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FIŞA DISCIPLINEI


1. Date despre program
	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea Ştefan cel Mare din Suceava

	Facultatea
	de Inginerie Alimentară

	Departamentul
	Tehnologii Alimentare, Siguranţa Producţiei Alimentare şi a Mediului

	Domeniul de studii
	Științe Inginerești Aplicate

	Ciclul de studii
	Licenţă, învățământ cu frecvență

	Programul de studii/calificarea
	Științe Gastronomice



2. Date despre disciplină
	Denumirea disciplinei
	Organizarea unităților de alimentație publică și turism

	Titularul activităţilor de curs
	Șef lucrări dr. ing. Anca-Mihaela GÂTLAN

	Titularul activităţilor aplicative
	Șef lucrări dr. ing. Anca-Mihaela GÂTLAN

	Anul de studiu
	IV
	Semestrul
	8
	Tipul de evaluare
	E

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei
DF - fundamentală, DD - în domeniu, DS - de specialitate, DC - complementară
	DS

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei:
DI - impusă, DO - opţională, DF - facultativă
	DO



3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activităţilor didactice)
	I a) Număr de ore pe săptămână
	4
	Curs
	2
	Seminar
	1
	Laborator
	-
	Proiect
	1

	I b) Totalul de ore pe semestru din planul de învăţământ
	56
	Curs
	28
	Seminar
	14
	Laborator
	-
	Proiect
	14



	II Distribuţia fondului de timp pe semestru:
	ore

	II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	18

	II b) Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	10

	II c) Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	14

	II d) Tutoriat
	-

	III Examinări
	2

	IV Alte activităţi (precizaţi):
	-



	Total ore studiu individual II (a+b+c+d)
	42

	Total ore pe semestru (Ib+II+III+IV)
	100

	Numărul de credite
	4



4. Precondiţii (acolo unde este cazul)
	Curriculum
	

	Competenţe
	


5. Condiţii (acolo unde este cazul)
	Desfăşurare a cursului
	· Laptop, ecran de proiecţie, videoproiector, tablă, cretă

	Desfăşurare aplicaţii
	Seminar
	· Manuale, standarde, reprezentări schematice

	
	Proiect
	· Manuale, standarde, reprezentări schematice


6. Competenţe specifice acumulate
	
Competenţe profesionale
	CP1. Identificarea, descrierea si utilizarea adecvata a notiunilor specifice gastronomiei. 
CP2. Conducerea proceselor generale de gastronomie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor din alimentația publică.
CP3. Conducerea, analiza si proiectarea gastronomică de la materii prime pana la produs finit. 
CP4. Managementul și marketingul producției, controlul calității produselor culinare și de patiserie-cofetărie.
CP5. Managementul resurselor umane din unități gastronomice.

	Competenţe transversale
	CT1. Aplicarea strategiilor de perseverenţă, rigurozitate, eficienţă şi responsabilitate în muncă, punctualitate şi asumarea răspunderii pentru rezultatele activităţii personale, creativitate, bun simţ, gândire analitică şi critică, rezolvarea de probleme, pe baza principiilor normelor şi a valorilor codului de etică profesională în domeniul alimentar.
CT2. Aplicarea tehnicilor de interrelaţionare în cadrul unei echipe; amplificarea şi cizelarea capacităţilor empatice de comunicare interpersonală şi de asumare a unor atribuţii specifice în desfăşurarea activităţii de grup in vederea tratarii/rezolvarii de conflicte individulale/de grup, precum şi gestionarea optima a timpului;



7. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)
	Obiectivul general al disciplinei
	· Însuşirea şi valorificarea noţiunilor de baza din domeniul organizării unităţilor de alimentaţie publică și turism;
· Identificarea sectoarelor şi secţiilor dintr-o unitate de alimentaţie publică și turism.

	Obiectivele specifice
	Curs
	· Însuşirea conceptelor din domeniul organizării unităţilor de alimentaţie publică și turism;
· Evaluarea amenajării secţiilor şi spaţiilor aferente unităţilor de alimentaţie publică și turism.

	
	Seminar
	· Însuşirea modului de organizare şi funcţionare a unităţilor de alimentaţie publică și turism;
· Abilitatea de a concepe organizarea interioară a unei unităţi de alimentaţie publică și turism;
· Abilitatea de a planifica fluxurile şi procesele specifice unităţilor de alimentaţie publică și turism;
· Elaborarea unei structuri organizatorice a unei unităţi de alimentaţie publică și turism.

