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FIŞA DISCIPLINEI 

 
1. Date despre program 

1.1 Instituția de învățământ superior Universitatea Transilvania din Brașov 
1.2 Facultatea Alimentație și turism 
1.3 Departamentul Ingineria și managementul alimentației și turismului 
1.4 Domeniul de studii de licență1) Inginerie și management 
1.5 Ciclul de studii2) Licență 
1.6 Programul de studii/ Calificarea Inginerie și management în industria turismului/Inginer 

 
2. Date despre disciplină  
 

2.1 Denumirea disciplinei Practica de domeniu 
2.2 Coordonator  Lector dr. Simona ȘOICA 
2.3 Titularul activităților de seminar/ laborator/ 
proiect 

- 

2.4 Anul de studiu II 2.5 Semestrul IV 2.6 Tipul de evaluare C 2.7 Regimul 
disciplinei 

Conținut3) DD 

Obligativitate4) DI 

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

3.1 Număr de ore pe săptămână - din care: 3.2 curs - 3.3 seminar/ laborator/ 
proiect 

- 

3.4 Total ore din planul de învățământ 90 
Distribuția fondului de timp ore 
Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notițe - 
Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren - 
Pregătire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii şi eseuri - 
Tutoriat - 
Examinări - 
Alte activități: Completarea caietului de practică 90 
3.7 Total ore de activitate a 
studentului 

10 

3.8 Total ore pe semestru 100 
 

3.9 Numărul de credite5) 4 
 
4. Precondiții (acolo unde este cazul) 

4.1 de curriculum   

4.2 de competențe   

 
5. Condiții (acolo unde este cazul) 

5.1 de desfăşurare a cursului   
5.2 de desfăşurare a 
seminarului/ laboratorului/ 

  
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proiectului 
 
 
6. Competențe specifice acumulate (conform grilei de competențe din planul de învățământ) 
 

Competențe 
profesionale 

Cp.3. Capacitatea de a furniza documentație tehnică: Pregătește documentația pentru produsele sau 
serviciile existente și viitoare, descriind funcționalitatea și compoziția acestora astfel încât acestea sa fie 
ușor de înțeles pentru un public larg fără pregătire tehnică și să fie conforme cu cerințele și standardele 
definite. Păstrează documentația la zi. 

R.Î.3.1. Absolventul IMIT poate înțelege și utiliza documentația tehnică în procesul tehnic general. 
R.Î.3.2. Absolventul IMIT poate descrie produse, aplicații, componente, funcții sau servicii în 

conformitate cu cerințele legale și cu standardele interne sau externe. 
R.Î.3.3. Absolventul IMIT poate utiliza metode și tehnici științifice pentru a îmbunătăți sau dezvolta 

concepte, teorii, modele, tehnici specifice domeniului său de activitate. 
Cp.5.  Capacitatea de a gestiona proiecte de inginerie: Gestionează resursele, bugetul, termenele și 
resursele umane aferente proiectelor de inginerie și planifică programe și orice activități tehnice 
relevante pentru proiect. 

R.Î.5.1. Absolventul IMIT poate identifica fluxul de lucru și cerințele în materie de resurse pentru un 
anumit proces. 

R.Î.5.2. Absolventul IMIT poate gestiona activitățile aferente lanțului de aprovizionare și sincronizează 
stocul cu cererea de producție și cu clientul. 

R.Î.5.3. Absolventul IMIT poate evalua conformitatea materialelor puse la dispoziție de furnizori pentru 
a se asigura că respectă cerințele specificate.  

R.Î.5.4. Absolventul IMIT poate monitoriza accesibilitatea infrastructurii prin consultarea de proiectanți, 
constructori și persoane cu handicap pentru a stabili cea mai bună modalitate de a asigura o 
infrastructură accesibilă. 

