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Catering si tehnologia restaurantului

1. Date despre program

Anul universitar 2026-2027

1.1. Institutia de Invatamant superior

Universitatea Babes-Bolyai

1.2. Facultatea

Business

1.3. Departamentul

Servicii de Ospitalitate

1.4. Domeniul de studii

Administrarea Afacerilor

1.5. Ciclul de studii

Masterat

1.6. Programul de studii / Calificarea

Management hotelier/Master

1.7. Forma de Invatamant

Invitamant cu frecventi (IF)

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei

Catering si tehnologia restaurantului

Codul disciplinei | IMR0032

2.2. Titularul activitatilor de curs

Prof.univ.dr. habil. Adina Letitia NEGRUSA

2.3. Titularul activitatilor de seminar

Prof.univ.dr. habil. Adina Letitia NEGRUSA

2.4. Anul de studiu 1

2.5. Semestrul 2

‘ 2.6. Tipul de evaluare

Examen

2.7. Regimul disciplinei

Obligatoriu

2.8. Tipul disciplinei

Disciplina de specializare (DS)

3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activitdtilor didactice)

3.1. Numar de ore pe saptamana 3 din care: 3.2. curs 2 3.3. seminar/ laborator/ proiect 1
3.4. Total ore din planul de invatamant 42 din care: 3.5. curs 28 3.6 seminar/laborator 14
Distributia fondului de timp pentru studiul individual (SI) si activitati de autoinstruire (AI) ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite (AI) 32
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 30
Pregdtire seminare/ laboratoare/ proiecte, teme, referate, portofolii si eseuri 26
Tutoriat (consiliere profesionala) 4
Examinari 2
Alte activitati 4
3.7. Total ore studiu individual (SI) si activitdti de autoinstruire (AI) 108
3.8. Total ore pe semestru 150
3.9. Numarul de credite 6

4. Preconditii (acolo unde este cazul)
4.1. de curriculum
4.2. de competente

5. Conditii (acolo unde este cazul)

5.1. de desfasurare a cursului

Sala cu echipament media

5.2. de desfasurare a seminarului/ laboratorului

Sala cu echipament media




6.1. Competentele dobandite in urma absolvirii programului de studii

Competente profesionale

Codul .
. Competenta
competentei
CP1 Administrarea activitatii unei unitati/ subdiviziuni specifice domeniului ospitalitatii si turismului.
CP4 Elaborarea de alternative decizionale si analizarea impactului acestora asupra functionarii unitatilor cu
servicii de ospitalitate /turistice, utilizind tehnologii informationale moderne.
Competente transversale
Codul o
. Competenta
competentei
CT1 Aplicarea principiilor, normelor si valorilor de etica profesionala in cadrul propriei strategii de munca
riguroasa, eficienta si responsabila.

6.2. Rezultatele invatarii specifice programului de studii

Rezultatele invatarii vizate prin disciplina

Codul Cunostinte si intelegere Abilitdti academice specifice
competentei (Knowledge and understanding) (Specific academic sKills)
Absolventul este capabil sa realizeze
Absolventul detine cunostinte aprofundate privind: planificarea si organizarea resurselor umane, a
CP1 planifi.careg §.i orgefnizarea r.esurselor umane, materialor si I‘esurse.lor financiarje;
CP4 materiale si financiare; motivarea angajatilor; demonstreaza capacitatea de aplica metode de
controlul activitatilor desfasurate; managementul motivare a angajatilor, controlul activitatilor

relatiilor cu clientii firmelor cu servicii de alimentatie | desfasurate si managementul relatiilor cu
clientii firmelor cu servicii de alimentatie

Absolventul aplica responsabil instrumente si
tehnici de management si gestiune financiarj,
respectand normele etice si de integritate
profesionala

Absolventul cunoaste principiile, normele si valorile
CT1 eticii profesionale aplicabile in activitatile specifice
organizatiilor din turism si ospitalitate.

7. Rezultatele invatdrii specifice disciplinei

Cunostinte si intelegere (Knowledge and understanding)

1. Studentul are cunostinte avansate referitoare la sistemului de management al organizatiei si la elementele
constitutive ale acestuia (subsistemele decizional, informational, organizatoric, metodologic si de resurse umane).

2. Studentul defineste conceptele si principiile specifice coordonarii si gestiunii activitatilor de servicii, turism, hotelarie
si restauratie..

3. Studentul recunoaste proceduri specifice pentru industria hoteliera si a ospitalitatii, identifica contextele cand sa
aplice diferite instrumente pentru a analiza si a lua decizii.

Abilitati academice specifice (Specific academic skills)

1.Studentul demonstreaza capacitatea de a alege metode de gestionare a relatiilor cu clientii si furnizorii.

2. Studentul rezolva probleme simple, bine definite, asociate coordonarii si gestiunii activitatilor de servicii, turism,
hoteldrie si restauratie.

3. Studentul demonstreaza capacitatea de a elabora noi modele de afaceri si/sau solutii tehnologice In domeniile
prestarii serviciilor de ospitalitate si turistice.




8. Continuturi

8.1 Curs

Metode de predare - invitare

Observatii

Industria ospitalitatii si rolul serviciilor
de alimentatie - rolul strategic al
serviciilor de alimentatie in crearea
valorii si a experientei clientului, din
perspectiva deciziilor manageriale.

Piata si comportamentul consumatorului
- analiza pietei, segmentarea clientilor si
adaptarea ofertei la tendinte si preferinte.

Modele de business in alimentatie - tipuri
de restaurante si catering, cu accent pe
alegerea modelului eficient.

Dezvoltarea unei afaceri de tip catering -
alegerea locatiei si definirea conceptului
si ofertei.

