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1. Date despre program

1.1 Institutia de invatamant superior Universitatea Dundrea de Jos Galafi

1.2 Facultatea Stiinta si Ingineria Alimentelor

1.3 Departamentul Stiinta Alimentelor, Ingineria Alimentelor, Biotehnologii si Acvacultura
1.4 Domeniul de studii Inginerie si Management in Agricultura si Dezvoltare Rurald

1.5 Ciclul de studii Master

1.6 Programul de studii/Calificarea Inginerie si management in alimentatie publica si agroturism (Buzau)

2. Date despre disciplina

2.1 Denumirea disciplinei Amenajarea structurilor turistice

2.2 Titularul activitatilor de curs Conf. dr. ing. Octavian BARNA

2.3 Titularul activitatilor de seminar Conf. dr. ing. Octavian BARNA

24Anuldestudiu | NI [25Semestrul | | [2.6 Tipul de evaluare | E | 2.7 Regimul disciplinei | Op
3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activittilor didactice)
3.1 Numar de ore pe saptamana 2 din care: 3.2 curs 1 3.3 seminar/laborator/proiect 1
3.4 Total ore din planul de invatamant 28 din care: 3.5 curs 14 3.6 seminar/laborator/proiect 14
Distributia fondului de timp ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 25
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 20
Pregatire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 20
Tutoriat 2
Examinari 5
Alte activitati..........ccceeeeeeiinnns
3.7 Total ore studiu individual 72
3.8 Total ore pe semestru 100
3. 9 Numarul de credite 4

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 e  Sala cu videoproiector

e Platforma educationala Microsoft Team
5.2. de desfasurare a e Sala cu videoproiector
seminaruIui/Iaboratorqui/proiectului ° Platforma educationa|é Microsoft Team

6. a) Rezultatele invatarii

Cunostinte C1.Studentul/absolventul defineste principile de baza ale stiintei alimentului si caracteristicile nutritionale,

functionale ale produselor alimentare/ preparatelor culinare.

ADRESA B CQNTACT ONLINE Operator inscris sub nr. 36338 in registrul de evidenta Pagi 114
Str. meneqsga nr. 47, Tel: 0336 130 108 rectorat@ugal.ro a prelucrarilor de date cu caracter personal. agina 1 |
Galati, Romania Fax: 0236 461353 www.ugal.ro




UNIVERSITAS
Booofl  ROMANIA - MINISTERUL EDUCATIE! SI CERCETARII

AAN UNIVERSITATEA ,,DUNAREA DE JOS”

DIN GALATI

GALATIENSIS

C2.Studentul/ absolventul descrie operatiile tehnologice pe fluxul de fabricatie a produselor alimentare/
preparatelor culinare, principiile si instructiunile de functionare a utilajelor din unitatile de alimentatie publica.
C3.Studentul/absolventul defineste procesele si procedurile cu privire la calitatea, siguranta alimentara,
standardele si igiena produselor alimentare/ preparatelor culinare.

.C4.Studentul/absolventul identifica legislatia in domeniul industriei alimentare/ alimentatiei publice
CT1.Studentul/absolventul explica si interpreteaza documentatia tehnica, economica si manageriald, pentru
dezvoltarea proiectelor si proceselor specifice domeniului. Studentul/absolventul identifica si descrie principii Si
metode de comunicare specifice domeniului.

Abilitati

A1.Studentul/absolventul efectueaza calcule specifice conform metodelor de analiza, evalueaza calitatea
produselor alimentare/ preparat,elor culinare pe baza cunostintelor de analiza senzoriala, determina valorile
alimentare (nutritive si energetice) ale produselor alimentare/ preparatelor culinare.

A2.Studentul/absolventul utilizeaza calculele tehnologice in vederea stabilirii consumurilor specifice si a
randamentelor de fabricatie. Studentul/absolventul aplica inteligenta artificiala pentru cresterea randamentelor de
productie a utilajelor din unitatile de alimentatie publica.