R.Î.5.5. Absolventul IMIT poate pune în aplicare îmbunătățiri tehnologice în unitățile de ospitalitate, 
cum ar fi mașini cu abur fără racorduri pentru prepararea alimentelor, supape de pulverizare 
pentru clătire prealabilă și robinete cu debit redus pentru chiuvete, care optimizează consumul 
de apă și de energie în cursul procesului de spălare a vaselor, curățare și preparare a 
alimentelor. 

R.Î.5.6. Absolventul IMIT poate supraveghea întregul proces de funcționare a unităților de tip 
restaurant, cum ar fi gestionarea angajaților și a cadrului. 

Cp.6. Capacitatea de a efectua controlul calității: Efectuează inspecții și teste ale serviciilor, proceselor 
sau produselor pentru a evalua calitatea. 

R.Î.6.1. Absolventul IMIT poate monitoriza și asigura calitatea produselor sau a serviciilor furnizate, 
controlând îndeplinirea cerințelor de calitate de către toți factorii de producție.  

R.Î.6.2. Absolventul IMIT poate realiza evaluarea standardelor de calitate, evaluând în detaliu 
producția, calitatea sau ambalarea mărfurilor pentru a se asigura de respectarea standardelor 
de calitate ale producătorului. 

R.Î.6.3. Absolventul IMIT poate monitoriza verificarea calității materialelor de bază utilizate pentru 
producția de produse semifinite și finite prin evaluarea unora dintre caracteristicile sale și, dacă 
este necesar, selectează eșantioane de analizat. 

Cp.9. Capacitatea de a se adapta la situațiile în schimbare: Schimbă abordarea situațiilor în funcție de 
schimbările neprevăzute și subite apărute la nivelul nevoilor si dispoziției oamenilor, sau în tendințe; 
schimbă strategii, improvizează și se adaptează în mod natural la acele împrejurări. 

R.Î.9.1. Absolventul IMIT poate identifica soluții alternative în abordarea serviciului în cazul în care 
circumstanțele se schimbă. 
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R.Î.9.2. Absolventul IMIT poate identifica nevoile tehnologice, instrumentele digitale și posibilele soluții 
tehnologice pentru a le soluționa. 

Cp.10. Capacitatea de a se orienta spre inovare în practicile curente: Caută îmbunătățiri și prezintă soluții 
inovatoare, cu utilizarea creativității și a gândirii alternative pentru a elabora noi tehnologii, metode sau 
idei și răspunsuri la problemele legate de muncă. 

R.Î.10.1. Absolventul IMIT poate stabili criterii pentru a dezvolta o dinamică pozitivă a comunicării cu 
organizații din diferite țări în vederea construirii unei relații de cooperare și a optimizării 
schimbului de informații.  

R.Î.10.2. Absolventul IMIT poate stabili criterii pentru a dezvolta relații pozitive cu comunitatea locală 
pentru a sprijini creșterea economică a întreprinderilor locale din domeniul turismului și pentru 
a respecta practicile tradiționale locale.   

R.Î.10.3. Absolventul IMIT poate stabili criterii pentru a asigura monitorizarea, crearea și 
supravegherea experienței clienților și a percepției asupra mărcii și a serviciului.  

R.Î.10.4. Absolventul IMIT poate utiliza tehnologia realității virtuale pentru a oferi clienților experiențe 
precum tururi virtuale ale unei destinații, atracții sau hoteluri.  

R.Î.10.5. Absolventul IMIT poate stabili indicatori pentru a îmbunătăți producția alimentară din punct 
de vedere nutritional (Colaborează cu experți din industriile agricole și de prelucrare a 
alimentelor pentru a îmbunătăți valoarea alimentelor, nutriția și oferta). 

R.Î.10.6. Absolventul IMIT poate vorbi una sau mai multe limbi străine pentru a comunica chestiunile 
comerciale și tehnice cu diversi furnizori și clienți. 

R.Î.10.7. Absolventul IMIT poate adapta stilul de comunicare la publicul-țintă pentru a transmite 
instrucțiunile în modul prevăzut. 

