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INSTALAȚII ȘI ECHIPAMENTE PENTRU HOTELURI ȘI RESTAURANTE 

1. Generalități privind instalațiile  de ventilare și climatizare pentru hoteluri și restaurant, 
Aerul umed, definiție și parametrii caracteristici; 

2. Scheme funcționale de instalații de condiționare a aerului, Instalațiile simple de tip deschis 
fără utilizarea căldurii aerului evacuat 

3. Scheme funcționale de instalații de condiționare a aerului, Instalațiile cu recircularea și 
preîncălzirea amestecului de aer proaspăt și aer recirculat. 

4. Centrale termice pentru hoteluri și restaurante, Importanța realizării confortului termic, 
Factori de confort termic. Instalații și echipamente pentru bucătării; Mașină pentru prăjit și 
fiert în ulei (friteuză) 

5. Echipamente și instalații pentru prelucrarea legumelor și fructelor în bucătării. Spălarea 
legumelor și fructelor. Echipamente și instalații pentru prelucrarea legumelor și fructelor în 
bucătării, Prăjirea legumelor 

POLITICI MACROECONOMICE ÎN TURISM  
6. Clasificarea formelor de turism 
7. Fenomenul turistic – Factori determinanți 
8. Dimensiunile fenomenului turistic  
9. Organizații și instituții internaționale de politică turistică -Organizația Mondială a Turismului 
10. Lanțurile hoteliere 

METODE ȘI TEHNICI DE OBȚINERE A PRODUSELOR ALIMENTARE 
11. Clasificarea vinurilor 
12. Tehnologia de obținere a vinurilor albe, roșii și aromatice.  Scheme de amplasare a utilajelor 

pentru prelucrarea strugurilor în vederea obținerii vinurilor albe, roșii și aromate 
13. Tehnologia de prelucrare a mustului și corecțiile aplicate musturilor înainte de fermentare. 
14.  Fermentarea mustului de struguri. 
15. Bolile și defectele  vinurilor.  
16. Evoluția vinurilor  

MANAGEMENTUL STRUCTURILOR DE PRIMIRE TURISTICĂ  
17. Elementele structurii organizatorice a unei unități de primire turistica 
18. Structura organizatorică a unui complex hotelier 
19. Ciclul clientului în hotel 
20. Garanții de rezervare  
21. Serviciul de etaj ( Housekeeping) si Spălătoria ( Laundry) 

TEHNICI DE OPTIMIZARE A PROCESELOR ÎN INDUSTRIA TURISMULUI 
22. Clientul și calitatea serviciilor 
23. Calitatea și greșelile din servicii 
24. Reclamațiile clienților, oportunități pentru îmbunătățirea calității serviciului turistic 



25. Optimizarea site-urilor pentru motoarele de căutare (SEO) 
26. Construirea relațiilor online cu clienții   scara relațiilor on-line dintre website-urile firmelor și 

clienți matricea tipologiei relațiilor dintre website-urile comerciale și clienții lor 
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