FISA DISCIPLINEI
Anul universitar 2025/2026

1. Date despre program

1.1. Institutia de Invatamant superior Universitatea din Bucuresti

1.2. Facultatea Geografie

1.3. Departamentul Geografie Umana si Economica

1.4. Domeniul de studii Geografie

1.5. Ciclul de studii Master

1.6. Programul de studii Gestiunea spatjului turistic si servicii de ospitalitate

2. Date despre disciplina

2.1. Denumirea disciplinei | BAZELE INDUSTRIEI OSPITALITATII

2.2. Titularul activitatilor de curs Prof. univ. dr. Nicolae LUPU
2.3. Titularul activitatilor de seminar | Prof. univ. dr. Nicolae LUPU
24. Anuldestudiu || |2.5.Semestrul || | 2.6. Tipul de evaluare | E | 2.7.Regimul disciplinei | Ob
3. Timpul total estimat
3.1. Numar de ore pe saptamana 4 |32 Din care | 4 | 3.3.Seminar 4
Curs
3.4. Total ore din planul de invatamant | 56 | 3.5. Din care | 28 | 3.6. Seminar 28
Curs
Distributia fondului de timp
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 45
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 4
Pregatire seminare/ laborator, teme, referate, portofolii $i eseuri 14
Tutorat 2
Alte activitati 4
3.7. Total ore de studiu individual 69
3.8. Total ore pe semestru 125
3.9. Numar de credite 5

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 dotata cu calculator/laptop, videoproiector si planse tematice

5.2. de desfasurare a seminarului/ laboratorului Sala de lucrari practice/seminar dotatd corespunzator

6. Rezultatele invatarii

Cunostinte - Studentul/absolventul intelege bazele/conceptele fundamentale utilizate in
industria ospitalitatii;

- Studentul/absolventul intelege si explicd comportamentele specifice ale
lucratorilor si consumatorilor de servicii turistice;




- Studentul/absolventul intelege si explica tehnicile operationale din turism si
impactul noilor tendinte care se manifestd in acest domeniu (digitalizare, E-
tourism, sisteme de rezervari) asupra pietei turistice;

- Studentul/absolventul cunoaste si explica normele si valorile codului de etica
profesionala si aplica strategiile de munca eficienta si responsabild, pe baza
acestor principii

Aptitudini

- Studentul/absolventul identifica cu ajutorul metodelor specifice relatjile i
interactjunile dintre elementele functionale ale industriei ospitalitatii;

- Studentul/absolventul utilizeaza surse diverse (statistici, studii de caz, media) si
coroboreaza informatiile pentru a identifica factorii determinanti ai
comportamentelor lucratorilor si consumatorilor de servicii turistice;

- Studentul/absolventul opereaza cu instrumente specifice, analizeaza, i
interpreteaza date privind impactul digitalizarii si E-tourismului in evolutia pietei
turistice si in formularea strategiilor de piata;

- Studentul/absolventul, pe baza eticii profesionale constientizeaza si aplica
responsabilitatile sociale, de mediu si culturale

Responsabilitate si autonomie

- Studentul/absolventul propune masuri la nivel local in urma analizei complexe a
componentelor specifice industriei ospitalitatii in vederea identificarii unor solutii
concrete la situatii reale;

- Studentul/absolventul participa la formularea de solutii privind intelegerea si
modelarea comportamentelor lucratorilor si consumatorilor de servicii turistice;

- Studentul/absolventul identifica si argumenteaza directiile de actiune si solutjiile
pentru cresterea performantelor siteurilor de E-tourism si a sistemelor de rezervari
la nivel local sau regional in perspectiva eficientizarii activitatilor turistice;

- Studentul/absolventul adopta o conduitd profesionald etica, responsabild si
orientatad spre interesul public in analiza si interpretarea politicilor de organizare a
spatiului turistic si a strategiilor de piata

7. Continuturi

7.1. Curs Metode de predare Observatii
Curs introductiv: Obiectivele disciplinei si competentele dobandite, 20re
precizarea metodelor si instrumentelor de lucru, a surselor de date,

precum si a cerintelor si standardelor de evaluare formativa. Prelegerile sunt insotite de

Prezentarea principalelor surse bibliografice, inclusiv a publicatilor | utilizarea de suport power-

periodice de interes point

Clientela si oferta unitatilor cu activitate hoteliera 2 ore
Oferta unitatilor de alimentatie si clasificarea pe categorii de 2 ore
incadrare

Structura organizatorica a hotelului si serviciul front-office 2 ore
Serviciul de etaj 2 ore
Bucatéria 2 ore
Formatia de lucru in legatura cu alcatuirea si servirea meniurilor 2o0re
Privire generala asupra someleriei 2 ore
Barurile 2 ore
Alte aspecte ale organizarii si exploatarii departamentelor 2 ore
operationale

Comportamentul personalului si organizarea muncii 2 ore
Organizarea departamentului administrativ si financiar 2ore
Comercializarea serviciilor hoteliere 2 ore




Principiile animatjei hoteliere 2 ore

Bibliografie:

Audoux, M.T.; Mazzetti, Ph.; Bessenay, J. (2000): L’Hdtel. Théorie et pratique. Cachan, Editions Jacques Lanore;

Baker, Sue; Bradley, Pam; Huyton, Jeremy (1994): Principles of Hotel Front Office Operations. A Study Guide.
London, Cassell;