Cp.11. Capacitatea de a oferi consultanță cu privire la îmbunătățirile în materie de eficiență. Analizează 
informațiile și detaliile proceselor și produselor pentru a oferi consiliere cu privire la posibile îmbunătățiri 
ale eficienței care ar putea fi puse în aplicare și care ar însemna o valorificare a resurselor. 

R.Î.11.1. Absolventul IMIT poate elabora și pune în aplicare planuri pentru a crește eficiența și a reduce 
deșeurile în cadrul operațiunilor de logistică. 

R.Î.11.2. Absolventul IMIT poate identifica oportunitățile de utilizare a resurselor într-un mod mai 
eficient, depunând eforturi continue pentru a reduce deșeurile de utilități. 

R.Î.11.3. Absolventul  IMIT poate evalua ciclul de viață al resurselor pentru a respecta politicile Comisiei 
Europene privind economia circulară. 

R.Î.1.4. Absolventul IMIT poate evidenția aspectele definitorii privind responsabilitatea socială a 
întreprinderilor pentru a gestiona procesele de afaceri în mod responsabil și etic.  

R.Î.11.5. Absolventul  IMIT poate explica practica călătoriilor durabile în zone naturale care conservă și 
sprijină mediul local, promovând înțelegerea ecologică și culturală.  

R.Î.11.6. Absolventul  IMIT poate stabili criterii pentru a măsura durabilitatea activităților turistice în 
efortul de a reduce amprenta de carbon a activităților din industrie.  

 
Competențe 
transversale 

Ct.1. Lucrează în echipe, urmărește viziunea organizației, demonstrează abilități organizatorice. 
R.Î.1.1. Absolventul  IMIT este capabil să lucreze cu încredere în cadrul unui grup, fiecare făcându-și 

partea lui în serviciul întregului. 
R.Î.1.2. Absolventul  IMIT este capabil să coordoneze și să îi direcționeze pe ceilalți către un scop 

comun, adesea într-un grup sau echipă. 
R.Î.1.3. Absolventul  IMIT este capabil să organizeze informații, obiecte și resurse prin metode 

sistematice și în conformitate cu anumite standarde și asigură gestionarea sarcinii. 
R.Î.1.4. Absolventul  IMIT este capabil să construiască o relație de încredere reciprocă, respect și 

cooperare între membrii aceleiași echipe. 
Ct.2. Gândeste critic, promovează creativitatea în gândire, demonstrează gândire holistică, 
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demonstrează spirit antreprenorial. 
R.Î.2.1. Absolventul  IMIT este capabil să evalueze critic credibilitatea și fiabilitatea informațiilor înainte 

de a le utiliza sau de a le transmite altora.  
R.Î.2.1. Absolventul  IMIT este capabil să identifice idei noi sau le combină pe cele existente pentru a 

dezvolta soluții inovatoare și noi. 
R.Î.2.3. Absolventul  IMIT este capabil să dezvolte o întreprindere proprie, identificând și urmărind 

oportunitățile și mobilizând resursele, ținând cont de perspectiva unei rentabilități. 
Ct.3. Gestionează evoluția personală, dă dovadă de dorință de învățare, își asumă responsabilitatea. 

R.Î.3.1. Absolventul IMIT este capabil să identifice propriile competențe pentru a avansa în viața 
profesională și privată. 

R.Î.3.2. Absolventul IMIT este capabil să evidențieze atitudine pozitivă față de cerințe noi si 
provocatoare care pot fi satisfăcute doar prin învățare pe tot parcursul vieții 

R.Î.3.3. Absolventul IMIT este capabil să identifice soluții alternative pentru a lua decizii. 
R.Î.3.4. Absolventul IMIT este capabil să accepte responsabilitatea și răspunderea pentru propriile 

decizii și acțiuni profesionale sau pentru cele delegate altora.  
R.Î. 3.5. Absolventul IMIT este capabil să demonstreze onestitate, integritate și credibilitate la locul de 

muncă. 
Ct.4. Asigură orientarea către client,  demonstrează competență interculturală. 

