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1. OBIECTIVE DE FORMARE SI COMPETENTE

Programul de studii Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englezd) este un masterat
profesional orientat preponderent spre formarea si aprofundarea competentelor profesionale ingineresti si de
management in domeniul turismului si ospitalitatii de lux, care continua programul de studii de licenta Inginerie
si management in industria turismului, existent in cadrul Facultdtii de Alimentatie si turism. Programul de studii
universitare de masterat Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza) reprezinta segmentul
de legdtura in domeniul Inginerie si management, pe linia Licentd — Masterat — Doctorat, dintre programele de
studii de licentd, care ii formeaza pe studenti ca buni executanti, cu scoala doctorald de profil, unde doctoranzii
sunt formati in a face inovare.

Programul de studii Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englezd) este primul
program de masterat profesional din Romania care oferd absolventilor o baza solida in cele trei componente
principale ale ospitalitdtii de lux, astfel cum acestea au fost formulate si redefinite in cele mai recente politici
adoptate la nivelul Organizatiei Mondiale a Turismului, Comisiei Uniunii Europene si Forumului Economic
Mondial: inovare tehnologicd, experientd personalizatd si dezvoltare durabila. Astfel, obiectivul general al acestui
program de masterat este acela de a oferi absolventilor cunostintele avansate, abilitatile si competentele
necesare pentru a inova in mod creativ si cu incredere produsele si serviciile complexe din ospitalitatea de lux, in
conformitate cu tendintele actuale. Programul de studii este unul inovator, care stimuleaza intelegerea
complexa a sectorului de ospitalitate de lux, oferind in acelasi timp o perspectiva de conducere asupra
problemelor cheie cu care se confruntd industria HORECA pe acest segment. in acest context, obiectivele
specifice ale programului de studii sunt:

- insusirea de cdtre absolventi a cunostintelor aprofundate si de sinteza in domeniul ingineriei si

managementului, cu un focus pe specialitatea ospitalitatii de lux;

- formarea de competente care sa permita absolventilor abordarea problemelor de conceptie de
produse si experiente complexe adresate consumatorului din segmentul ospitalitatii de lux;

- formarea de competente de proiectare avansata pentru procese si sisteme tehnice complexe
specifice unitatilor HORECA ce oferd produse si servicii de lux;

- formarea de competente care sa permita absolventilor sa efectueze studii comparative de solutii
tehnice pentru hoteluri, restaurante, resorturi si alte tipuri de intreprinderi care satisfac cererea de
produse si servicii de lux;

- formarea de competente care sa permitd absolventilor sa optimizeze calitatea serviciilor, sa
efectueze studii de impact economic, tehnic si de impact asupra mediului in intreprinderile HORECA
din sectorul de lux.

Durata programului este de 2 ani (4 semestre). Limba de predare este engleza.

Programul de studii este coordonat de catre Facultatea de alimentatie sl turism din cadrul Universitatii
Transilvania din Brasov, intr-un parteneriat activ pentru componenta de practica profesionald cu intreprinderi
HORECA ce ofera servicii din zona ospitalitatii de lux. Prin intermediul acestui parteneriat, modulele de practica
profesionald (560 de ore) vor fi realizate in colaborare activa cu specialisti din cadrul intreprinderilor HORECA
partenere ale Facultatii de alimentatie si turism.

Absolventii programului de studii universitare de masterat Inginerie si management in ospitalitatea de
lux (in limba englezd) vor fi pozitionati si echipati in mod unic pe piata muncii din Romania si Europa, pentru a
identifica oportunitdti de angajare in zona ospitalitatii de lux din cadrul intreprinderilor HORECA, dar si din alte
tipuri de organizatii si structuri care oferd servicii si produse pentru consumatorii de lux. Ocupatiile cu care
programul de studii de masterat Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba englezd) este inscris in
RNCIS sunt, in principal, din grupa ,Ingineri tehnologi si de productie” (2141), respectiv:

- Responsabil afacere (214115),
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- Manager de cladire (214116) si

- Consultant sisteme de calitate (214134).

Avand in vedere profilul de competente si rezultatele invatdrii prezentate sintetic mai jos, mai pot fi
avute in vedere urmatoarele ocupatii: specialist protocol si ceremonial (243204), organizator protocol (243208),
brand manager (243207).