Management strategic - planificare,
controlul costurilor si cresterea
profitabilitatii.

Managementul experientei clientului si
tehnologia servirii - tipurile de servicii si
interactiunea cu clientul

Ingineria meniului - rolul meniului ca
instrument strategic

Operatiile de productie

Operatiile de aprovizionare-stocare
Metode de gestiune si aprovizionare

Sisteme de control in restaurant - sisteme
de control intern, indicatori de
performantd si mecanisme de
imbunatatire continua.

Inovatie, digitalizare §i sustenabilitate in
servicii de alimentatie

Sinteza i integrarea competentelor
manageriale

utilizarea unui curs interactiv cu
fundament de prelegere; discutii in
cadrul cursului pe baza unor exemple
si articole din presa de specialitate si
articole stiintifice;

utilizarea de studii de caz pentru
discutarea unor aspecte teoretice

1 prelegere

1 prelegere

1 prelegere

1 prelegere

2 prelegeri

1 prelegere

2 prelegeri

1 prelegere

1 prelegere

1 prelegere

1 prelegere

1 prelegere

Bibliografie

1. Davis, B, Lockwood, A., Pantelidis, L. S., Alcott. P, Food and Beverage Management, Routledge, 2018.
2. Florea, C., Nica, L., Toma, C. si altii: Manualul directorului de restaurant, Editura THR-CG, Bucuresti, 2004.
3. Lupu, N., Hotelul- economie si management, Editura All Beck, Bucuresti 2003.
4. Powers, T, Introduction to management in the hospitality Industry, John Wiley&Sons, Inc, 1995
5. Walker, John R,, The Reastaurant: From concept to operation, Editura Wiley, Ed 9th, 2021.

8.2 Seminar / laborator

Metode de predare - invitare

Observatii

Particularitatile restaurantelor si
cateringului

Dezvoltarea unei afaceri de tip catering
studiu de caz

Tipuri de restaurante

Organizarea restaurantului in cadrul
hotelului

Politica de pret si optimizarea veniturilor

Standarde de servire in restaurant

Tehnologia meniului

Operatiile de productie

organizarea unor seminarii
interactive in cadrul carora studentii
intervin direct in rezolvarea
aplicatiilor si a studiilor de caz si
sunt ghidati de catre cadrul didactic

2 seminarii

1 seminar

1 seminar

1 seminar

2 seminarii

1 seminar

2 seminarii

1 seminar




Operatiile de aprovizionare-stocare 1 seminar

Sisteme de control in restaurant 1 seminar
Prezentarea proiectelor si feedback 1 seminar
Bibliografie

Vezi bibliografie curs

9, Evaluare

e Modul de evaluare se mentine si pentru examenele din sesiunea de restante. Componentele procesului de evaluare
desfasurate pe parcursul semestrului nu pot fi recuperate/refiacute in sesiunile de examinare.

e Pentru a putea cumula punctele obtinute pe parcursul semestrului, este necesara obtinerea notei minime 5 (cinci)
in cadrul examenului final (scris/oral).

9.3 Pondere din

Tip activitate 9.1 Criterii de evaluare 9.2 Metode de evaluare .
nota finala

« Intelegerea si insusirea conceptelor
de specialitate;

« Corectitudinea utilizarii

9.4 Curs cunostintelor de specialitate Examen scris pe baza de test 50%
acumulate;

« Coerenta logica in gandire.

* Prezenta la minim 3 intalniri

 Capacitatea de a aplica notiunile de
specialitate invatate;

« Capacitatea de a identifica strategii
de marketing;

« Creativitatea;

 Capacitatea de a lucra in echipa.

proiect pe temd aleasa (prezentat
conform calendarului si trimis pe 20%
teams in termenul convenit)
9.5 Seminar/laborator

 Capacitatea de a formula si lua cele

mai bune decizii pe baza unor 3 assignment-uri rezolvate la
. . . 30%
situatii date. seminar
¢ Prezenta la minim 50%
9.6 Standard minim de promovare
. cunoasterea notiunilor fundamentale predate;
. utilizarea si aplicarea corecta a conceptelor de specialitate.
. Proiectele sunt verificate antiplagiat cu Tunitin - nu mai mult de 25% grad de similitudine
. Modul de evaluare se mentine si pentru examenele din sesiunea de restante;
. Pentru a se calcula nota finala insumand punctele obtinute pe parcursul semestrului, este necesara obtinerea a

minim 50% din punctajul aferent examenului scris.




10. Etichete ODD (Obiective de Dezvoltare Durabila / Sustainable Development Goals)?!
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Data completarii: Semnatura titularului de curs Semnadtura titularului de seminar
22.05.26 Prof.univ.dr. habil. Adina Letittia Negrusa Prof.univ.dr. habil. Adina Letittia Negrusa

Data avizarii in departament: Semnatura directorului de departament

27.05.26 Conf. dr. Marius BOTA

1 Selectati o singura etichetd, cea care, in conformitate cu Procedura de aplicare a etichetelor ODD in procesul

academic, se potriveste cel mai bine disciplinei. Daca disciplina trateaza tema dezvoltarii durabile la modul general
(de ex. prin prezentarea/introducerea cadrului general al dezvoltarii durabile etc.) atunci se poate aloca eticheta
generald de Dezvoltare Durabild. Daca niciuna dintre etichete nu descrie disciplina, selectati ultima optiune: ,Nu

se aplicd nici o etichetd”.



https://green.ubbcluj.ro/procedura-de-aplicare-a-etichetelor-odd/
https://green.ubbcluj.ro/procedura-de-aplicare-a-etichetelor-odd/