R.Î.4.1. Absolventul IMIT este capabil să selecteze cele mai adecvate căi de comunicare când 
interacționează cu clienții, oferă consiliere, vinde produse sau servicii sau procesează 
reclamații.  

R.Î.4.2. Absolventul IMIT este capabil să înțeleagă diferite moduri de comunicare verbală și non-
verbală a sentimentelor și simțurilor. 

R.Î.4.3. Absolventul IMIT dă dovadă de toleranță și de apreciere față de diferitele valori și norme 
deținute de persoane și culturi diferite. 

Ct.5. Adoptă modalități de reducere a poluării, adoptă modalități de reducere a impactului negativ al 
consumului, îi implică pe ceilalți în comportamente favorabile mediului 

R.Î.5.1. Absolventul IMIT este capabil să aplice măsuri de reducere a poluării aerului, a zgomotului, a 
luminii, a apei sau a mediului, de exemplu prin utilizarea transportului public, prin evitarea 
generării de deșeuri în mediul natural și prin reducerea emisiilor inutile de lumină și zgomot, în 
special în timpul nopții. 

R.Î.5.2. Absolventul IMIT este capabil să aplice practicile de lucru durabile din punct de vedere ecologic.  
R.Î.5.3. Absolventul IMIT este capabil să respecte programele de colectare pentru reciclare.  
R.Î.5.4. Absolventul IMIT este capabil să ofere informații despre și promovează comportamente 

ecologice în cadrul rețelelor sociale și la locul de muncă. 
R.Î.5.5. Absolventul IMIT este capabil să se implice în comportamente care contribuie la menținerea 

unor ecosisteme stabile.  
 
7. Obiectivele disciplinei (reieşind din competențele specifice acumulate) 
 

7.1 Obiectivul general al disciplinei  Însușirea noțiunilor specifice activității practice într-o unitate de alimentație 
publică 

 Dobândirea abilităților practice specifice activității dintr-o unitate de 
alimentație publică 

7.2 Obiectivele specifice  Explicarea și însușirea conceptelor specifice activității de bucătărie și 
dobândirea abilităților practice legate de acestea; 

 Explicarea și însușirea conceptelor specifice activității de servire și 
dobândirea abilităților practice legate de acestea; 
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  Explicarea și însușirea connceptelor specifice gestiunii mărfurilor într-o 
unitate de alimentație publică și dobândirea abilităților practice legate de 
acestea; 

 Explicarea și însușirea conceptelor specifice departamentului tehnic într-o 
unitate de alimentație publică și dobândirea abilităților practice legate de 
acestea; 

 Consolidarea responsabilității sociale și de protejare a mediului înconjurător  
într-o unitate de alimentație publică 

 Consolidarea abilităților de comunicare într-o unitate de alimentație publică 
(și într-o limbă de circulație internațională 

 
8. Conținuturi 
 

8.1 Practică Metode de predare Număr de ore Observații 
Bucătărie:  
Fișa postului angajatului în bucătăria 
unui hotel/restaurant/bar și protecția 
muncii 
Activități specifice 

Instruire practică 15  

Servire: 
Fișa postului angajatului în 
departamentul de servire al unui 
restaurant/bar/cafenea și protecția 
muncii 

Instruire practică 15  

Gestiunea mărfurilor: 
Fișa postului angajatului care se ocupă 
de gestiunea mărfurilor într-un 
restaurant/bar/cafenea 

Instruire practică 15  

Tehnic: 
Fișa postului angajatului care se ocupă 
de gestionarea problemelor tehnice 
într-un restaurant/bar/cafenea și 
protecția muncii. 
Monitorizarea funcționării și rezolvarea 
problemelor tehnice legate de 
echipamentele și instalațiile existente 
într-un restaurant/bar/cafenea. 
Proceduri și norme specifice legate de 
gestionarea problemelor tehnice într-
un restaurant/bar/cafenea 