Profilul de competente dezvoltat in concordantd cu nevoile identificate pe piata muncii si cu cadrul
national al calificdrilor, precum si rezultatele invatarii asociate acestor competente sunt prezentate sintetic mai
jos. Prezentarea detaliata a acestora se regdseste in fisele disciplinelor din planul de invatamant.

Competente profesionale si rezultate ale invatarii

Cp.1 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.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.1.1 Cunoascd conceptele, principiile si instrumentele de management al resurselor umane, financiare si
materiale aplicabile proiectelor complexe din ospitalitatea de lux;

R.1.1.2 Identifice tehnici avansate de planificare si monitorizare a proiectelor din unitati de ospitalitate de lux,
inclusiv statiuni, hoteluri, restaurante fine-dining si unitati artizanale;

RI.1.3 Inteleagd strategiile financiare specifice pietei premium si modalititile de optimizare a bugetelor
proiectelor;

R.I.1.4 Cunoascd standardele de calitate premium, sistemele de etichetare si certificarile de sustenabilitate
aplicabile industriei de lux;

R.1.1.5 Cunoasca principiile ingineriei de precizie, designului biofilic, economiei circulare si tehnologiilor verzi
utilizate in proiectele de lux;

R.1.1.6 Explice conceptele inovatoare de design pentru restaurante, incluzand integrarea povestii culinare, a
identitatii de brand si a principiilor experientiale (plating, scenografie, iluminat, ergonomie si fluxuri);

R1.1.7 inteleagd modalitétile de valorificare a patrimoniului cultural si a mestesugurilor locale in crearea
experientelor personalizate pentru clienti pentru formularea unor proiecte specifice.

Abilitati

R.1.1.8 Gestioneze eficient alocarea resurselor umane, financiare si materiale pentru proiecte complexe,
respectand standardele pietei premium;

R.1.1.9 Elaboreze si implementeze planuri detaliate pentru livrarea etapelor-cheie in proiectele pentru hoteluri,
resorturi, restaurante si unitati artizanale de lux;

R.1.1.10 Aplice strategii financiare avansate adaptate industriei de lux pentru optimizarea costurilor,
aproviziondrii si preturilor;

R.1.1.11 Dezvolte si implementeze sisteme robuste de control al calittii si monitorizeze performanta acestora
pe parcursul derularii proiectelor;

R.1.1.12 Planifice, gestioneze si monitorizeze proiecte de renovare sau extindere a unitdtilor de ospitalitate,
asigurand echilibrul dintre buget, termene de executie si estetica specifica luxului;

R.1.1.13 Proiecteze si optimizeze fluxuri de lucru eficiente in restaurante de stele Michelin si unitti fine-dining,
facilitand colaborarea echipelor;

R.1.1.14 Genereze concepte unice de restaurante prin integrarea tehnologiilor inovatoare, a aprovizionarii locale
si a experientelor gastronomice personalizate;
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R.1.1.15 Organizeze si valorifice experiente pentru oaspeti, precum evenimente tematice, festivaluri sau activitati
culturale;

R.1.1.16 Utilizeze patrimoniul local, povestile si traditile in designul experientelor personalizate, creand o
conexiune autenticd intre oaspeti si destinatia turisticd, respectiv unitatea premium care le presteaza servicii de
cazare, masd, entertainment sau de alt tip, specifice industriei ospitalitatii.

Responsabilitati si autonomie

R11.17 Asigure gestionarea autonoma a proiectelor complexe in ospitalitatea de lux, asumandu-si
responsabilitatea pentru atingerea obiectivelor stabilite;

R.1.1.18 Organizeze si coordoneze echipe multidisciplinare implicate in derularea unui proiect, asigurand
colaborarea eficientd intre acestea;

R.1.1.19 Planifice si adapteze strategiile de management al proiectelor pentru a raspunde schimbarilor pietei si
preferintelor clientilor;

R.1.1.20 Tsi asume dezvoltarea de solutii inovatoare si sustenabile cu impact asupra performantei si imaginii
intreprinderilor de lux.

Cp.2 Ofera 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.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.2.1 Cunoascd conceptele, principiile si cadrele de supraveghere aplicabile gestiondrii proceselor de productie
in unitatile de ospitalitate de lux;

R.1.2.2 Identifice metode si instrumente de analiz3, diagnosticare si monitorizare a ineficientelor in procesele de
productie din industria ospitalitdtii de lux;

R.1.2.3 inteleagd standardele de calitate premium si cerintele specifice proceselor de fabricatie din domeniul
ospitalitatii;

R.1.2.4 Explice principiile proiect&rii si mentinerii sistemelor de etichetare si certificare a calitatii premium;

R.1.2.5 Cunoasci strategiile de dezvoltare durabild, principiile economiei circulare si metodele de minimizare a
deseurilor in cadrul proceselor de fabricatie de lux.