	
	Proiect
	· Proiectarea unei unități de alimentație publică și turism



8. Conţinuturi
	Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	1. Unităţi de alimentaţie publică și turism. Modul de
organizare şi funcţionare. Baza tehnico-materială
	4
	




Prelegerea Conversația euristică Explicația
	

	2. Organizarea interioară a unităţilor de alimentaţie publică
și turism. Sectoare de activitate și secţii.
	4
	
	

	3. Organizarea secţiilor din sectorul de producţie
	4
	
	

	4. Amenajarea spaţiilor specifice sectorului de desfacere
(servire)
	2
	
	

	5. Amenajarea secţiilor de prelucrare primară a materiilor
prime
	2
	
	

	6. Amenajarea secţiilor de finisare a produselor culinare
	2
	
	

	7. Amenajarea secţiilor specializate
	4
	
	

	8. Amenajarea secţiilor auxiliare
	2
	
	

	9. Amenajarea spaţiilor de depozitare a materiilor prime şi a produselor finite
	2
	
	

	10. Amenajarea spaţiilor administrative şi pentru personal
	2
	
	

	Bibliografie
1. Gâtlan, A-M,. Organizarea unităţilor de alimentaţie publică și turism: note de curs, Suceava, 2023.
2. Coman, Gh., Bujoreanu, Gh., Organizarea, planificarea şi conducerea unităţilor de alimentaţie publică, Editura Didactică şi Pedagogică, Bucureşti, 1970.
3. Creţu R., Resurse agroturistice, Editura Cartea Universitară, Bucureşti, 2005 .
4. Duţă G., Instalaţii de ventilare şi climatizare, Editura Artecno, Bucureşti, 2002.
5. Enache D., Bucătăria unităţilor gastronomice, Editura Sport-Turism, Bucureşti, 1975.
6. Erdeli G., Amenajări turistice, Bucureşti, Universităţii din Bucureşti, 1996.
7. Ivanov G., Bucătării mari, Editura Tehnică, Bucureşti, 1978.
8. Nicolescu R., Tehnologia activităţii în restaurant, Editura Sport-Turism, Bucureşti, 1981.
9. Stavrositu S., Ghid profesional în alimentaţia publică, Editura Tehnică, Bucureşti, 1981.
10. Marin V., Vultur T., Ghid naţional de bune practici pentru siguranţa alimentelor. Sistemul de siguranţa alimentelor HACCP. Produse culinare, Editura Uranus, Bucureşti, 2005.
11. Marin V., Ghid naţional de bune practici pentru siguranţa alimentelor. Sistemul de siguranţa alimentelor HACCP. Produse de patiserie si cofetărie, 2005.
*** Ordin 65/2013 pentru aprobarea Normelor metodologice privind eliberarea certificatelor de clasificare a structurilor de primire turistice cu funcţiuni de cazare şi alimentaţie publică, a licenţelor şi brevetelor de turism.



	Aplicaţii (Seminar)
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	1. Unităţi de alimentaţie publică și turism. Modul de
organizare şi funcţionare. Baza tehnico-materială
	1
	Studiu de caz; Conversaţia
	

	2. Organizarea interioară a unităţilor de alimentaţie publică
și turism. Sectoare de activitate și secții.
	2
	
	

	3. Amenajarea secţiilor din sectorul de producţie
	2
	
	

	4. Amenajarea spaţiilor specifice sectorului de desfacere
(servire)
	2
	
	

	5. Amenajarea secţiilor de prelucrare primară a materiilor
prime
	1
	
	

	6. Amenajarea secţiilor de finisare a produselor culinare
	1
	
	

	7. Amenajarea secţiilor specializate
	1
	
	

	8. Amenajarea secţiilor auxiliare
	1
	
	

	9. Amenajarea spaţiilor de depozitare a materiilor prime şi a
produselor finite
	2
	
	

	10. Amenajarea spaţiilor administrative şi pentru personal
	1
	
	

	Bibliografie

	1. Gâtlan, A-M,. Organizarea unităţilor de alimentaţie publică și turism: note de curs, Suceava, 2023.
2. Coman, Gh., Bujoreanu, Gh., Organizarea, planificarea şi conducerea unităţilor de alimentaţie publică, Editura Didactică şi Pedagogică, Bucureşti, 1970.
3. Erdeli G., Amenajări turistice, Bucureşti, Universităţii din Bucureşti, 1996.
4. Nicolescu R., Tehnologia activităţii în restaurant, Editura Sport-Turism, Bucureşti, 1981.
5. Stavrositu S., Ghid profesional în alimentaţia publică, Editura Tehnică, Bucureşti, 1981.