Instruire practică 15  

Calitate 
Fișa postului angajatului responsabil de 
managementul calității 
Urmărește încadrarea în standardele de 
calitate, evaluând în detaliu producția, 
calitatea sau ambalarea mărfurilor 
pentru a se asigura de respectarea 
standardelor de calitate ale 

Instruire practică 15  
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producătorului. 
Monitorizează verificarea calității 
materialelor de bază utilizate pentru 
producția de produse semifinite și 
finite. 
Management: 
Norme și proceduri legate de 
managementul unității de alimentație 
publică. 
Norme și proceduri legate de 
managementul resurselor umane într-
o unitate de alimentație publică. 

Instruire practică 10  

Responsabilitate socială și de mediu: 
Urmărirea și aplicarea practicilor de 
lucru durabile din punct de vedere 
ecologic.  
Respectarea programelor de colectare 
pentru reciclare. 
Dezvoltarea de relații și conexiuni în 
cadrul organizației. 
Conștientizarea diversității culturale 
într-o organizație 

Instruire practică, Observație 5  

 
9. Coroborarea conținuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanților comunităților epistemice, ale asociaților 
profesionale şi ale angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului 

Dobândirea cunoștințelor și abilităților practice legate de activitățile specifice desfășurate într-un 
restaurant/bar/cafenea sunt foarte utile pentru calitatea pregătirii absolvenților, contribuind la posibilitatea angajării 
imediate a acestora în posturi de execuție sau decizie dintr-o unitate de alimentație publică. 

 
10. Evaluare 
 

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

10.4 Instruire Însușirea corectă a conceptelor 
teoretice legate de practica 
activităților dintr-un 
restaurant/bar/cafenea 

Examen oral 50% 

10.5 Practică Aplicarea adecvată a noțiunilor 
teoretice legate de practica 
activităților dintr-un 
restaurant/bar/cafenea 

Evaluarea conținutului 
caietului de practică 
Calificativul acordat de 
unitatea de alimentație publică 
unde s-a desfășurat practica 

25% 
 
25% 

10.6 Standard minim de performanță 
 Prezentarea caietului de practică 
 Însușirea corectă a conceptelor teoretice legate de practica activităților dintr-un restaurant/bar/cafenea 
 Aplicarea adecvată a noțiunilor teoretice legate de practica activităților dintr-un restaurant/bar/cafenea 
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Prezenta Fișă de disciplină a fost avizată în ședința de Consiliu de departament din data de 12.09.2024 și aprobată în 
ședința de Consiliu al facultății din data de 12.09.2024 
 
     

Prof.dr.ing. Vasile PĂDUREANU, 
Decan 

 

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

 
 

Lector dr. Simona ȘOICA, 
Coordonator practică 

 
 

 

 
Notă: 

1) Domeniul  de studii - se alege una din variantele: Licență/ Masterat/ Doctorat (se completează conform cu 
Nomenclatorul domeniilor şi al specializărilor/ programelor de studii universitare în vigoare); 

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

3) Regimul disciplinei (conținut) - se alege una din variantele: DF (disciplină fundamentală)/ DD (disciplină din domeniu)/ 
DS (disciplină de specialitate)/ DC (disciplină complementară) -  pentru nivelul de licență; DAP (disciplină de 
aprofundare)/ DSI (disciplină de sinteză)/ DCA (disciplină de cunoaştere avansată) -  pentru nivelul de masterat; 

4) Regimul disciplinei (obligativitate) - se alege una din variantele: DI (disciplină obligatorie)/ DO (disciplină opțională)/ 
DFac (disciplină facultativă); 

5) Un credit este echivalent cu 25 de ore de studiu (activități didactice şi studiu individual). 

  