Abilitati

R.1.2.6 Elaboreze siimplementeze cadre eficiente de supraveghere pentru gestionarea proceselor de productie in
unitatile de ospitalitate de lux, respectand standardele de calitate;

R12.7 Analizeze si diagnosticheze ineficientele de productie in diferite operatiuni, precum prepararea
alimentelor, productia artizanala de panificatie sau fabricarea bauturilor premium;

R.J1.2.8 Propund, implementeze si monitorizeze solutii inovatoare pentru optimizarea fluxurilor operationale si
cresterea eficientei;

R..2.9 Consilieze unitétile industriale in proiectarea, implementarea si mentinerea sistemelor de etichetare si
certificare, pentru a asigura excelenta in ceea ce priveste produsele create si serviciile oferite;

R.1.2.10 Utilizeze si adapteze practici ecologice si tehnologii sustenabile in cadrul proceselor de fabricatie, in
vederea alinierii la principiile economiei circulare.

Responsabilitati si autonomie

R.1.2.11 Asigure supravegherea corectd a proceselor de productie, intervenind in mod eficient in situatii
complexe si imprevizibile;

R.1.2.12 Organizeze si coordoneze activitétile de diagnosticare si optimizare a proceselor de fabricatie in unititile
de ospitalitate de lux;
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R.1.2.13 Planifice si implementeze strategii sustenabile pentru imbunadtatirea performantei productiei, integrand
solutii inovatoare;

RI2.14 T§i asume responsabilitatea de a oferi recomandari strategice, bazate pe analize complexe, pentru
alinierea unitatilor din ospitalitate atat la standardele premium, cat si la practicile ecologice.

Cp.3 Analizeaza procese de productie in vederea realizdrii de imbundtatiri. Efectueaza analize in vederea
reducerii pierderilor de productie si a costurilor generale de fabricatie.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.3.1 Cunoascd principiile de evaluare si optimizare a fluxurilor de productie in industria ospitalitatii de lux,
astfel incat sa poata identifica ineficientele si sa propuna solutii;

R.1.3.2 Identifice metode si tehnici pentru reducerea pierderilor de productie si gestionarea durabild a deseurilor
in operatiunile culinare si de ospitalitate de lux;

R..3.3 Inteleagd principiile de proiectare si configurare a spatiilor de lux flexibile si modulare, adaptate nevoilor
personalizate ale clientilor;

R1.3.4 Explice modalititile de utilizare a datelor si preferintelor clientilor pentru personalizarea serviciilor si
experientelor de lux.

Abilitati

R.1.3.5 Analizeze si evalueze fluxurile de productie in industria ospitalitatii de lux, pentru a identifica lipsa de
eficientd si a propune imbunatatiri bazate pe date concrete;

R.1.3.6 Monitorizeze si atenueze pierderile de productie prin aplicarea strategiilor de gestionare durabild a
resurselor si a tehnologiilor de inginerie de precizie;

R.I.3.7 Proiecteze si optimizeze spatii de lux flexibile (camere modulare, spatii pentru evenimente, etc.),
adaptandu-le cerintelor clientilor si tendintelor pietei;

R.1.3.8 Valorifice si utilizeze datele furnizate de clienti pentru a concepe si implementa servicii personalizate,
precum meniuri, spatii de cazare, activitdti exclusive, etc.

Responsabilitati si autonomie

R.1.3.9 Asigure cadrul necesar pentru aplicarea solutiilor de optimizare a fluxurilor de productie si reducerea
costurilor generale;

R13.10 Organizeze activititile de analizd si implementare a strategiilor de imbunititire a proceselor de
fabricatie;

R.1.3.11 Planifice si coordoneze initiativele de personalizare a serviciilor de lux, integrand preferintele clientilor si
cerintele pietei;

R13.12 T;i asume responsabilitatea pentru integrarea sustenabilitdtii si a inovatiei in toate etapele proceselor de
productie si de servire in ospitalitatea 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.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.4.1 Cunoasci principiile si tehnologiile inovatoare aplicabile in productia de alimente de inalta calitate pentru
industria de lux;

