FISA DISCIPLINEI
Tehnologie hoteliera si de restaurant
anul universitar: 2017 — 2018

1. Date despre program
1.1 | Institutia de invatamant superior Universitatea din Pitesti
1.2 | Facultatea Facultatea de Stiinte Economice si Drept
1.3 | Departamentul Management si Administrarea Afacerilor
1.4 | Domeniul de studii Administrarea Afacerilor
1.5 | Ciclul de studii Licenta
1.6 | Programul de studiu / calificarea Economia comertului, turismului si serviciilor / Economist
1.7. | Forma de invalJamant IFR

2. Date despre disciplina

2.1 |Denumirea disciplinei Tehnologie hoteliera si de restaurant

2.2 |Titular disciplind (coordonator disciplind) |Lect. univ. dr. Cristina MICU

2.3 |Titularul activitatilor de seminar Lect. univ. dr. Cristina MICU

2.4 |Anul de studii | Ill [2.5 [Semestrul | 2 | 2.6 [Tipuldeevaluare| E | 2.7 [Regimuldisciplinei | O

3. Timpul total estimat
3.1 [Total ore din planul de inv. | 56 | 3.2 ] DincareS.l. | 28 [ 33 | SE/ST/L/P 28
Distributia fondului de timp alocat studiului individual ore
Studiu dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 48
din care:

- Echivalent ore curs forma IF 28
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 28
Pregatire seminarii, teme, referate, portofolii, eseuri 36
Tutorat 3
Examinari 2
Alte activitati (comunicarea bidirectionala cu titularul de disciplind) 5
3.4 | Total ore studiu individual 122
3.5 | Total ore pe semestru 150
3.6 | Numar de credite 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

. Elemente de Economia turismului, Administrarea intreprinderii de comert, turism,
4.1 De curriculum servicii, Tehnica operatiunilor de turism
4.2 | De competente Capacitati de analiza, sinteza, gandire divergenta
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1 | De desfasurare a cursului » Materialul de studiu este realizat in tehnologie ID/IFR
5.2 | De desfasurare a seminarului Dota}rga clasica a Sé.“i de semipar .
Participarea studentilor la seminarii.

(=]

. Competente specifice vizate

C.1. Realizarea prestatiilor Th comert, turism si servicii— 1 PC

C.2. Comercializarea produselor / serviciilor — 1 PC

C.3. Gestionarea relatiilor cu clientii si furnizorii — 1 PC

C.4. Gestionarea si alocarea resurselor materiale si financiare — 1 PC
C.5. Asigurarea calitatii prestatiilor in comert, turism si servicii— 1 PC

Competente | Competente
transversale | profesionale

CT2. Cooperarea eficienta in echipe de lucru profesionale, interdisciplinare, specifice desfasurarii proiectelor si
programelor din domeniul stiintelor economice — 1 PC

7. Obiectivele disciplinei

7.1 Obiectivul general

al disc

Abordarea pragmatica a activitatilor de prestare propriu-zisa a serviciilor hoteliere si de
restauratie; cunosterea teoriilor si metodelor de baza cu privire la industria ospitalitatii;

iplinei ) . . - . . : )
P conceperea si comercializarea de produse si servicii hoteliere si de restauratie atractive.

7.2 Obiectivele
specifice

A. Obiective cognitive
1. Cunoalterea i inCJelegerea diferitelor concepte specifice serviciilor hoteliere si de
restauratie;
2. Cunoasterea trasaturilor caracteristice unitatilor de primire turistica si de alimentatie
publica.
3. Identificarea adecvata a conceptelor legate de planificarea, organizarea,
coordonarea si controlul activitatii resurselor umane in hotelarie si restauratie.
4. Cunoasterea formelor de asociere a afacerilor in hotelarie si restauratie.
B. Obiective procedurale
1. Explicarea modalitatii de organizare si functionare a unitatilor din industria hoteliera
si de restauratie;




industriei ospitalitatii;

C. Obiective atitudinale

firmele de turism;

restauratie.