A3.Studentul/absolventul evalueaza conformitatea produselor, proceselor si proiectelor tehnologice pentru
garantarea sigurantei alimentare. Studentul/absolventul evalueaza lantul alimentar pe baza cunostintelor legate
de trasabilitate si siguranta alimentara.

Ad4.Studentul/absolventul aplica reglementarile referitoare la fabricarea si comercializarea produselor alimentare/
preparatelor culinare, in scopul respectarii principiilor de siguranta alimentara.

AT1.Studentul/absolventul evalueaza avantajele si limitele aplicatiilor software pentru rezolvarea de sarcini
specifice domeniului. Studentul/absolventul modeleaza si simuleaza concepte si procese in rezolvarea de sarcini
specifice, Tn regim asistat de calculator. Studentul/absolventul elaboreaza proiecte tehnico-economice si/sau
manageriale prin utilizarea de aplicatii software specifice domeniului. Studentul/absolventul opereaza cu metode
si tehnici de comunicare din domeniu.

Responsabilitate
si autonomie

RA1.Studentul/absolventul gestioneaza procesele de productie in vederea optimizarii si reducerii pierderilor de
productie si a costurilor generale de fabricatie a produselor alimentare/ preparatelor culinare.
RA2.Studentul/absolventul realizeaza si/sau planifica activitati de inginerie in vederea obtinerii produselor/
preparatelor culinare dorite intr-un mod optimizat din punctul de vedere al costurilor, resurselor si timpului.
RA3.Studentul/absolventul elaboreaza proceduri standard de operare de-a lungul lantului alimentar pe baza
feedback-ului din partea productiei.

RA4.Studentul/absolventul evalueaza rezultatele aplicarii procedurilor standard de operare de-a lungul lantului
alimentar pe baza feedback-ului din partea productiei.

RAT1.Studentul/absolventul evalueaza si valorifica oportunitati de afaceri si de dezvoltare antreprenoriala.
Studentul/absolventul selecteaza si analizeaza surse bibliografice specifice domeniului. Studentul/absolventul
foloseste in comunicare limba engleza tehnica.

6. b) Competente specifice acumulate

Competente C1. Aplica reglementari referitoare la fabricarea alimentelor si a bauturilor; efectueaza evaluarea senzoriala a
profesionale produselor alimentare.
C2. Programeaza productia; utilizeaza instrumente informatice; reduce risipa de resurse.
C3. Monitorizeaza standarde de calitate pentru fabricatie; aplica metoda HACCP (analiza riscurilor si punctele
critice de control); efectueaza controlul calitatii; aplica standarde de sanatate si siguranta.
C4. Optimizeaza productia; aplica bune practici de fabricatie (BPF).
Competente CT1. Gandeste analitic
transversale

7. Obiectivele disciplinei (reiesind din grila competentelor specifice acumulate)

7.1 Obiectivul general al e Obiectivul cursului il constituie fundamentarea notjunilor legate de dezvoltarea
disciplinei agroturismului in tara noastra si in Europa, studiul structurilor agroturistice, si al tipurilor
de servicii specifice agroturismului.
7.2 Obiectivele specifice °
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8. Continuturi
8.1 Curs Metode de predare Observatji*
Resurse necesare practicarii agroturismului 2 ore
Clasificarea si tipurile de structuri agroturistice: pensiunea agroturistica, ferma 2o0re

agroturistica, gospodaria taraneasca

Amena!area mtenpara_ a structunlpr agrotur|§t|c_:e Prelegerea, conversatia 2 ore
Amenajarea exterioara a structurilor agroturistice euristica, explicatia 2 ore
Gestionarea resurselor in agroturism ' 2 0re
Servicii specifice agroturismului: servicii de cazare, servicii de alimentatie, alte 2 ore
servicii pentru turigti

Agroturismul si dezvoltarea durabila 20re
Bibliografie

e Bran, F., Marin, D., Simon, T., 1998. Economia turismului si mediului inconjurator, Editura Economica, Bucuresti.

e Bran, F., Simon, T., Nistoreanu, P., 2000. Ecoturism, Editura Economica, Bucuresti.