R.I.4.2 Identifice metode si tehnologii ecologice de conservare a alimentelor, inclusiv logistica lantului frigorific si
tehnologiile avansate de ambalare;
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RI4.3 Tn’geleagé principiile de proiectare si functionare a sistemelor de precizie pentru fabricarea produselor
premium de panificatie, patiserie, lactate si a celor din carne;

R.I.4.4 Explice modalitétile de integrare a aproviziondrii durabile si locale in sistemele de productie alimentard, cu
scopul reducerii risipei;

R.1.4.5 Cunoascd principiile de proiectare si optimizare a fluxurilor de lucru din bucdtarii precum si a celor de
servire pentru restaurantele de lux;

Ri4.6 Tn’geleagé conceptele de design aplicabile spatiilor de servire (restaurante, cafenele, baruri), care
integreaza teme culturale si elemente de eco-lux;

R.J.4.7 Cunoasca solutile moderne de amenajare flexibild pentru spatii de luat masa si pentru evenimente,
adaptate in timp real preferintelor clientilor.

Abilitati

R.1.4.8 Dezvolte si implementeze procese si tehnici inovatoare pentru productia de alimente premium, asigurand
eficienta si coerenta acestora;

RI.4.9 Proiecteze si utilizeze metode de conservare ecologice si eficiente energetic, adaptate specificului
industriei ospitalitatii de lux;

R.1.4.10 Proiecteze sisteme de precizie pentru fabricarea produselor de panificatie, patiserie, lactate si a celor din
carne de calitate superioara, echilibrand traditia cu tehnologia moderng;

R.1.4.11 Proiecteze Si gestioneze sisteme de productie alimentara bazate pe o aprovizionare durabila si pe
reducerea risipei;

R.I.4.12 Optimizeze fluxurile de lucru din buctarii si din zona de servire in restaurantele de lux, pentru reducerea
pierderilor siimbundtdtirea experientei clientilor;

R.1.4.13 Proiecteze spatii de lux de tip restaurante, cafenele si baruri, integrand teme culturale si tehnologii
orientate spre client;

R.14.14 Realizeze si adapteze designul unor amenajdri flexibile pentru servirea mesei si pentru evenimente
exclusiviste.

Responsabilitati si autonomie

R..4.15 Asigure functionarea optimi si sustenabild a proceselor de productie alimentara in unititi de ospitalitate
de lux;

R..4.16 Organizeze si coordoneze activititile de proiectare, implementare si evaluare a tehnicilor de conservare
si productie;

R.I.4.17 Planifice si supravegheze amenajirile flexibile si fluxurile de lucru adaptate preferintelor clientilor;
R.14.18 T§i asume responsabilitatea pentru crearea de concepte gastronomice si spatii de servire inovatoare care
imbina calitatea, sustenabilitatea si exclusivitatea.

Cp.5 Efectueaza inspectii si teste ale serviciilor, proceselor sau produselor pentru a evalua calitatea.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.5.1 Cunoascd metodele si procedurile de testare si analiza sistematica pentru evaluarea produselor de lux,
precum produsele de patiserie artizanald, mancarurile fine si bauturile premium;

R.1.5.2 Identifice tehnicile si instrumentele de inspectie si monitorizare aplicabile proceselor de productie si
fluxurilor culinare din industria ospitalitatii de lux;

R15.3 Tn’geleagé criteriile de calitate specifice serviciilor personalizate din ospitalitatea de lux si mecanismele de
feedback asociate acestora;
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R.1.5.4 Explice standardele premium, atat culinare, cat si de sigurantd, aplicabile mancdrurilor, deserturilor si
bauturilor de specialitate;

R.1.5.5 Cunoasci principiile de evaluare si monitorizare a facilitétilor si serviciilor personalizate oferite oaspetilor
din resorturile de lux;

R15.6 inteleagd metodele de analiza si validare a activititilor personalizate (excursii, evenimente culturale
imersive) ca parte a experientelor de lux;

R.1.5.7 Cunoasca criteriile de durabilitate si principiile designului biofilic aplicabile evaludrii infrastructurilor si
proiectelor de resorturi.