2. Identificarea unor situallii concrete de aplicare a teoriilor [Ji

3. Analiza relatiilor dintre consumatorii i furnizorii serviciilor turistice;
4. Aplicarea unor principii si metode de baza pentru rezolvarea de probleme specifice
asigurarii calitatii in hotelarie si restauratie.

principiilor specifice

1. Respectarea normelor de deontologie profesionald, fundamentate pe optiuni valorice
explicite, specifice specialistului Tn hotelarie si restauratie;
2. Cooperarea in echipe de lucru pentru rezolvarea diferitelor activitati desfasurate de

3. Manifestarea unei atitudini pozitive si responsabile fatd de serviciile hoteliere si de

8. Continuturi

8.1. Studiu individual echivalent ore curs de la forma I.F. (unitati de Nr. ore Metode de O;::J;’:g"
invatare) ) predare folosite
Teorii si componente ale industriei ospitalitatii
U1. [1.1. Industria ospitalitatii — definire si dimensiuni 3
1.2. Industria hoteliera
1.3. Industria restauratiei — concept, caracteristici [1i componente
Infrastructura de baza in industria ospitalitatii
2.1. Norme, sisteme, reguli si reglementari ale clasificarii capacitatii de
cazare
2.3. Criterii de clasificare a hotelurilor
2.4. Alternative de cazare turistica 3
U2. [2.5. Norme, sisteme, reguli si reglementari ale clasificarii capacitatii de
servire Tn restauratie
2.6.Alte forme de servire 1n restauratie
2.7. Cateringul — forma de manifestare a industriei restauralliei
Organizarea si functionarea unitatilor din industria hoteliera
U3. [3.1. Criterii de clasificare a activititatilor specifice unui hotel 3
3.2. Organizarea hotelurilor pe departamente
3.3. Departamentul cazare
Organizarea si functionarea unitatilor de alimentallie publica
4.1. Organizarea interioara clasica a unui restaurant
4.2. Spatii de productie si anexe
U4. |4.3. Amenajarea spatiului de servire 2
4.4. Meniul si metodele de servire ale acestuia
4.5. Evenimente bazate pe prestarea serviciilor de alimentatie Materialului
Resursele umane in hotelarie si restauratie - Utilizare didactic
U5. |5.1. Personalul hotelier 3 facilitati este divizat
5.2. Personalul din alimentallie - N s
— — — Ty - platforma e- in unitati de
Tehnici de stabilire a prelJurilor in hotelarie i restaurallie learning (chat studiu. care
6.1. Conceptul de politica de pret si modalitatile de implementare in forum) ’ facilite,azé
U6. |industria ospitalitatii 3 - E-mail invatarea
6.2. Tehnici de stabilire a tarifului de camera - Consultatii gradhalé si
6.3. Tehnici de stabilire a preturilor meniurilor oferite de restaurante ’ structurata
Yield managementul in hotelarie si restauratie ’
U7. |7.1.Aplicabilitatea conceptului de Yield Management in sectorul 3
hotelier
7.2. Strategii de optimizare a venitului si a gradului de ocupare
hoteliera
7.3. Yield Managementul in restaurallie
Gastronomia si oenologia in afacerile din industria ospitalitatii
8.1. Conceptul de turism gastronomic
8.2. Profilul turistului culinar
U8. [8.3. Institutii si organizatii guvernamentale si neguvernamentale 2
implicate in promovarea turismului gastronomic
8.4. Gastronomia si oenologia romaneasca
Forme de asociere a afacerilor in hotelarie si restauratie
9.1. Hotelurile tip exploatare indiviuala
U9. [9.2. Lanturile hoteliere voluntare 3
9.3. Lanturile hoteliere integrate
9.4. LanCluri de restaurante
Franciza in afacerile hoteliere si de restauratie
10.1. Franciza — concept [i tipologie
U10 [10.2. Contractul de franciza hoteliera si de restauratie 3

