FISA DISCIPLINEI

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 studii de Licenta" Stiinte Ingineresti

1.5 Ciclul de studii? Licentd

1.6 Programul de studii/ Calificarea Inginerie si management in industria turismului/Inginer

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei | Managementul unitatilor de alimentatie publica

2.2 Titularul activitatilor de curs Dr.ing. Adrian MAZAREL

2.3 Titularul activitatilor de seminar/ laborator/ Drd.ing. Teodora- Maria BEGU (PANOIU)

proiect

2.4 Anul de studiu | IV | 2.5 VIl | 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.7 Regimul | Continut® DS

Semestrul disciplinei Obligativitate® | DI

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

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

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

Distributia fondului de timp ore

Studiul dupd manual, suport de curs, bibliografie si notite 13

Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10

Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 10

Tutoriat

Examinari

Alte activitati

3.7 Total ore de activitate a 33

studentului

3.8 Total ore pe semestru 75

3.9 Numarul de credite® 3

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum ¢ Bazele managementului, Managementul unitatilor de primire turistica

4.2 de competente o

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1 de desfasurare a cursului e Sald dotata cu echipament videoproiectie

5.2 de desfdsurare a e Sald dotata cu echipament videoproiectie, babla/flipchart, posibilitate de a lucra
seminarului/ laboratorului/ pe echipe

proiectului

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

Cp.4. Capacitatea de a asigura managementul de proiect: Gestioneaza 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.

R.l.4.1. Absolventul IMIT poate evalua starea unei afaceri pe cont propriu siin raport cu domeniul
de activitate competitiv, desfdsoara activitati de cercetare, punand datele in contextul
nevoilor intreprinderii si determinand domeniile de oportunitate.

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

R.l.4.3. Absolventul IMIT poate stabili valorea produsului luand in considerare conditiile pietei,
actiunile concurentei, costurile de productie si altele.

R.I.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, punerea in aplicare a unor strategii de
stabilire a preturilor etc.

R.I.4.5. Absolventul IMIT poate identifica cerintele de formare ale unei organizatii pentru a
planifica instruirea angajatilor.

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

R.I.4.7. Absolventul IMIT poate aplica indicatori-cheie de performanta pentru a mdsura
performanta organizatiei.

R.I. 4.8. Absolventul IMIT poate analiza informatiile financiare si cerintele proiectelor, cum ar fi
evaluarea bugetului, cifra de afaceri preconizata si evaluarea riscurilor pentru a determina
beneficiile si costurile proiectului.

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

R.1.5.1. Absolventul IMIT poate programa productia pentru a mentine indicatorii cheie de
performanta ai societatii in materie de costuri, calitate, servicii si inovare.

R..5.2. Absolventul IMIT poate identifica fluxul de lucru si cerintele in materie de resurse
pentru un anumit proces.

R..5.3. Absolventul IMIT poate gestiona activititile aferente lantului de aprovizionare si
sincronizeaza stocul cu cererea de productie si cu clientul.

R.15.4. Absolventul IMIT poate asigura mentenanta echipamentelor, asigurandu-se ca
echipamentul necesar pentru operatiuni este verificat in mod regulat pentru a depista
defecte, ca sarcinile de intretinere de rutind sunt efectuate si ca reparatile sunt
programate si efectuate in caz de deteriorare sau defecte.

R.1.5.5. Absolventul IMIT poate utiliza tehnologii eficiente din punctul de vedere al utilizdrii
resurselor in sectorul ospitalitatii.

R.1.5.6. Absolventul IMIT poate evalua conformitatea materialelor puse la dispozitie de furnizori
pentru a se asigura cd respecta cerintele specificate.

R.1.5.7. 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 infrastructurd accesibila.

R.1.5.8. Absolventul IMIT poate pune in aplicare imbunatatiri tehnologice in unitdtile de
ospitalitate, cum ar fi masini cu abur fara racorduri pentru prepararea alimentelor, supape
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de pulverizare pentru clatire prealabild si robinete cu debit redus pentru chiuvete, care
optimizeazd consumul de apa si de energie in cursul procesului de spalare a vaselor,
curatare si preparare a alimentelor.

R.1.5.9. Absolventul IMIT poate supraveghea intregul proces de functionare a unitatilor de tip
restaurant, cum ar fi gestionarea angajatilor si a cadrului.