Abilitati

R.1.5.8 Realizeze teste si analize sistematice pentru evaluarea calitétii produselor gastronomice si a bauturilor
premium;

R.1.5.9 Inspecteze si monitorizeze procesele de productie si fluxurile culinare pentru a identifica neconformitéti si
oportunitdti de imbundtatire;

R.1.5.10 Evalueze si valideze calitatea serviciilor personalizate prin aplicarea mecanismelor de feedback si a
procedurilor de testare continug;

R.1.5.11 Verifice conformitatea mancérurilor, deserturilor si bauturilor de specialitate cu standardele culinare si
de siguranta premium;

R1.5.12 Monitorizeze calitatea facilittilor si serviciilor din resorturile de lux, adaptandu-le la preferintele
individuale ale oaspetilor;

R1.5.13 Analizeze si valideze desfisurarea activitdtilor personalizate (excursii, evenimente culturale), pentru a
asigura experiente memorabile;

R.1.5.14 Evalueze infrastructurile si proiectele resorturilor, verificand integrarea principiilor de durabilitate si
biofilie.

Responsabilitati si autonomie

R.1.5.15 Asigure cadrul necesar pentru desfasurarea inspectiilor si testelor de calitate in unitétile de lux;

R.1.5.16 Organizeze si coordoneze activititile de monitorizare si control al proceselor, produselor si serviciilor
premium;

R.1.5.17 Planifice si supravegheze implementarea standardelor culinare, de sigurantd si de sustenabilitate in
unitatile de ospitalitate;

R.1.5.18 Isi asume responsabilitatea pentru validarea finald a calititii produselor, serviciilor si infrastructurilor, in
conformitate cu asteptarile clientelei de lux.

Cp.6 Revizuieste si analizeazd 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.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.6.1 Cunoasci principiile de evaluare a riscurilor financiare si metodele de analiza a costurilor, veniturilor si
profitabilitatii proiectelor din ospitalitatea de lux;

R.1.6.2 Identifice structurile si componentele bugetelor de proiect, corelate cu cerintele de resurse, standardele
de calitate si asteptarile partilor interesate;

R16.3 Tn'geleagé impactul financiar al integrarii practicilor sustenabile, precum tehnologiile ecologice si reducerea
deseurilor, asupra profitabilitatii;
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R.1.6.4 Explice sintetic informatiile financiare, corelate cu tendintele pietei si cu cerintele specifice ale proiectelor
pentru fundamentarea deciziilor strategice.

Abilitati

R.1.6.5 Analizeze riscurile financiare asociate proiectelor, evaluand costurile proiectate, veniturile anticipate Si
dinamica pietei de lux;

R.1.6.6 Construiasca, utilizeze si evalueze bugete de proiect, asigurandu-se de alinierea acestora cu resursele
disponibile si obiectivele organizationale;

R.1.6.7 Monitorizeze impactul financiar al aplicirii tehnologiilor sustenabile si al strategiilor de reducere a
deseurilor, echilibrand profitabilitatea si responsabilitatea sociala;

R.1.6.8 Sintetizeze informatiile financiare si indicatorii de piatd pentru a realiza recomandari strategice in vederea
maximizarii profitabilitatii si reducerii riscurilor.

Responsabilitati si autonomie

R.1.6.9 Asigure cadrul necesar pentru evaluarea riguroasa a riscurilor si beneficiilor proiectelor din ospitalitatea
de lux;

R1.6.10 Organizeze si coordoneze procesul de elaborare si monitorizare a bugetelor, in concordantd cu
obiectivele strategice;

R.1.6.11 Planifice si supravegheze integrarea dimensiunilor sustenabile in deciziile financiare ale proiectelor;
R.1.6.12 Isi asume responsabilitatea de a furniza analize si recomanddri financiare strategice pentru luarea
deciziilor in cadrul unitatilor din ospitalitatea 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.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.7.1 Cunoascd metodele de analizd a cerintelor clientilor si principiile de identificare a solutiilor inovatoare in
ospitalitatea de lux;

R.1.7.2 Inteleagd modalititile de integrare a preferintelor si asteptdrilor clientilor in proiectarea si executia
spatiilor, serviciilor si experientelor premium;

R.1.7.3 Identifice etapele ciclului de viata al proiectelor din ospitalitate si rolurile asociate reprezentarii si
protejdrii intereselor clientilor;

R.I.7.4 Explice optiunile de design, modelele operationale si strategiile de imbunétitire a serviciilor adaptate
sectorului de lux;

R..7.5 Cunoascd constrangerile tehnice, financiare si de sustenabilitate ce pot influenta negocierile si alinierea
cu asteptadrile clientilor.

