comunicare verbald si non-
verbald a sentimentelor si simturilor.

R..4.3. Absolventul IMIT d& dovadd de tolerantd si de apreciere fatd de diferitele valori si norme
detinute de persoane si culturi diferite.

Ct.5. Adoptd modalitati de reducere a poludrii, adoptd modalitdti de reducere a impactului negativ al
consumului, ii implica pe ceilalti in comportamente favorabile mediului

R.1.5.1. Absolventul IMIT este capabil si aplice masuri de reducere a poludrii aerului, a zgomotului, a
luminii, a apei sau a mediului, de exemplu prin utilizarea transportului public, prin evitarea
generdrii de deseuri in mediul natural si prin reducerea emisiilor inutile de lumina si zgomaot, in
special in timpul noptii.

R.1.5.2. Absolventul IMIT este capabil s& aplice practicile de lucru durabile din punct de vedere ecologic.

R.1.5.3. Absolventul IMIT este capabil s& respecte programele de colectare pentru reciclare.

R.1.5.4. Absolventul IMIT este capabil s& ofere informatii despre si promoveaza comportamente
ecologice in cadrul retelelor sociale si la locul de munca.

R.1.5.5. Absolventul IMIT este capabil si se implice in comportamente care contribuie la mentinerea

unor ecosisteme stabile.

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din competentele specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al disciplinei | o Tnsusirea notiunilor specifice activitatii practice intr-o unitate de alimentatie
publica

o Dobandirea abilitatilor practice specifice activitatii dintr-o unitate de
alimentatie publica

7.2 Obiectivele specifice o Explicarea siinsusirea conceptelor specifice activitatii de bucatarie si
dobandirea abilitatilor practice legate de acestea;

e Explicarea siinsusirea conceptelor specifice activitatii de servire si
dobandirea abilitatilor practice legate de acestea;
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Explicarea siinsusirea connceptelor specifice gestiunii marfurilor intr-o
unitate de alimentatie publica si dobandirea abilitatilor practice legate de
acestea;

o Explicarea siinsusirea conceptelor specifice departamentului tehnic intr-o
unitate de alimentatie publica si dobandirea abilitatilor practice legate de
acestea;

¢ (onsolidarea responsabilitatii sociale si de protejare a mediului inconjurator
intr-o unitate de alimentatie publica

o (onsolidarea abilitatilor de comunicare intr-o unitate de alimentatie publica

(siintr-o limba de circulatie internationala

8. Continuturi

8.1 Practica Metode de predare Numadr de ore | Observatii

Bucdtdrie: Instruire practica 15
Fisa postului angajatului in bucdtaria
unui hotel/restaurant/bar si protectia
muncii

Activitati specifice

Servire: Instruire practica 15
Fisa postului angajatuluiin
departamentul de servire al unui
restaurant/bar/cafenea si protectia
MunCii

Gestiunea marfurilor: Instruire practica 15
Fisa postului angajatului care se ocupa
de gestiunea marfurilor intr-un
restaurant/bar/cafenea

Tehnic: Instruire practica 15
Fisa postului angajatului care se ocupa
de gestionarea problemelor tehnice
intr-un restaurant/bar/cafenea si
protectia muncii.

Monitorizarea functiondrii si rezolvarea
problemelor tehnice legate de
echipamentele si instalatiile existente
intr-un restaurant/bar/cafenea.
Proceduri si norme specifice legate de
gestionarea problemelor tehnice intr-
un restaurant/bar/cafenea

Calitate Instruire practica 15
Fisa postului angajatului responsabil de
managementul calitatii

Urmareste incadrarea in standardele de
calitate, evaluand in detaliu productia,
calitatea sau ambalarea marfurilor
pentru a se asigura de respectarea
standardelor de calitate ale
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producatorului.

Monitorizeaza verificarea calitatii
materialelor de baza utilizate pentru
productia de produse semifinite i
finite.

Management:

Norme si proceduri legate de
managementul unitatii de alimentatie
publica.

Norme si proceduri legate de
managementul resurselor umane intr-
o unitate de alimentatie publica.

Instruire practica 10

Responsabilitate sociald si de mediu:
Urmarirea si aplicarea practicilor de
lucru durabile din punct de vedere
ecologic.

Respectarea programelor de colectare
pentru reciclare.

Dezvoltarea de relatii si conexiuni in
cadrul organizatiei.

Constientizarea diversitatii culturale

intr-o organizatie

Instruire practicd, Observatie 5

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptdrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, ale asociatilor

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Dobandirea cunostintelor si abilitatilor practice legate de activitdtile specifice desfasurate intr-un

restaurant/bar/cafenea sunt foarte utile pentru calitatea pregatirii absolventilor, contribuind la posibilitatea angajarii

imediate a acestora in posturi de executie sau decizie dintr-o unitate de alimentatie publica.

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

10.4 Instruire Insusirea corectd a conceptelor | Examen oral 50%
teoretice legate de practica
activitatilor dintr-un
restaurant/bar/cafenea

10.5 Practica Aplicarea adecvatd a notiunilor | Evaluarea continutului 25%
teoretice legate de practica caietului de practica
activitatilor dintr-un Calificativul acordat de 25%
restaurant/bar/cafenea unitatea de alimentatie publica

unde s-a desfasurat practica

10.6 Standard minim de performanta

e Prezentarea caietului de practica

e Insusirea corectd a conceptelor teoretice legate de practica activitatilor dintr-un restaurant/bar/cafenea

e Aplicarea adecvata a notiunilor teoretice legate de practica activitatilor dintr-un restaurant/bar/cafenea
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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, Conf.dr.ing. Cristina-Maria CANJA,
Decan Director de departament

(4

Lector dr. Simona $OICA,
Coordonator practica

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);

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 (disciplina 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 (activitdti didactice si studiu individual).
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