Cojocariu, Steliana; Ene, Cornelia; Lascut, Radu; Mihail, Adriana; Stanciulescu, Daniela; Tinca-Nita, Constantin
(2004): Manualul directorului de hotel. Bucuresti, Editura THR-CG;

Cook, R.A.; HSU, C.H.; Marwua, J.J. (2014): Tourism: The business of hospitality and travel (5th ed). Boston,
Pearson;

Florea, Constantin; Bugan, Marian (2003): Maitre d’hétel. Bucuresti, Gemma Print;

Lupu, Nicolae (2010): Hotelul - Economie si management. Editia a VI-a, Bucuresti, Editura CH Beck;

Lupu, Nicolae; Tanase, Mihail Ovidiu; Nica, Ana-Maria (2014): Perceptia asupra educatiei pentru afaceri in sfera
turismului si a industriei ospitalitatii. Amfiteatru Economic, Bucuresti, ASE;

Mihail, Adriana Gabriela (coord.) (2002): Tehnologie hotelierd — Housekeeping. Bucuresti, Editura Gemma Print;

Nedelea, A.M.; Korstanje, M.; Babu, G. (2016): Strategic tools and methods for promoting hospitality and tourism
sevices, Hershey, |Gl Global;

Nistoreanu, Puiu (2002): Management in turism. Bucuresti, Editura ASE;

Raghubalan, G.; Raghubalan, S. (2015): Hotel housekeeping: operations and management (3rd ed). New Delhi,
Oxford University Press;

Stanciulescu, Daniela-Anca (coord.) (2003): Tehnologie hotelierd — Front Office. Bucuresti, Gemma Print;

Uysal, M.; Schwartz, Z.; Sirakaya-Turk, E. (2017): Management science in hospitality and tourism: theory, practice,
and applications. Apple Academic Press, Oakville;

Ordinul presedintelui Autoritatii Nationale pentru Turism nr. 65/ 2013 pentru aprobarea Normelor metodologice
privind eliberarea certificatelor de clasificare a structurilor de primire turistice cu functiuni de cazare si alimentatie publica,
a licentelor si brevetelor de turism

7.2 Seminar Metode de predare Observatii
Discutarea cerintelor de pregatire a temelor de seminar. Rezolvarea de probleme 20re
Identificarea experientelor anterioare in legatura cu activitatea care simuleaza situatii

hoteliera si de restaurant reale, cu asistenta in timp

Gestiunea reclamatiilor. Ce reactie aveti cand sunteti criticat? | real din partea profesorului 2 ore
Strategii de rezolvare a conflictelor

Comunicarea cu un client nemultumit. Analiza ariei pietei-tinta 20re
Semnificatiile fizionomiei 2 ore
Elaborarea fisei postului de receptioner si de camerista 20re
Alegerea cosmeticelor din grupul sanitar 20re
Elaborarea fisei postului de bucatat si de chelner 20re
Organigrama hotelului InterContinental Bucuresti 20re
Comunicarea si planificarea lucrului intr-un restaurant fast-food 2 ore
Calculul efectivului de lucratori la hotel 20re
Preluarea si confirmarea unei cereri de rezervare. Planningul de 2 ore
rezervari pe camere

Utilizarea diagramelor de rezervari 20re
Posibilitati de crestere a numarului de clienti si a pretului mediu al 2 ore
unui meniu

Rezolvarea unor situatji 20re
Bibliografie:

Audoux, M.T.; Mazzetti, Ph.; Bessenay, J. (2000): L'Hétel. Théorie et pratique. Cachan, Editions Jacques Lanore;

Baker, Sue; Bradley, Pam; Huyton, Jeremy (2008): Principiile operatiunilor de la receptia hotelului. Editia a ll-a,
Bucuresti, Editura All Beck;

Lupu, Nicolae (2005): Gestiune hotelieré si de restaurant — Sinteze, teste grild si cazuri practice. Editia a Il-a,
Bucuresti, Editura ASE. Disponibil in biblioteca digitald a Academiei de Studii Economice




8. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptarile reprezentantilor comunitétii epistemice, asociatiilor
profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

| Disciplina predatd conduce la insusirea de catre studenti a elementelor ce stau la baza politicilor demografice si sociale |

9. Evaluare
Tip de activitate 9.1. Criterii de evaluare 9.2. Metode de 9.3. Pondere din nota
evaluare finala
9.4. Curs Identificarea, pe internet, a unor hoteluri | Puncte pentru 10%
si a unor obiective turistice de pe vechea | identificarea celor mai
Cale a Victoriei din Bucuresti, in echipe | multe obiective
de céte doi studenti
Evaluare finald Examen scris 60%
9.5. Seminar Implicarea in rezolvarea de probleme Participarea in 25%
] seminar
Intocmirea fisei unui hotel, in echipa, cu 5%
informatii culese de pe diverse site-uri,
dupé un tipic ce va fi adus la cunostinta
din timp
Standard minimum de Obtinerea la proba de examen a unui punctaj minim la nivelul notei 5/ 10
performanta
Data Completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de seminar
30 septembrie 2025 prof. Nicolae LUPU prof. Nicolae LUPU
Data avizarii in Semnatura Directorului de
departament Departament

prof. Liliana DUMITRACHE