Abilitati

R1.7.6 Analizeze cerintele clientilor si s genereze solutii inovatoare pentru realizarea viziunii acestora in
ospitalitatea de lux;

R.1.7.7 Integreze preferintele clientilor in proiectarea si implementarea spatiilor, serviciilor si experientelor,
asigurand satisfactia optima;

R.1.7.8 Gestioneze protejarea intereselor clientilor pe tot parcursul ciclului de viatd al proiectelor, de la concept
pana la finalizare;

R.1.7.9 Realizeze cercetdri si analize comparative ale optiunilor de design, modelelor operationale si serviciilor
pentru a propune cele mai avantajoase solutii;
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R.1.7.10 Negocieze si adapteze solutiile propuse, aliniind cerintele clientilor cu constrangerile tehnice, financiare
si de sustenabilitate.

Responsabilitati si autonomie

R.1.7.11 Asigure respectarea intereselor si nevoilor clientilor in toate etapele proiectelor de ospitalitate de lux;
R.1.7.12 Organizeze si coordoneze procesele de integrare a preferintelor clientilor in solutiile finale;

R..7.13 Planifice si monitorizeze strategiile de integrare a nevoilor si preferintelor clientilor, pentru a asigura
atingerea rezultatelor dorite la nivelul unitatii;

R1.7.14 T§i asume responsabilitatea pentru negocierea si furnizarea de solutii care sd indeplineasca sau sa
depaseasca asteptarile clientilor.

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 asigurd cd strategiile
organizationale includ o gestionare solida a partilor interesate si identifica si stabileste prioritatea relatiilor
strategice cu partile interesate.

La finalizarea programului de masterat, absolventul va putea sa:

Cunostinte

R.1.8.1 Cunoasci principiile de construire si mentinere a relatiilor interne si externe in ospitalitatea de lux, bazate
pe incredere si colaborare;

R.1.8.2 Inteleagd modalititile de comunicare eficientd si transparentd cu pértile interesate pentru alinierea la
strategiile organizationale;

R.1.8.3 Identifice criteriile si metodele de evaluare si prioritizare a relatiilor strategice cu partile interesate;

R.1.8.4 Explice rolul contributiilor partilor interesate in perfectionarea serviciilor, produselor si operatiunilor din
ospitalitatea de lux;

R.1.8.5 Cunoascé tehnicile de mediere si abordare diplomaticd a disputelor si preocupérilor partilor interesate;
R..8.6 Cunoasci structura si etapele de elaborare a planurilor de implicare a partilor interesate in corelare cu
obiectivele organizationale.

Abilitati

R.1.8.7 Construiasca si s& mentind relatii puternice cu echipele interne, clientii, furnizorii si partenerii externi din
ospitalitatea de lux;

R.1.8.8 Comunice eficient si transparent cu pirtile interesate pentru a asigura coerenta cu strategiile si
obiectivele organizationale;

R.1.8.9 Analizeze si sa prioritizeze relatiile strategice, concentrand resursele pe parteneriatele cu cel mai mare
impact;

R.1.8.10 Analizeze si sd valorifice contributiile partilor interesate pentru imbunatatirea serviciilor si operatiunilor
si pentru fidelizarea clientilor;

R.1.8.11 Medieze disputele si sa abordeze preocupdrile partilor interesate cu profesionalism si diplomatie;
R.18.12 Realizeze si sa implementeze planuri cuprinzatoare de implicare a partilor interesate, integrand
obiectivele organizationale cu nevoile acestora.

Responsabilitati si autonomie

R.1.8.13 Asigure mentinerea unor relatii interne si externe bazate pe incredere, credibilitate si colaborare;

R.1.8.14 Organizeze si coordoneze activitdtile de comunicare si implicare a partilor interesate la nivel operational
Si strategic;

R18.15 Planifice strategiile de gestionare a relatiilor cu partile interesate, stabilind priorititile si alocand
resursele adecvate;
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R.1.8.16 Isi asume responsabilitatea pentru mentinerea loialitatii si sprijinului partilor interesate in atingerea
obiectivelor organizationale.

2. STRUCTURA PE SAPTAMANI A ANULUI UNIVERSITAR

Numadr de semestre: 4 semestre.

Numar de credite pe semestru: 30 de credite
Numadr de ore de activitdti didactice /saptamana: 14
Numadrul de saptamani: 28

Activitati didactice Sesiuni de examene Vacante

Sem. | Sem. Il larnd | Vara Restante | larna | Primavara Vara
Anul | 14 14 3 4 2 3 1 10
Anul 1l 14 14 3 3 2 3 1 -

3. ASIGURAREA FLEXIBILIZARII INSTRUIRII. CONDITIONﬂRI

Flexibilizarea programului de studii este asigurata prin discipline optionale si discipline facultative.
Disciplinele optionale sunt propuse pentru semestrele 2-4, prin pachete de discipline de specialitate.