Cp.7. Capacitatea de a aplica managementul sigurantei: Aplicd si supravegheaza masuri si
reglementdri in materie de securitate si siguranta pentru a mentine un mediu sigur la locul de
munca.

R.l.7.1. Absolventul IMIT poate pune in aplicare proceduri prin care si se evite sau si se reduc la
minimum factorii care pot pune in pericol succesul unui proiect sau ameninta functionarea
organizatiei.

R.1.7.2. Absolventul IMIT poate monitoriza standarde de securitate de bazd si standarde tehnice
specifice echipamentelor pentru a preveni riscurile legate de utilizarea echipamentelor
tehnice la locul de munca.

R.1.7.3. Absolventul IMIT poate evidentia aspectele definitorii ale standardelor de sanatate,
sigurantd si igiena pentru a supraveghea intregul personal si toate procesele necesare
pentru a asigura respectarea standardelor in materie de sanatate, sigurantd si igiena ale
societatii.

R.1.7.4. Absolventul IMIT poate aplica normele de sigurantd si igiena alimentara in timpul
pregatirii, fabricdrii, prelucrarii, depozitarii, distributiei si livrarii de produse alimentare.

R.1.7.5. Absolventul IMIT poate elabora un program de sigurantd alimentard, care include
trasabilitatea, sistemele de calitate ISO si procedurile de gestionare a riscurilor
HACCP.

R.1.7.6. Absolventul IMIT poate aplica reglementarile privind fabricarea alimentelor Si
respectarea sigurantei alimentare. Utilizeaza proceduri de siguranta alimentara
bazate pe bunele practici de fabricatie (BPF).

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

Cp.8. Capacitatea de a aduna informatii tehnice: Aplica metode de cercetare sistematica si
comunica cu partile relevante pentru a gdsi informatii specifice si evalueaza rezultatele
cercetdrilor pentru a estima relevanta informatiilor, precum si a sistemelor tehnice conexe sia
evolutiilor acestora.

R.1.8.1. Absolventul IMIT poate efectua studiul mediului extern si intern al unei organizatii,
identificand punctele forte si punctele slabe, pentru a oferi o baza pentru strategiile
societatii si pentru planificare ulterioara.

R.1.8.2. Absolventul IMIT poate investiga tendintele in ceea ce priveste gatitul si mancatul la
restaurant, monitorizand o serie de surse.

R.1.8.3. Absolventul IMIT poate investiga tendintele in materie de produse alimentare si
bauturi pentru dezvoltarea produselor, pentru imbundtatirea produselor si pentru
cerintele de ambalare.

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

R.1.9.1. Absolventul IMIT poate aplica managementul schimbdrii prin anticiparea schimbrilor
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si luarea deciziilor manageriale pentru a se asigura ca membrii implicati sunt cat mai
putin afectati

R.1.9.2. Absolventul IMIT poate prioritiza strategii, improvizeaza si se adapteaza in mod
natural la noi tendinte in domeniu.

R.1.9.3. Absolventul IMIT poate identifica solutii alternative in abordarea serviciului in cazul in
care circumstantele se schimbad.

R.1.9.4. Absolventul IMIT poate identifica solutii pentru a evita situatiile de criza.

R.1.9.5. Absolventul IMIT poate identifica nevoile tehnologice, instrumentele digitale Si
posibilele solutii tehnologice pentru a le solutiona.

Cp.11. Capacitatea de a oferi consultanta cu privire la imbunatatirile in materie de eficienta.
Analizeaza informatiile si detaliile proceselor si produselor pentru a oferi consiliere cu privire
la posibile imbunatatiri 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 punein 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 aplica politici sigure si sdandtoase in materie de ambalare,
maximizand utilizarea materialelor reciclate sau din surse regenerabile si
implementand tehnologii de productie ecologice.

R.1.11.4. Absolventul IMIT poate evalua ciclul de viata al resurselor pentru a respecta
politicile Comisiei Europene privind economia circulara.

R.1.11.5 Absolventul IMIT poate evidentia aspectele definitorii privind responsabilitatea
sociald a intreprinderilor pentru a gestiona procesele de afaceri in mod responsabil si
etic.

R.1.11.6. Absolventul IMIT poate aplica programe pentru formarea si consolidarea
capacitatilor angajatilor din industria turismului pentru a-i informa cu privire la cele
mai bune practici in dezvoltarea si gestionarea destinatiilor si pachetelor turistice,
asigurand, in acelasi timp, un impact minim asupra mediului si a comunitatilor locale i
conservarea strictd a zonelor protejate si a speciilor de fauna si flora.

Competente
transversale

Ct.1. Lucreazd in echipe, urmdreste viziunea organizatiei, demonstreaza abilitati 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 s& coordoneze si si ii 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.
R.I.1.4. Absolventul IMIT este capabil s3 construiasci o relatie de incredere reciprocd, respect si
cooperare intre memobrii aceleiasi echipe.
Ct.2. Gandeste criticc promoveaza creativitatea Tn gandire, demonstreaza gandire holistica,
demonstreaza spirit antreprenorial.
R1.2.1. Absolventul IMIT este capabil s3 evalueze critic credibilitatea si fiabilitatea informatiilor
inainte de a le utiliza sau de a le transmite altora.
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R.I.2.1. Absolventul IMIT este capabil s3 identifice idei noi sau le combina pe cele existente pentru
a dezvolta solutii inovatoare si noi.
R.l.2.3. Absolventul IMIT este capabil s& dezvolte o intreprindere proprie, identificand si urmarind
oportunitatile si mobilizand resursele, tinand cont de perspectiva unei rentabilitati.
Ct.3. Gestioneaza evolutia personald, da dovada de dorinta de invatare, isi asuma responsabilitatea.
R.1.3.1. Absolventul IMIT este capabil si identifice propriile competente pentru a avansa in viata
profesionald si privata.
R.1.3.2. Absolventul IMIT este capabil sd evidentieze atitudine pozitivd fatd de cerinte noi si
provocatoare care pot fi satisfacute doar prin invatare pe tot parcursul vietii
R.l.3.3. Absolventul IMIT este capabil s& identifice solutii alternative pentru a lua decizii.
R.1.3.4. Absolventul IMIT este capabil s3 accepte responsabilitatea si raspunderea pentru propriile
decizii si actiuni profesionale sau pentru cele delegate altora.
R.I. 3.5. Absolventul IMIT este capabil s& demonstreze onestitate, integritate si credibilitate la locul
de munca.
Ct.5. Adoptd modalitati de reducere a poluarii, adopta modalitati de reducere a impactului negativ al
consumului, Ti implica pe ceilaltiin comportamente favorabile mediului
R.1.5.1. Absolventul IMIT este capabil s aplice masuri de reducere a poludrii aerului, a zgomotului,
a luminii, a apei sau a mediului, de exemplu prin utilizarea transportului public, prin
evitarea generadrii de deseuri in mediul natural si prin reducerea emisiilor inutile de lumina
si zgomot, in special in timpul noptii.
R.1.5.2. Absolventul IMIT este capabil s3 aplice practicile de lucru durabile din punct de vedere
ecologic.
R.I.5.3. Absolventul IMIT este capabil s& respecte programele de colectare pentru reciclare.
R.1.5.4. Absolventul IMIT este capabil si ofere informatii despre si promoveazd 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 generalal | « Dezvoltarea capacita ii de a manageria unitatea de alimentatie publica
disciplinei

7.2 Obiectivele specifice | ® Prezentarea trasaturilor caracteristice sectorului de alimentatie publica, a tipurilor de
unita i, rolul si structura acestora;

e Prezentarea profilului managerului de UAP;

e Analiza elementelor ce tin de asigurarea resurselor, planificarea si implemementarea
proiectelor de start up al UAP;

e Prezentarea sistemului organizatoric al unei UAP (procese manageriale, structura
organizatorica, resurse implicate)

e Analiza principalelor procese manageriale ale UAP;

e Planificarea, coordonarea, monitorizarea siimbunatatirea proceselor suport, de baza, de
control din UAP;

e Prezentarea principalelor tipuri de produse culinare si bauturi servite in unita ile de
alimenta ie publica;

e Amenajarea tehnologicd si dotari specifice blocului de produc ie culinarg;

e Amengjarea tehnologica si dotari specifice blocului de servire;
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alimenta ie publica;

e Prezentarea tehnicilor de servire in unita ile de alimenta ie publicd;

e Prezentarea opera iunilor tehnologice, fluxurilor tehnologice specifice unita ilor de

e Analiza principalilor indicatori operationali si economico-financiari utilizati in UAP.