10.3. Franciza in domeniul hotelier
10.4. Franciza Tn domeniul restauralJiei
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Observatii
8.2. Aplicallii: Seminar Nr. ore Metode de Resurse
predare .
folosite
1. |Seminar organizatoric: prezentarea obiectivelor disciplinei, a 2
competenCielor vizate, prezentarea structurii temei de casa i
distribuirea acestora.
2. |Prezentarea [Ji comentarea Ordinului 65/2013 pentru aprobarea 2
normelor metodologice privind eliberarea certificatelor de clasificare a
structurilor de primire turistice cu funclliuni de cazare Ui alimentallie Lucrul in
publica. echipa
3. |Organizarea Lli funcllionarea unitallilor de cazare. 2 Expunere
4. |Ratele de ocupare in cadrul unui hotel. 2 Prezentare
5. | Tehnici de stabilire a tarifului de camera 2 Problematizare tema de
6. |Indicatori de management specifici serviciilor de alimentallie publica 2 Exercitii de casa
7. | Tehnici de stabilire a prelurilor in restaurallie - Pretul de vanzare si 2 reflectie
analiza vanzarilor in alimentatie ' Calcule
8. |Tehnici de stabilire a prelurilor in restauralie — Aplicarea principiului 2 Dezbatere economice
pentru tolJi Exolicati Studii de caz
— - — - - - plicatie
9. | Studiu privind deschiderea unei unitalli de cazare [Ji de alimentallie 2 ’ Test de
publica verificare
10. | Sisteme de rezervari [Ji documente utilizate in industria hoteliera 2
11. | Funclliile Ui atribulJiile personalului hotelier [i din restaurante 2
12. | LanOuri hoteliere — clasamente |a nivel european i mondial 2
13. | Lanturi de restaurante - clasamente |a nivel european [Ji mondial 2
14. | Tipuri de contracte utilizate n industria hoteliera [li de restaurallie 2
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9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitatii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori din domeniul aferent programului

e corectitudinea si acuratetea folosirii conceptelor si teoriilor nsusite la nivelul disciplinei vor satisface asteptarile
reprezentantilor comunitatii academice din domeniul hotelariei si restauratiei.

e competentele procedurale si atitudinale ce vor fi achizitionate la nivelul disciplinei vor satisface agteptarile
reprezentantilor asociatiilor profesionale si angajatorilor din domeniul hotelariei si restauratiei.

Nota: Universitatea din Pitesti evalueaza periodic gradul de satisfactie al reprezentantilor angajatorilor fatd de
competentele profesionale si transversale dobandite de cétre absolventi.

10. Evaluare

. L I 10.3 Pondere
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare din nota finala
10.4 Studiu - corectitudinea si exhaustivitatea cunostintelor; s «
individual, echivalent | - coerenta logica; Evgllfaréaa finala - proba o
curs de la forma I/F. - gradul de asimilare a limbajului de specialitate. scrisd (2 ore) 50 %
e Activitate seminar - evaluarea raspunsurilor e Expunerea libera a 10%
la intrebarile formulate de catre cadrul didactic studentului 0i
Lli a participarii active a fiecarui student la chestionare orala sub
. rezolvarea studiilor de caz la seminar. forma de dialog.
10.5 Seminar
e Test de verificare - rezolvarea unor aplicallii | e Testare 20%
asemanatoare celor de la seminarii.
e Tema de casa - se va evalua gradul de e Evaluarea temei de 20%
incadrare in cerintele impuse. casa [Ji chestionare orala
10.6 Standard minim | Cunoallterea principalelor concepte specifice operalliunilor de hotelarie [Ji restaurallie
de performanta Cunoallterea [Ji aplicarea tehnicilor de determinare a tarifelor in restaurallie (i hoteldrie
Data completarii Titular disciplina, Titular de seminar,
30 septembrie 2017 Lect. univ. dr. Cristina Micu Lect. univ. dr. Cristina Micu
Data aprobarii in Consiliul departamentului, Director de departament, Director de departament,
03 octombrie 2017 (prestator) (beneficiar),
Conf. univ. dr. Daniela Mihai Conf. univ. dr. Daniela Mihai

Director Centru IFR,
Conf. univ. dr. Madalina BRUTU