4. CONDITH DE INSCRIERE IN ANUL DE STUDII URMATOR. CONDITII DE PROMOVARE A UNUI AN DE STUDII

Inscrierea in anul urmdtor este conditionatd de intrunirea conditiilor de promovare cuprinse in Regulamentul
privind activitatea profesionala a studentilor.

5. CONDITII DE FRECVENTARE A DISCIPLINELOR FACULTATIVE

Prezentul Plan de invdtdmant cuprinde, pe langa disciplinele obligatorii si la alegere (optionale) si discipline
facultative.

6. CERINTE PENTRU OBTINEREA DIPLOMEI DE MASTERAT

Conditiile de sustinere a examenului de disertatie sunt prezentate in Metodologia de finalizare a studiilor,
aprobata de Senatul Universitatii. Conform acestei metodologii, prezentarea la examenul de disertatie este
conditionatd de promovarea tuturor disciplinelor prevazute in planul de invatamant.

EXAMENUL DE DISERTATIE

Perioada de intocmire a disertatiei: semestrele 3 — 4;
Perioada de finalizare a disertatiei: ultimele 3 saptamani din anul terminal;
Perioada de sustinere a disertatiei: lulie

PwoN oo

Numarul de credite pentru sustinerea disertatiei: 10
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Universitatea Transilvania din Bragov

Facultatea: Alimentatie si turism

Domeniul fundamental: Stiinte ingineresti

Domeniul de masterat: Inginerie si management

Durata studiilor: 2 ani
Forma de invatamant: cu frecventa
Tipul masteratului: profesional

Ministerul educatiei si cercetdrii
Valabil in anul universitar 2025-2026
Programul de studii universitare de masterat: Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

ANULI
Nr. Discipline obligatorii Tip* Semestrul | Semestrul Il
crt. c| s L P| Ver. | Cre JC| S L P | Ver. | Cre
d. d.
1. Strategii financiare pentru afacerile de DF 2 2 E1 5
lux
2. Tendinte in hotelurile, resorturile si DF 2| 2 E1 5
evenimentele de lux
3. Ingineria si proiectarea DF 2 2 E1 5
infrastructurilor specifice unitatilor
HORECA de lux
4, Sisteme integrate inteligente pentru DF 2 2 E1 5
ospitalitate de lux sustenabila
Etica si integritate academica DF 112 V1 5
Tehnologii inovatoare si DF 2 2 E2 5
managementul proceselor in brutdrie
si patiserie pentru ospitalitate de lux
7. Gestionarea deseurilor alimentare in DS 1 2 | E2 | 4
hotelurile de lux
8. Crearea de experiente unice pentru DS 1] 2 E2 4
oaspeti
9. Produse din carne si lapte pentru DC 2 2 E2 /A
consumatorii de lux
10. | Practicd profesionala | DS 8 V1 5
11. | Practica profesionala |l DS 8 V2 5
Total ore discipline obligatorii SO I B 6 30161 2] 12 ]2 > 7
LE+2V 4E+
W
27 6 30 22 5 22
Nr. . Semestrul | Semestrul Il
crt. Discipline optionale TP C|ls|L|P|ver| cred |c|s|L|P]|ver|Cred
Se alege cate o disciplina din fiecare pachet:
Pachet optional 1
12, :I)ezvoltarea strategicd a brandului de DF 5 |1 o L
ux
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Inovarea experientei oaspetilor in

proprietatile de lux din industria DF
ospitalitatii
Pachet optional 2
Experiente de imersiune culturala DC
13. | Patrimoniu si traditie in ospitalitatea bC 1| V2 | 4
de lux
2
1 1E+ 8
Total ore discipline optionale pe saptdmana i\
6 8
Total 27 6 | 30 28 30
Nr. Discipline facultative Tip Semestrul | Semestrul Il
crt. L | P |Ver | Cred L | P | Ver. | Cred.
Bazele ingineriei in ospitalitatea de DS
1. | lux V2 3
Psihologia alimentatiei umane DC
2. | pentru consumatorii de lux 2 | V2 3
Total ore facultative pe saptamana 2|V 6
2
Profesor univ.dr.ing. loan Vasile ABRUDAN Profesor univ.dr.ing. Vasile PADUREANU
Rector Decan
Profesor univ.dr.ing. Cristina Maria CANJA Conferentiar dr.psih. Laura CISMARU
Director de departament Coordonator program de studii
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Universitatea Transilvania din Bragov