e (Candea, M, Bran, F., 2001. Spatjul geografic romanesc, Editura Economica, Bucuresti.

e (Candea, M., Erdeli, G., Simon, T., 2001. Roménia- Potential turistic si turism, Editura Universitatii din Bucuresti,
Bucuresti.

e Crefu, R., 2005. Resurse agroturistice, Editura Cartea Universitara, Bucuresti.

e Florescu, G, s.a., 2005. Economie agroalimentara si agrosilvica, Universitatea Bioterra, Bucuresti.

e Hotca, C., 2001. Ghid de legislatie turistica, Editura Lumina Lex, Bucuresti.

e Negru, R., Voda, M., 2005. Evaluarea resurselor turistice din perspectiva dezvoltarii durabile, Ed. Risoprint, Cluj-
Napoca.

e Sgander, S., Brumar, C., 2005. ABC-ul tehnologiei hoteliere si al agroturismului, Editura Diasfera, Bucuresti.

e Stanciulescu, G, Tigu, G., 1999. Tehnica operatjunilor de turism, Editura All Beck, Bucuresti.

e Barna, 0., 2025. Amenajarea structurilor agroturistice, Note de curs in format electronic.

8.2 Seminar/laborator/proiect Metode de predare Observatii*
Identificarea resurselor necesare organizarii si practicarii agroturismului 2 ore
Tipuri de structuri agroturistice 20re
Realizarea amenajarilor si a structurilor de primire pentru agroturism 20re
Dotarea spatiilor structurilor agroturistice. Impactul agroturismului asupra | Prelegerea, conversatia 2 ore
mediului inconjurator euristica, explicatia

Repartizarea spatiilor si funcfionalitatea acestora. Servicii specifice 4 ore
agroturismului

Identificarea resurselor necesare organizarii si practicarii agroturismului 2 ore
Bibliografie

e Bran, F., Simon, T., Nistoreanu, P., 2000. Ecoturism, Editura Economica, Bucuresti.

o Crefu, R., 2005. Resurse agroturistice, Editura Cartea Universitara, Bucuresti.

e Negru, R., Voda, M., 2005. Evaluarea resurselor turistice din perspectiva dezvoltarii durabile, Ed. Risoprint, Cluj-
Napoca.

e Sgander, S., Brumar, C., 2005. ABC-ul tehnologiei hoteliere si al agroturismului, Editura Diasfera, Bucuresti.

e Barna, 0., 2025. Amenajarea structurilor agroturistice, Note de curs in format electronic.

*Repartizarea numarului de ore pe continuturi este orientativa cu posibilitatea de adaptare in functie de specificul anului/grupei.

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

e Tematica abordatd in cadrul disciplinei asigura dobandirea cunostintelor specifice domeniului de alimentatie publica,
contribuind la obtinerea aptitudinilor practice, a flexibilitatii si a securittii pe piata muncii, prin - armonizarea cu cerintele
angajatorilor privind competitivitatea.
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10. Evaluare
Tip activitate 10.1 Criterii de evaluare 10.2 Metode de evaluare 10.3 Pondere din nota finala
10.4 Curs Verificare Examen scris 60%
' Verificare Referate, teme de casa 30%
10.5 Verificare Interes acordat disciplinei, 10%
Seminar/laborator/proiect frecventa si conduita la activitati
10.6 Standard minim de performanta
o Nota minim 5 la examen si referate sau teme de casa.
Data completarii Semnatura titularului de curs Semnatura titularului de
16.06.2026 Conf. dr. ing. Octavian BARNA seminar/laborator/proiect

Conf. dr. ing. Octavian BARNA

Data avizarii in departament Semnatura directorului de departament
25.06.2026 Conf. dr. ing. Daniela lonela ISTRATI
Data aprobarii in Consiliul Facultatii® Semnatura decanului’

3.09.2026 Conf. dr. ing. Cristian Vasile DIMA

1 Numai pentru programele de studii din ramura S$tiinte Ingineresti
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