	Aplicaţii (Proiect)
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	1. Prezentarea temei: Organizarea unei unități de
alimentație publică și turism
	2
	Proiect
	

	2. Proiectarea schemei de organizarea interioară, cu legăturile interfuncționale aferente unei unităţilor de
alimentaţie publică și turism
	2
	
	

	3. Amenajarea secțiilor de prelucrare primară a materiilor
prime
	2
	
	

	4. Schema organizării procesului tehnologic în funcție de
specificul secției de producţie
	2
	
	

	5. Amenajarea secţiilor de finisare a produselor culinare
	2
	
	

	6. Amenajarea secţiei din sectorul de desfacere (servire)
	2
	
	

	7. Prezentarea proiectului
	2
	
	

	Bibliografie

	1. Gâtlan, A-M,. Organizarea unităţilor de alimentaţie publică și turism: note de curs, Suceava, 2023.
2. Coman, Gh., Bujoreanu, Gh., Organizarea, planificarea şi conducerea unităţilor de alimentaţie publică, Editura Didactică şi Pedagogică, Bucureşti, 1970.
3. Erdeli G., Amenajări turistice, Bucureşti, Universităţii din Bucureşti, 1996.
4. Nicolescu R., Tehnologia activităţii în restaurant, Editura Sport-Turism, Bucureşti, 1981.
5. Stavrositu S., Ghid profesional în alimentaţia publică, Editura Tehnică, Bucureşti, 1981.



9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

 (
Tematica abordată în cadrul disciplinei asigură dobândirea cunoştinţelor specifice domeniului Științe
 
inginerești
 
aplicate,
 
contribuind
 
la
 
obţinerea
 
aptitudinilor
 
practice,
 
a
 
flexibilităţii
 
şi
 
a
 
securităţii
 
pe
 
piaţa
 
muncii,
 
prin
 
armonizarea
 
cu
 
cerinţele
 
angajatorilor
 
privind
 
competitivitatea.
)

10. Evaluare
10.1. Standard minim de performanţă evaluare la curs
10.2. Standard minim de performanţă evaluare la activitatea aplicativă

	Tip activitate
	Criterii de evaluare
	Metode de evaluare
	Pondere din nota finală

	
Curs
	Dobândirea noţiunilor de bază specifice modului
de organizare şi funcţionare a unităţilor de alimentaţie publică și turism.
	Examen scris – test docimologic, urmat de verificarea orală a gradului de îndeplinire a cerințelor în lucrarea scrisă
	60%

	
Seminar
	Însuşirea modului de organizarea şi funcţionare a unităţilor de alimentaţie publică și turism.
Participare activă la orele de seminar.
	Verificarea orală, pe parcursul
orelor de seminar, a cunoştinţelor asimilate la curs.
	20%

	Proiect
	Respectarea etapelor proiectului
Corectitudinea întocmirii fiecărei etape
	Prezentarea orală a proiectului
	20%

	Standard minim de performanţă

	Standarde minime pentru nota 5:
Curs: însuşirea principalelor noţiuni, idei, teorii specifice organizării unităților de alimentație publică și turism. Seminar: cunoaşterea problemelor de bază din domeniul organizării unităților de alimentație publică și turism. Proiect: Prezentarea etapelor de proiect.


 (
Standarde
 
minime
 
pentru
 
nota
 
10:
Curs: 
cunoaşterea sectoarelor de activitate, a tipurilor de secții specifice unităților de alimentație publică și turism, a
 
schemei
 
de
 
comunicare
 
între
 
spații,
 
a
 
modului
 
de
 
organizarea
 
a
 
procesului
 
tehnologic
 
în
 
secțiile
 
de
 
producție.
Seminar:
 
cunoașterea
 
modului
 
de
 
organizare
 
interioară
 
a
 
unităților de
 
alimentație
 
publică
 
și
 
turism
Proiect: 
susţinerea argumentată a fiecărei etape de proiect, abilitatea de a concepe organizarea interioară a unei unităţi de
 
alimentaţie
 
publică
 
și
 
turism.
)

	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de seminar

	04.09.2023
	[image: Semnatura Anca Gatlan]Șef lucrări dr. ing. Anca-Mihaela GÂTLAN[image: ][image: ]
	[image: Semnatura Anca Gatlan]Șef lucrări dr. ing. Anca-Mihaela GÂTLAN


     
	Data avizării 
	Semnătura responsabilului de program

	05.09.2023
	
Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN
[image: Mircea Oroian semn]



                                          
	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	05.09.2023
	Conf. univ. dr. ing. Ana LEAHU






	Data aprobării în consiliul facultăţii
	Semnătura decanului

	07.09.2023
	
Prof. univ. dr. ing. Mircea-Adrian OROIAN
[image: Mircea Oroian semn]
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