Facultatea: Alimentatie si turism

Domeniul fundamental: Stiinte ingineresti

Domeniul de masterat: Inginerie si management

Durata studiilor: 2 ani
Forma de invatamant: cu frecventa
Tipul masteratului: profesional

Ministerul educatiei si cercetdrii

Valabil in anul universitar 2026-2027
Programul de studii universitare de masterat: Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)

ANUL Il
N Semestrul Il Semestrul IV
r.
ot Discipline obligatorii Tip* c| s L | P| Ver. | Cred. S L P | Ver. | Cre
' d.
Managementul proiectului in
1. . DF 2 2| E3 5
ospitalitatea de lux
Concepte eco-luxury pentru bauturi si
2. ' DF 2 1 E3 5
cafea
Sisteme de etichetare de calitate
3. o DC 1] 2 E3 5
premium Tn ospitalitate
Practica profesionald Il DS 10 V3 5
5. | Practica profesionald IV DS 10 V4 | 10
Practica profesionald pentru
6. ) . DS 6 V4 10
elaborarea disertatiei
7. | Elaborarea disertatiei DS 10 V4 | 10
JA
5112 11 | 2| 3+ 20 26 3V | 30
Total ore discipline obligatorii W
20 4 20 26 3 30
Nr. Ti Semestrul Ill Semestrul IV
- . . . I
crt. Discipline optionale P C|S|L | P|Ver| Cred S| L | P|Ver| Cred.
Se alege cate o disciplina din fiecare pachet:
Pachet optional 1
Ingineria bucdtdriei cu stele Michelin DS
8. | Preparate principale si deserturi DS 2 2 E3 5
montate la farfurie si cu semndtura
Pachet optional 2
Arhitecturd inspirata din naturd in DC
proprietati de lux din ospitalitate
9. | Designul interioarelor eco si 2 2 E3 5
utilizarea materialelor durabile in DC
ospitalitatea de lux
4 4 2E 10
Total ore discipline optionale pe sdaptamana 8 2 10
Total 28 30 26 3 30
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Nr. s . Tip Semestrul 111 Semestrul IV
Discipline facultative
crt. L | P |Ver | Cred. J|C| S| L |P|Ver| Cred.
Evaluarea senzoriald a DS
1. | alimentelor si bauturilor 2 V3 3
Ecomie circularain DS
2. | gastronomie si ospitalitate 2 2 | V3 3
Total ore facultative pe saptamana 2| v 6
8 2

Profesor univ.dr.ing. loan Vasile ABRUDAN

Rector

Profesor univ.dr.ing. Cristina Maria CANJA

Director de departament
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Coordonator program de studii
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Universitatea Transilvania din Bragov

Facultatea: Alimentatie si turism

Ministerul educatiei si cercetdrii

Valabil in anul universitar 2025-2026

Programul de studii universitare de masterat: Inginerie si management in ospitalitatea de lux (in limba engleza)
Domeniul fundamental: Stiinte ingineresti

Domeniul de masterat: Inginerie si management

Durata studiilor: 2 ani

Forma de invatamant: cu frecventa

Tipul masteratului: profesional

BILANT GENERAL |

Nr Lo Nr de ore Total Nr credite
Disciplina
crt Anl Anll ore % Anl Anli
1 | Obligatorii 699 644 1343 87.3 52 50
2 | Optionale 84 112 196 12.7 8 10
TOTAL | 783 756 I 1539 100 60 60
3 | Facultative 112 112 16 6 6
BILANT GENERAL Il
Nr o Nr de ore Total Nr credite
Disciplina
crt Anl Anll ore % Anl Anll
Discipline integral asistate 559 | 252 811 52.7 50 25
Practica de specialitate 224 | 364 588 38.2 10 25
Practicd pentru elaborarea disertatiei 140 | 140 9.1 10
TOTAL | 783 | 756 | 1539 100 60 60

Profesor univ.dr.ing. loan Vasile ABRUDAN

Rector

Profesor univ.dr.ing. Cristina Maria CANJA

Director de departament
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Profesor univ.dr.ing. Vasile PADUREANU

Coordonator program de studii
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