8. Continuturi

8.1 Curs Metode de predare Numar Observatii
de ore

1. Aspecte generale ale sectorului ospitalitatii (food service). Expunere cu video- 2 ore
Ospitalitatea-obiectiv major al unita ilor de alimenta ie publica | proiector, prezentare
(UAP) ppt
2. Unitatea de alimenta ie publica-aspecte generale. Tipuri si Expunere cu video- L ore
particularitatile UAP (Restaurantul clasic, specializat, cu profil, | proiector, prezentare
fast-food-ul, unitatea de alimentatie colectiva, unitati ale ppt
sectorului de catering, alte tipuri de UAP).
3. Asigurarea resurselor, planificarea si implemementarea Expunere cu video- 2 ore
proiectelor de start up al UAP.( Elemente de proiectare, proiector, prezentare
dimensionare, dotare, organizare, lansarea UAP in piata de ppt
profil
4 Profilului managerului de UAP. Trasaturi, calitati, stiluri de Expunere cu video- 2 ore
conducere, autoritatea si responsabilitatea managerului proiector, prezentare

ppt
5.Prezentarea sistemului organizatoric al unei UAP (procese Expunere cu video- 2 ore
manageriale, structura organizatorica, resurse implicate) proiector, prezentare

ppt
6.Planificarea, coordonarea, monitorizarea si imbunatatirea Expunere cu video- 2ore
proceselor suport — dezvoltarea de produs/serviciu, Asigurarea | proiector, prezentare
resurselor materiale- Achizitia, Asigurarea resurselor umane, ppt
7.Planificarea, coordonarea, monitorizarea si imbunatatirea Expunere cu video- 2ore
proceselor suport. Asigurarea resurselor financiare, proiector, prezentare
Mentenanta in UAP, marketing- promovarea de baza, ppt
Administrarea resurselor
8.Planificarea, coordonarea, monitorizarea siimbunatatirea Expunere cu video- 2 ore
proceselor de baza- Planificarea activitatii, Organizarea proiector, prezentare
sistemului de aprovizionare curenta, Organizarea procesului de | ppt
produc ie culinara si de bar.
9.Principalele tipuri de produse culinare si bauturi servite in Expunere cu video- 2 ore
unita ile de alimenta ie publica. Tehnologii, operatii, procese si | proiector, prezentare
fluxuri tehnologice specifice ppt
10.Amenajarea tehnologica si dotari specifice unita ii de Expunere cu video- 2 ore
alimenta ie publica proiector, prezentare

ppt
11.Planificarea, coordonarea, monitorizarea si imbunatatirea Expunere cu video- 2 ore
proceselor de baza- ofertarea si vanzarea proiector, prezentare
produselor/serviciilor, Servirea clientilor in UAP, Serviciile de ppt
catering
12.Particularita ile tehnicilor de servire in unita ile de Expunere cu video- 2 ore

alimenta ie publica. Pretul si oferta de produse/servicii-

proiector, prezentare
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tipuri,rol, scop si modalita i de realizare.

ppt

13.Planificarea, coordonarea, monitorizarea si imbunatatirea
proceselor de verificare/monitorizare - evidenta operativa in
UAP, analiza indicatorilor operationali si de eficienta

Expunere cu video-
proiector, prezentare

ppt

2 ore

economica, controlul financiar gestiuni, sistemul de
management al igienei fundamentale, calitatii, sigurantei
alimentare, mediului si sanatatii si securitatii ocupationale.

