FISA DISCIPLINEI

1. Date despre program
1.1. Institutia de invatamant superior | Universitatea Crestind Partium
1.2 Facultatea Facultatea de Stiinte Economice si Sociale
1.3. Departamentul Economie
14. Domeniul de studii Administrarea Afacerilor
1.5. Ciclul de studii Licenta
1.6. Programul de studii/Calificarea | ECTS
2. Date despre disciplina
2.1. Denumirea disciplinei Tehnologie hotelieri si de restaurant (ECTS 2205)
2.2. Titularul activitdtii de curs Conf. Univ. Dr. Pet6 Karoly
2.3. Titularul activitatii de seminar Assist. univ. drd. Gulyas Greta
2.4, Anul de studiu 11
2.5. Semestrul 4
2.6. Tipul de evaluare Examen
2.7. Regimul disciplinei DS
3. Timpul total estimat
3.1.  Numar de ore pe saptamana 4 32, curs 2 | 3.3. seminar/ 2
laborator
3.4.  Total ore din planul de 56 3.5. curs 28 | 3.6. seminar/ 28
invatdmant laborator
Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 40
Documentare suplimentard in biblioteca, pe platforme electronice de specialitate si pe teren 20
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 26
Tutoriat 4
Examinari 4
Alte activitati
3.7. Total ore studiu individual 94
3.8. Total ore pe semestru 150
3.9.  Numidrul de credite 6
4. Preconditii (unde este cazul)
4.1. de Studiu Economia turismului
curriculum
4.2. de -
competente
5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1. de desfasurare a cursului Sala de curs, calculator, videoproiector, tabla, Internet
5.2. de desfasurare a Sala de curs, calculator, videoproiector, tabld, internet,teren
seminarului/laboratorului

6. Competente specifice acumulate

6.1.  Compet | CP.1Definirea conceptelor, metodelor tehnologice specifice in domeniul hotelier si de

ente restaurant

profesionale CP.2 Asistenta pentru Intelegerea activitatii departamentelor hoteliere si de restaurant
CP.3 Cunoasterea si realizarea activitatilor din cadrul departamentelor complexului
hotelier
CP.6 Utilizarea bazelor de date specifice industriei hoteliere si de restauratie

6.2. Compet | CT.1 Aplicarea principiilor, normelor si valorilor de etica profesionald in cadrul




6.1. Compet
ente
profesionale

CP.1Definirea conceptelor, metodelor tehnologice specifice in domeniul hotelier si de
restaurant

CP.2 Asistenta pentru Intelegerea activitatii departamentelor hoteliere si de restaurant
CP.3 Cunoasterea si realizarea activitatilor din cadrul departamentelor complexului
hotelier

CP.6 Utilizarea bazelor de date specifice industriei hoteliere si de restauratie

ente transversale

propriei strategii de munca riguroasd, eficienta si responsabila.

CT.2 Identificarea rolurilor si responsabilitatilor intr-o echipa plurispecializata si
aplicarea de tehnici de relationare si munca eficienta in cadrul echipei.

CT.3 Identificarea oportunitatilor de formare continua si valorificarea eficienta a
resurselor si tehnicilor de invatare pentru propria dezvoltare

ele specifice

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)
7.1. Obiectiv | *Cunoasterea si insusirea competentelor profesionale in domeniul hotelier si de
ul general al restauratie la standardele europene
disciplinei *Insusirea cunostintelor referitoare la clasificarea infrastructurii in industria hoteliara si
de restauratie.
7.2. Obiectiv | « Insusirea caracteristicilor specifice serviciilor hoteliere si de restauratie

*Dobéandirea prin prisma exercitiului a unor deprinderi de activitate in domeniu,
realizarea unor proiecte individuale si 1n echipa.

8. Continuturi

8.1. Curs Metode de predare Observatii

1. Teorii i componente ale industriei ospitalitatii. Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

Industria ospitalitatii - definire si dimensiuni. interactiv

2. Infrastructura de baza in industria ospitalitatii. Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

Structuri de primire cu functiuni de cazare, caracteristici si interactiv

perspective. Baza tehnico-materiald de cazare

3. Structura organizatorica al hotelului.Organizarea Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

departamentelor in hotel. interactiv

4. Serviciile de baza si complementare in industria Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

hoteliera interactiv

5. .Clasificarea unitatilor de cazare, reglementari interne Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

si norme UE. interactiv

6. Resursele umane in hotelérie. Carcteristicile activitatii Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

desfasurate 1n diferite departamente din hotel, standarde si interactiv

cerinte profesionale.

7. Infrastructura de bazi in industria ospitalitatii. Structuri Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

de primire cu functiuni de alimentatie, caracteristici si interactiv

perspective. Baza tehnico-materiald in alimentatia publica.