Bibliografie
1. Florea C, Manulaul Directorului de restaurant, Editura THR-CG Bucuresti 2004
2. Mazarel A., Manualul ospatarului, Editura LuxLibris Brasov, 2012, ISBN 978-973-131-149-4;
3. Brdescu E., Mazdrel A, si col Manualul organizatorului de conferinte, targuri si expozitii, Editura LuxLibris
Brasov, 2012, ISBN 978-973-131-154-8;
Gabriela Stanciulescu, Gabriela igu, 7ehnica opera iunilor de turism, Editura ALL BECK Bucuresti, 1999;
5. Stere Stavrositu, Arta serviciilor in restaurante si baruri, tehnologie culinara, servicifle hoteliere, Centrul
Na ional de Numerotare Standardizata-1.S.B.N. Bucuresti, 2008;
CEDES Cercetare-Dezvoltare, Manualul Managerului in activitatea de turism, Bucuresti, 2006.
GR Branescu, Mazarel, A, Moja A., Lupu, M.I, Management of combating food fraud in the field of public
catering” (2023) Annals of the University of Craiova - Agriculture Montanology Cadastre Series 53(2):31-36,
DOI: 10.52846/aamc.v53i2.1455
8. BOERIU A.E, CANJA C.M, LUPU M.|, MAZAREL A, BADARAU C.L, The role of confort food in the hospitality
industry, 5th International Multidisciplinary Scientific Conference on Social Sciences and Arts SGEM 2018,
BULGARIA, Albeng;
8.2 Seminar Metode de predare- Numar Observatii
invdtare deore
1. Metodologia de autorizare si clasificare a structurilor de Prelucrare cerinte 2 ore
alimentatie publica.Caracterizarea principalelor tipuri de legislative/fise de lucru
unitati de AP
2. Start-upul unei afaceri in sectorul AP (Surse de finantare, Expunere/studii de 2 ore
Plan de afacere, activitati, resurse, riscuri) caz/fise de lucru/lucru
in echipe
3. Fisa postului — F&B Manager/ Event Manager/ Manager Expunere/studii de 2 ore
UAP( calitati, competente, planificare cariera, atributii si caz/fise de lucru
responsabilitati, autoritate)
4. Asigurarea resursei umane pentru UAP (schema Expunere/studii de 2 ore
procesului/ activitati. Studii de caz- Proiectarea unor caz/fise de lucru/ lucru
organigrame. Specificitati- Costuri in echipe
5. Dezvoltarea de 5/Ppentru UAP (schema procesului/ Expunere/studii de 2 ore
activitati). Standarde produse/servicii, liste de meniuri. caz/fise de lucru
6. Indicatori operationali in productia culinara si servirea Expunere/studii de 2 ore
clientilor. Indicatori de eficienta economica in UAP caz/fise de lucru
7. Evaluarea calitatii in UAP. Monitorizarea satisfactiei Expunere/studii de 2 ore
clientilor caz/fise de lucru/ lucru
in echipe
Bibliografie
1. Florea C, Manulaul Directorului de restaurant, Editura THR-CG Bucuresti 2004
2. Mazarel A., Manualul ospatarului, Editura LuxLibris Brasov, 2012, ISBN 978-973-131-149-4;
3. Brdescu E., Mazdrel A, si col Manualul organizatorului de conferinte, targuri si expozitii, Editura LuxLibris

Brasov, 2012, ISBN 978-973-131-154-8;
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Gabriela Stanciulescu, Gabriela igu, 7efnica opera iunilor de turism, Editura ALL BECK Bucuresti, 1999;

Stere Stavrositu, Practica serviciilor in restaurante si baruri, Editura Tehnica Bucuresti, 1994;

Stere Stavrositu, Arta serviciilor in restaurante si baruri, tehnologie culinara, serviciile hoteliere, Centrul

Na ional de Numerotare Standardizata-1.S.B.N. Bucuresti, 2008;
7. CEDES Cercetare-Dezvoltare, Manualul Managerului in activitatea de turism, Bucuresti, 2006.

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

profesionale si ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Programa este in deplin acord cu aseptdrile reprezentantilor comunitatilor epistemice, asociatiilor profesionale si

angajatorilor din domeniul aferent programului.

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 corectd a termenilor

specifici i utilizarea adecvatd a

Evaluare scrisd (test itemi

acestora/ Utilizarea corectd a o . 80%
o descriptivi sau test grila)
bazelor teoretice in abordarea
problemelor de specialitate;
10.5 Seminar/ laborator/ proiect | Aplicarea adecvata a no iunilor
teoretice la probleme specifice ,
Evaluare portofoliu 20%

managementului unitatii de
alimentatie publica

10.6 Standard minim de performanta

e Insusirea corectad a termenilor specifici;

e Utilizarea corecta a bazelor teoretice la probleme specifice managementului unitatii de alimentatie publica;

e Prezen alaevaluarea scrisa a bazelor teoretice este condi ionata de promovarea la evaluarea portofoliului

(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

dr.ing. Adrian MAZAREL,
Titular de curs

J Drd.ing.Teodora BEGU,

Titular de seminar
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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;

* 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 (disciplina facultativd);

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