8. Structura organizatorica al restaurantului.Oragnizarea Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

departamentelor in restauratie interactiv

9. Serviciile de baza si complementare in restauratie Prezentari, prelegeri, curs 2 ore
interactiv

10. Criterii de clasificare a unitatilor de restauratie. Prezentari, prelegeri, curs 2 ore
interactiv

11. Resursele umane in restauratie. Carcteristicile Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

activitatii desfasurate in diferite departamente din restaurant, interactiv

standarde si cerinte profesionale.

12. Organizarea de evenimente. Particularitatile organizarii unei Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

conferinte internationale in hotel. interactiv

13. Organizarea de evenimente. Particularitatile in restauratie Prezenta.rl, prele.gerl, eurs 2 ore
interactiv

14. Organizatii nationale si internationale in industria hoteliera. Prezentari, prelegeri, curs 2 ore

Rolul asociatiilor patronale si profesionale in dezvoltarea si interactiv

reglementarea activitatii hoteliere si de restaurant.

8.2. Seminar Metode de predare Observatii




1. Industria ospitalititii pe plan mondial. Dezbateri 2 ore
2. Infrastructura de baza in industria ospitalitatii. Structuri Dezbateri, studii de caz 2 ore
de primire cu functiuni de cazare: hotel, pensiune, motel,

camping, etc.

3. Structura organizatorica al hotelului.Organizarea Dezbateri, studii de caz 2 ore
departamentelor in hotel.

4, Serviciile de baza si complementare in industria Dezbateri, studii de caz 2 ore
hoteliera

5. Clasificarea unitatilor de cazare in Romania, si norme Dezbateri, studii de caz 2 ore
UE.

6. Vizitarea unui hotel de 4 stele in Oradea Teren, studii de caz, 2 ore
7. Infrastructura de bazi in industria ospitalitatii. Structuri Dezbateri, studii de caz 2 ore
de primire cu functiuni de alimentatie, caracteristici si

perspective. Baza tehnico-materiald in alimentatia publica.

8. Structura organizatorica al restaurantului.Oragnizarea Dezbateri, studii de caz 2 ore
departamentelor in restauratie

9. Serviciile de baza si complementare in restauratie Dezbateri, studii de caz 2 ore
10. Criterii de clasificare a unitatilor de restauratie. Dezbateri, studii de caz 2 ore
11. Vizitarea unui restaurant in Oradea. Teren, studii de caz 2 ore
12. Organizarea de evenimente. Particularitatile organizarii unei Dezbateri, studii de caz 2 ore
conferinte internationalein hotel si restaurant

13. Prezentari proiecte in echipa Prezentari, dezbateri 2 ore
14.Prezentari proiecte in echipa Prezentari, dezbateri 2 ore

Bibliografie obligatorie

Tema 1-14 Materialul prezentat la curs si seminar -suport de curs
= Bartfai Endre, Szallodai alapismeretek mellékletek, BGE Kiado

= Javor Julia, Korszerii szallas szolgaltatas, Képzomiivészeti Kiado, 2010.
= Stroh Péter, Pincér szakmai ismeretek, Tankdnyvmester Kiad6, Budapest, 2007.

= Szakaly, O. Vendéglatas és gasztronomia, Budapesti Corvinus Egyetem Kiado, 2020,
Bibliografie facultativa

= Timothy Lee, Gabriela Stanciulescu (editors), Practical principles in the tourism and hotel industry(in
English language), ASE Publishing House, Bucharest, 2011, 131 pages, ISBN 978-606-505-403-5

= ***Qzaloda és vendéglatoipar Eurdpaban, A szélloda és vendéglatdipari agazatot érinté 250 Eurdpai Unios
Intézkedés, 2002 szeptember, Miniszterelnoki Hivatal, Turisztikai Allamtitkarsag.

9. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului

Continutul disciplinei este in concordanta cu ceea ce se studiaza in alte centre universitare din tara si din
strdindtate, precum si cu cerintele activitatilor profesionale derulate in cadrul organizatiilor angajatoare.

10. Evaluare
Tip activitate 10.1.  Criterii de evaluare 10.2.  Metode de evaluare 10.3. Ponder
e din nota finala
10.4. Curs Evaluare sumativa Examen scris si oral 60 %
10.5. Semin | Evaluare progresiva Proiecte individuale si de grup, 40%
ar recenzie articol de specialitate,
participare activa




10.6.  Standard minim de performanta: Obtinerea a minim 50% din punctajul total acordat, (60 % la
proba de verificare scrisa si orala si 40% pentru activitatea de seminar).

Data completarii Semnatura titularului de curs Semnaitura titularului de seminar

15 septembrie 2024

Data avizirii in departament: Semnétura directorului de departament:



