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INTRODUCERE

Consideratd, la inceput, o ramurd economica a cdrei produse sunt reprezentate de servicii, care sunt
comercializate mult mai putin decat bunurile de consum, Industria Ospitalitdtii a zilelor noastre
infirma acest lucru prin tranzactiile internationale cu servicii specifice, care au devenit o componenta
importantd a politicii comerciale, un obiectiv strategic in liberalizarea internationald a comertului.

In tarile dezvoltate, cu grad de cultura si civilizatie relativ inalt, in perioada postbelica s-a remarcat
importanta  turismului, fiind realizate actiuni necesare demardrii proceselor de eliminare a
dificultdtilor aparute.

loan Cosmescu in prefata lucrdrii Economia turismului face referire la subiectivismul si asocierile
empirice ale turismului cu distractii si pldaceri efemere, care limiteaza studiile stiintifice analitice. Multi
oameni de stiintd privesc zona turismului ca fiind fara importanta. in acest context, nivelul actual al
cercetdrii stiintifice si studiul universitar, privind fenomenul si implicatiile turismului, este relativ
limitat.

Turismul a fost considertat, de expertii in domeniu, fenomenul lumii moderne, demarand cu anii 1960,
prin transformadrile economice din lume, care au implicat in acest proces tari, organisme si resurse.
Turismul inregistreaza crestere si prin prisma faptului cd momentul alocat vacantei se intersecteaza
adesea cu perioada de timp in relatie cu afacerile sau prin diferite participdri la congrese.

Organizatia Mondiala a Turismului face referire la cresterea calatoriilor in interiorul si exteriorul tarilor,
la dezvoltarea turismului prin antrenarea relatiilor economice si sociale in lume. Pe langa odihnd si
recreere, tratament si curd balneara cu ape minerale, termale, ndmoluri, turismul ajuta la cunoasterea
istoriei unei tdri, a atractiilor turistice precum si la practicarea de activitati sportive in zona montana
sau de litoral.

Factorii restrictivi in Industria Ospitalitdtii, care cauzeaza obstacole in atingerea scopurilor sunt:
oferta de resurse atractive, conditiile tehnice si de mediu, conditiile de timp, conditiile administrative
si sanitare, conditiile politice si sociale, ideologii si conflicte armate, lipsa de cunostinte si informatii,
limitarea resurselor de sustinere.

Din studiul realizat, pe piata romaneascd se remarca cresterea numarului de hoteluri si moteluri,
hosteluri, cabane turistice, pensiuni turistice si agroturistice, oferta fiind din ce in ce mai larga, ceea ce
determind cresterea pretentiilor consumatorilor, iar calitatea serviciilor oferite devine din ce in ce mai
importanta.

Cererea pentru produsele si serviciile Industriei Ospitalitdtii, denumite si “tranzactiile invizibile”, a
devenit mai receptiva la eforturile companiilor de profil in valorificarea ofertei, contribuind la
diversificarea serviciilor care pot fi comercializate. Industria Ospitalitatii este un sector de activitate cu
o activitate mult mai complexd, cu multiple servicii, care nu poate fi limitat doar de serviciile de cazare
si alimentatie.

Odata cu cresterea veniturilor populatiei, cu exceptia perioadelor de crizd economicd, Industria
Ospitalitdtii inregistreaza cresteri anuale continue. Un numar din ce in ce mai mare de persoane
apeleaza si beneficiaza de produsele oferite de aceastd industrie. Aceasta observatie este valabila



I nII Universitatea

Transilvania
]|

din Bragov I0OSUD UTBUV- SDI- Finalizare teze -Anexa 6 — Model rezumat

atat pentru Romania, dar si pentru statele mari. Fdra inovatii in domeniu, consumurile energetice
inregistrate in Industria Ospitalitatii, in mod firesc, vor fi si ele in crestere.

Structura tezei contine cuvant inainte, introducere, opt capitole, concluzii finale, contributii proprii,
diseminarea rezultatelor, anexe si bibliografie.

Primul capitol al tezei face referire la stadiul actual al conceptelor privind Industria Ospitalitatii. in
literatura de specialitate ideea de ospitalitate reprezintad principiul de baza al turismului, dar titulatura
de "“industrie” a provocat numeroase dispute privind utilizarea acestei terminologii. in literatura de
specialitate intalnim multiple interpretdri a acestei ramuri a sectorului tertiar. Autorul J.Ch.Holloway,
in lucrarea ,The Business of Tourism”, atribuie continutului Industriei Ospitalitatii doar activitdtile de
gdazduire si hrana.

R. Minciu, in lucrarea ,Economia Turismului” face referire la acceptiunea moderna a Industriei
Ospitalitatii, prin faptul cd servicile de agrement ocupa un loc important aldturi de serviciile de
transport, cazare si alimentatie. Capitolul | are in structura 16 de pagini (pag. 9 - 24) care include 2
figuri.

Al doilea capitol prezintd scopul si obiectivele cercetarilor realizate in cadrul lucrdrii, obiectivul
general si obiectivele specifice al cercetdrilor intreprinse, problemele de cercetat, schema bloc a tezei
de doctorat, metodologia de investigatie teoretico-stiintifica si informationald, noutatea stiintifica a
tezei. Capitolul Il are in structurad 4 pagini (pag. 25 - 28) care include 1 figura.

in capitolul 3 ,, Cercetare privind starea patrimoniului din Industria Ospitalitatii” este realizata o
analiza a patrimoniului din Industria Ospitalitatii. In prima parte a capitolului se face prezentarea
turisticd a Romaniei, analiza unitatilor turistice cu functiuni de cazare, la nivelul Romaniei in perioada
2014-2016, capacitatea de cazare si circulatia turisticd, analiza indicilor de utilizare a capacitatii de
cazare pe categorii de confort, pe destinatii turistice, pe tipuri de structuri, pe zone turistice. Am
continuat studiul cu analiza sistemelor de clasificare pentru hoteluri in Uniunea Europeand precum si
posibilitdtile de armonizare a criteriilor si procedurilor la nivelul U.E. Capitolul Ill are in structura 17
pagini (pag. 29 - 45) care include 14 figuri si 2 tabele.

Capitolul 4 ,Sezonalitatea in Industria Ospitalitatii din Romania” prezintd analiza statistica a
sezonalitatii in turism, avand in vedere circulatia turistica influentatd de conditiile naturale, precum si
serviciile turistice, care nevandute nu se pot stoca, dar si aspectul rigiditatii ofertei. In acest sens, au
fost calculati indicii de sezonalitate lunari prin indicarea punctului maxim si minim al intensitdtii
sosirilor de turisti, precum si perioadele de crestere si de scddere pentru turismul balnear, montan si
litoral.

Capitolul IV are in structura 10 pagini (pag. 46 - 55) care include 1 figura si 6 tabele.

Prima parte a capitolului 5 ,, Cercetari privind Managementul Calitatii si siguranta alimentului” are ca
obiectiv analiza activitatii unei structuri de primire turistica (SPT) prin evaluarea activitdtii de vanzare,
aspectelor legate de angajati/personal, activitdtii de aprovizionare tehnico-materiald, cererea
turisticd,  politica Tn domeniul calitatii si sigurantei alimentului. in partea a 2-a se realizeazd o
examinare, in ceea ce priveste aplicarea programelor preliminare operationale, in unitdtile de
alimentatie publica din Industria Ospitalitatii, in conformitate cu SR EN ISO 22000:2005 Sisteme de
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management al sigurantei alimentului. Au fost intreprinse cercetari pentru evaluarea pericolelor pe
fluxul tehnologic culinar prin identificarea si determinarea punctelor critice de control. Pe langa
identificarea si analiza pericolelor s-a avut in vedere si elementele de interventie asupra punctelor
critice precum si prevenirea contamindrii incrucisate prin reorganizarea fluxului tehnologic culinar si
realizarea unui program de autocontrol cu testarea microbiologica a produselor.

Capitolul V are in structura 43 pagini (pag. 56 - 98) care include 7 figuri si 23 tabele.

Continutul capitolului 6 ,,Cercetdri privind optimizarea consumurilor si costurilor in Industria
Ospitalitatii” are n vedere trei obiective principale: determinarea consumurilor specifice, utilizand o
metodd de elaborare a unui algoritm pentru determinarea produsului finit, sd contribuie n conditii
reale de munca la testarea consumurilor si costurilor la serviciul de mic dejun in sistem bufet suedez,
cu prezentare de solutii de imbundtatire prin reducerea pierderilor tehnologice, diminuarea
consumurilor cu materiile prime si energia electrica, conceperea unui model de meniu de catering
pentru copii cu respectarea principiilor alimentare pentru o alimentatie echilibratd privind nutritia
copiilor in functie de necesarul caloric. Capitolul al VI-lea are in structura 41 pagini (pag. 99 -139) care
include 9 figuri si 37 tabele.

Capitolul 7 , Eficientizarea sectorului de banqueting din Industria Ospitalitati “ al tezei, in prima etapa
exemplifica etapele organizdrii evenimentelor in domeniul banquetingului cu realizarea unei scheme
logice si analiza performantei meniurilor. A doua etapd cuprinde un exemplu practic, de realizare de
noi competente tehnologice, privind procesarea culinara in cadrul tratamentului termic. A treia etapa
are ca si obiectiv evaluarea unui eveniment in procesul de mdsurare, analiza si imbunatdtire a
sectorului de banqueting, gradul de satisfactie a participantilor prin conformitatea serviciului prestat
si a produsului realizat.

Capitolul al VlI-lea are in structura 28 pagini (pag. 140 - 167) care include 7 figuri si 15 tabele.

Rezultatele studiului prezentate in capitolul 8, sunt legate de evidentierea ideilor inovative prin care
managementul din Industria Ospitalitdtii poate realiza pregdtirea sortimentelor de preparate culinare,
cu economisire de energie, in conditii de siguranta alimentard, in vederea satisfacerii la un nivel
superior a necesitatilor si asteptarilor clientilor de la produsul turistic declarat.

Capitolul al VIll-lea are in structura 11 pagini (pag. 168 - 178).

Teza elaborata contine, Bibliografia (pag. 179 - 185) in cadrul cdreia au fost citate un total de 159
referinte bibliografice, din care 102 lucrari, 29 dictionare, breviare, ghiduri, normative, standarde
nationale si internationale, 28 site-uri, citari din web-bibliografie; Lista tabelelor (pag. 186 - 188),
Lista figurilor (pag. 188 - 189), Lista anexelor (pag. 190) si 37 Anexe (pag. 191 - 247). Scurt rezumat al
tezei romand/englezd (pag. 248); CV-ul autorului in limba romand (pag. 249 — 256) si CV-ul autorului
in limba engleza (pag.257 - 263).
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PARTEA I-A: CERCETARI TEORETICE PRIVIND INDUSTRIA OSPITALITA’[II

1. STADIUL ACTUAL AL CONCEPTELOR, NORMELOR Sl STARII INDUSTRIEI
OSPITALITATII

1.1. Industria Ospitalitatii si identitatea sa stiintifica

1.1.1. Consideratii istorice si conceptuale

Ospitalitatea apare odata cu primele preocupari privind gazduirea caldtorilor, care se face remarcata
incd din antichitate din nevoia omului de a se intalni si de a face schimburi comerciale. in Grecia,

obligatia vizitelor reciproce intre prieteni era transmisa din tatd in fiu prin incheierea contractelor de
ospitalitate.

in perioada Renasterii iau amploare explorarile geografice si caldtoriile. Apar primele locuri de popas.
Nesiguranta drumurilor i, mai ales innoptarea, faceau din cdldtorie o adevdrata aventurd, caldtorii
puteau fi jefuiti sau implicati in scandaluri si batai. Gazduiri se puteau face la manastiri, particulari sau
hanuri, denumite in Orient “caravana serai”, care aveau rolul de a proteja oamenii si animalele. in Evul
Mediu conditiile oferite de hanuri erau un pat si ceva de mancare.

in tara noastrd, in a doua jumatate a secolului al XV-lea si prima jumadtate a secolului al XVI-lea, se
dezvolta comertul si schimburile comerciale. Se organizeaza solicitarile de cazare in chervasarii.
Acestea au apdrut pe langa madnadstiri, asigurand cdlatorilor masa si cazare, iar negustorilor
securitatea marfurilor.

Prima chervasdrie a apdarut la madndstirea Sfantul Sava, din lasi, in anul 1603, apoi in anul 1625
chervésdria Domneascd, situatd pe Ulita Domneasca. In interiorul chervdsériilor se intalnesc spatii
pentru vanzarea madrfurilor si pivnite pentru vin. La sfarsitul secolulul al XVlI-lea si inceputul secolului
al XVlll-lea, Bucurestiul devine unul din principalele centre urbane din sud-estul Europei cu hanurile:
Serban Vodd, Sf.Gheorghe, Sf.lon, Zlatari. Hanul Zamfir, cel mai vechi han negustoresc, construit in
mahalaua Selari. In Romania iau fiintd primele hoteluri. La Sibiu, in anul 1780, se construieste
imparatul Romanilor, iar la Bucuresti, dupd anul 1900, hanul Gabroveni se transforma in Hotel
Gabroveni-Universal. Hoteluri luxoase isi fac aparitia: Hotelul Atene Palace si Hotelul Capsa. Cel mai
modern hotel din tara denumit Palace Hotel se inaugureaza in anul 1911 la Sinaia (Stavrositu, 2010).

Istoricul grec Dionisie Fotino (ndscut Dionysios Foteinos Moraitis, originar din Patras, stabilit in Tara
Romaneasca la inceputul sec. al XIX-lea) inscrie in documentele vremii faptul ca in Bucuresti la
inceput de secol XIX erau 43 de hanuri, care au fost transformate ulterior in hoteluri.

Se infiinteazad societatile turistice: Prietenii naturii, Societatea turistilor romani, Hanul Drumetilor,
Turing Clubul Romaniei, Asociatia Turistica din Cluj Frdtiei Muntene, condusa de profesorul Emil
Racovita.

Apar publicatii de specialitate, carti, articole, care marcheazd peste 1000 km de drumuri. Prima
organizatie nationald de turism s-a infiintat in perioada anilor 1937-1940, avand principald
preocupare dezvoltarea formelor turistice de cazare.
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1.1.2. Definirea conceptului de Industria Ospitalitatii

Activitatea turisticd face parte din structura Industriei Ospitalitatii prin furnizarea de servicii
diferentiate turistilor. In functie de necesitétile si dorintele acestora, in perioada deruldrii vacantei,
personalul din turism, printr-o atitudine pozitiva, asigura cat mai placut sejurul.

Literatura americand de specialitate desemneaza Industria Ospitalitatii ,hospitality industry” ca fiind
ansamblul activitatilor ce asigura servicii de cazare si servicii de alimentatie, respectiv hrana si
bautura.

Ideea de ospitalitate, in literatura de specialitate, reprezinta un obiectiv specific turismului. Deseori
atributul de industrie, care i-a fost conferit ospitalitatii, a fost cauza multiplelor discutii privind
utilizarea acestei terminologii. Sunt autori (Holloway, 1994) care limiteazd continutul Industriei
Ospitalitdtii la serviciile de gazduire si hrand, avand in vedere faptul cd sunt realizate in acelasi loc.

Ospitalitatea este subiectivd, depinde de turist, implicand gradul de satisfactie a acestuia. Serviciul
oferit turistilor are in principal doua componente, respectiv o componenta materiald sau cantitativa si
o componentda de comportament sau calitativd. Componenta cantitativda este data de dotdrile
structurii de primire turistica, metodele de lucru aplicate, preparatele culinare oferite. Componenta
calitativda are in vedere personalul, care asigurda serviciile turistice, fiind foarte importante
comportamentul si atitudinea personalului in relatia personal-client. Calitatea serviciilor, satisfactia si
multumirea turistilor sunt generate de modul de actiune a lucrdtorului din turism in raport cu oaspetii.
1.1.3. Notiunile de turism si turist

Turismul se evidentiaza dupad cel de-al doilea rdzboi mondial, fiind specific lumii moderne. incepand cu
anii 1960, acest fenomen se amplifica urmare a dezvoltarii economice, implicand tari, resurse si
organisme din intreaga lume (Minciu, 2004).

in literatura de specialitate exista diferite opinii privind notiunea de turist. Dupa Norval (Norval, 1931),
turistul semnifica persoana care se deplaseaza in altd tard fdara resedinta permanenta si care cheltuie
banii castigati in alta parte.

in anul 1937, Consiliul Societdtilor Natiunilor defineste turistul ca persoana care se deplaseza pe o
duratd de minim 24 de ore intr-o altd tard decat cea in care locuieste. Pornind de la acesta definitie,
turistii sunt persoanele care cdldtoresc pentru pldcere, in croaziere maritime sau afaceri, din motive
de sandtate, precum si prin participarea la manifestari internationale.

Conform Organizatiei Mondiale a Turismului, scopul deplasdrii fiind de recreere, sdnatate, sport,
odihng, studii, religie, afaceri (OMT, 1993).

Mediul unei persoane se refera la zona geografica unde isi desfdsoara activitdtile obignuite, de rutina.
Se include locul de domiciliu, de munca sau studiu, alt loc pe care il viziteaza curent, chiar si atunci
cand locatia este situatd in altd localitate, cu exceptia caselor de vacanta.

Motivele cdldtoriei turistice sunt pentru recreere si vacantd, vizite, afaceri, motive profesionale,
tratament medical, pelerinaje si altele care fac referire la personalul insotitor de bord, tranzit precum
si alte activitati (Minciu, 2004).
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1.1.4. Structuri organizatorice in Industria Ospitalitatii din Romania

Ministerul Turismului s-a infiintat in anul 1971, motivat de dezvoltarea turismului pe plan intern si
international. in decursul timpului, structurile organizatorice au inregistrat schimbéri prin infiintarea,
in cadrul Ministerului Turismului, a Autoritatii Nationale pentru Turism (ANT). Organismul central din
domeniu are rolul important de a coordona turismul in plan national, prin realizarea strategiei de
dezvoltare, indrumare si control, promovarea turismului intern si international, contribuind la
formarea profesionald a lucrdtorilor din Industria Ospitalitatii.

Asociatia Nationala a Bucatarilor si Cofetarilor din Turism (A.N.B.C.T.) a fost infiintata in anul 1971 din
dorinta bucdtarilor, cofetarilor si patiserilor romani de a se reuni sub o singurd cupola. Scopul principal
s-a axat pe dezvoltarea meseriilor din domeniul productiei culinare, organizarea de actiuni
profesionale si participarea la evenimente si concursuri internationale. Asociatia s-a inscris la FIC
(Federatia Internationald a Bucdtarilor). Prin participarea mai multor tari de pe 5 continente, FIC a
devenit WACS (World Association of Chefs Societies — Asociatia Mondiald a Societatilor de Bucatari).

inainte de infiintarea Asociatiei, Romania s-a inscris cu echipe formate din bucdtari la competitii
internationale la Budapesta (1962) si Praga (1968). Sub egida Asociatiei, bucatarii romani au
participat la 10 olimpiade gastronomice si 12 Congrese Mondiale.

Echipa Romaniei, sub indrumarea si sprijinul Asociatiei, a participat in anul 2000 la Competitia
Mondiald a Tinerilor Bucatari si Cofetari, care a avut loc in Olanda la Maastricht, eveniment organizat
de WACS (World Association of Chefs Societies — Asociatia Mondiald a Societ&tilor de Bucitari). in
anul 2008, maestrii in arta culinard din Romania aderd la Euro-Toques International (ETI), luand fiinta
Asociatia  Euro-Toques Romania, care 1n prezent numdrd peste 50 membri
(https://www.trendshrb.ro).
1.1.5. Terminologia tehnica a operatiunilor din Industria Ospitalitatii
Termenii tehnici folositi in operarea din Industria Ospitalitdtii sunt in concordantd cu terminologia
elaborata de Organizatia Mondiala a Turismului (0.M.T.) dupa cum urmeaza:
turismul interior se refera la activitatea turistica practicta in interiorul unei tari, formata din
turismul intern (turisti in propria lor tard), cat si turismul receptor (cdlatorii ale nonrezidentilor
in tara respectivd);
turismul national se referad la turismul intern si emitator;
turismul international este format din turismul receptor si emitator;
angajamentul turistic reprezintd totalitatea bunurilor si serviciilor oferite cu scop turistic,
avand un program realizat de un agent economic sau de cdtre client;
atractie turistica - dorinta unui turist sd cdlatoreasca spre zone de munte, litoral, delta sau loc
istoric.

Terminologia elaboratd de OMT cuprinde si alte concepte turistice, cum ar fi: cererea turisticd, durata
sederii, originea si destinatia caldtoriei, mijloace de transport utilizate.

Structurile turistice sunt clasificate in structuri de cazare si structuri de alimentatie publicd. in
structurile de primire turistica cu functiuni de cazare se incadreazad hotelurile, bungalow-urile,
camerele de inchiriat, navele fluviale si maritime, pensiunile. Structurile de alimentatie publica sunt
restaurantele, barurile, unitatile fast food, cofetarii, patiserii, simigerii (OMT 65/2013).

10
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1.2. Circulatia turistica

Circulatia turistica implica tranzactiile comerciale cu marfuri si servicii prestate, care au loc cu ocazia
calatoriilor turistice.

1.2.1. Forme specifice turismului

S-au intensificat deplasdrile interne si internationale, ceea ce a dus la dezvoltarea turismului, precum
si la necesitatea unui sistem unitar de evidenta a circulatiei turistice (OMT, 1993).

Motivatia turistului de a circula spre alte destinatii este: nevoia de relaxare fizica si psihica,
reconfortarea, nevoia de a pdrasi un mediu poluat si rutina, dorinta de divertisment, agrement sau
distractie, ingrijirea sandtatii etc.

in functie de originea turistilor sau locul de provenientd, turismul se clasificd in: turism intern,
practicat in interiorul granitelor nationale si turism international, prin cdlatoriile in exteriorul granitelor
tariilor de resedinta.

1.2.2. Forme de actualitate in turism

Formele de actualitate in turism sunt: turismul rural, agroturismul, turismul de afaceri, turismul
urban, turismul cultural, turismul de croazierd, turismul in parcuri si rezervatii, turismul durabil.

Satul turistic se grupeaza in functie de zonele de amplasament si de specificul activitatii economice
desfasurate. Astfel, se pot exemplifica sate purtdtoare ale traditiilor si obiceiurilor traditionale
(Bogdan Voda, Vaideni, Leresti, Sibiel), sate de creatie artistica (Tismana, Marga), sate peisagistice
(Fundata, Bran, Sirnea), satele vitei de vie si pomicole (Recas, Agapia), sate pescdresti sau vanatoresti
(satele din Delta Dunarii, de pe vdile Gurghiu si vdile Viseului), sate pastorale (Vaiideeni, Jina).

Turismul rural are multiple avantaje, atat pentru clienti, cat si pentru comunitatile locale. Turistii
platesc mai putin, se diminueazd sezonalitatea, vacantele au originalitate, este stimulata economia
din mediul rural, se solicitd noi locuri de muncd, are loc conservarea traditiilor.

Turismul rural este reprezentat la nivel national de asociatii profesionale ca: Asociatia Nationald
pentru Turism Rural, Ecologic si Cultural (ANTREC), Agentia Romand pentru Agroturism, Operatiunea
,satele romanesti” (OUR).

1.2.3. Masurarea circulatiei turistice

Cercetarea in turism se realizeaza cu ajutorul statisticilor, recensamintelor, inventarelor si sondajelor,
instrumente care genereaza observatii complete sau partiale. Acestea se desfasoard in puncte cu
activitate turistica intensd, la frontierd, in centrele de cazare sau odatd cu efectuarea tranzactiilor
financiare.

Informatiile cantitative si calitative reprezinta date de intrare in realizarea statisticilor pentru turismul
intern si international, deosebit de importante in generarea deciziilor si politicilor macroeconomice.
Structurate dupad locul de observare, cele mai edificatoare sunt statisticile sosirilor/plecarilor la
punctul de frontierd.

Deloc de neglijat sunt datele statistice inregistrate in unitdtile care asigura cazare si transport
turistilor, echipamente si instalatii sportive, dar si statisticile de tip recensamant economic. Metoda
de inregistrarea in spatile de gdzduire furnizeaza informatii din documentele de evidenta a
capacitatilor de cazare, care aplica ca indicator ,innoptarea”.

11
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1.2.4. Indicatorii de cuantificare a circulatiei turistice

Sistemul de indicatori ai turismului se imparte in indicatori privind structura capacitdtii hoteliere,
gradul de ocupare si de eficientd. Indicatorii care reflecta eficienta activitdtii de cazare sunt:
productivitatea muncii, incasarea medie pe unitatea de prestatie, cheltuielile medii pe unitatea de
prestatie, rata rentabilitatii si coeficientul de utilizare a capacitatii de cazare.

1.3. Piata turistica

Piata turisticd implica mobilitatea cererii, respectiv deplasarea turistului, fara confruntarea cererii cu
oferta turisticd, piata nu ar exista. Piata turistica nu reprezinta doar procesele economice desfasurate,
ci si procesele potentiale care ar putea avea loc. Fdra elementele care contureaza piata, respectiv fara
ofertd si fard cerere, se lanseaza ideea pietei turistice virtuale.

in aceste conditii pe piata turistica se lanseazad: piata turistica efectivd, piata turisticd potentiala si
piata turistica teoretica. Piata turisticd efectivd reprezintd totalitatea cererilor si actelor de vanzare-
cumparare finalizate. Piata turistica potentiald se referd la alte conditii, alta ofertd, alta cerere,
vizeaza segmentul nonconsumatorilor relativi.

1.3.1. Conceptele de cerere si consum turistic

Pe piata turisticd apare cererea turisticd manifestatd si cererea turisticd nemanifestata. Cererea
turistica manifestata se desfdsoara intr-o anumita perioada de timp, denumitd si cererea turistica
reald. Cererea turisticd nemanifestatd, care nu a fost concretizatd, poate exista doar la nivel de
conceptie.

1.3.2. Oferta si productia turistica

Diversitatea si complexitatea ofertei turistice determing, motiveaza si atrag cererea turisticd, avand in
vedere tendintele clare de crestere. Oferta turistica determind numarul de sosiri turistice, precum si
nivelul incasarilor din activitatile turistice.

Productia turistica reprezintd totalitatea serviciilor, care antreneaza resurse umane, echipamente si
bunuri materiale finalizate prin consum. Relatia dintre oferta turistica si productia turistica este de
interconditionare, oferta turistica este complexa si eterogend, fiind formata din elemente care se pot
structurain potentialul turistic.

1.4. Concluzii

Ospitalitatea este subiectivd, depinde de turist, implicand gradul de satisfactie a acestuia. Serviciul
oferit turistilor are in principal douda componente, respectiv o componenta materialda sau cantitativa si
o componentda de comportament sau calitativd. Componenta cantitativda este data de dotdrile
structurii de primire turistica, metodele de lucru aplicate, preparatele culinare oferite. Componenta
calitativa are in vedere personalul, care asigura serviciile turistice, fiind foarte importante
comportamentul si atitudinea personalului in relatia personal-client.

Calitatea serviciilor, satisfactia si multumirea turistilor sunt generate de modul de actiune a
lucrdtorului din turism in raport cu oaspetii.

in Industria Ospitalitatii, reusita reprezinta succesul unei structuri de primire turistica. Turistii, care
sunt nemultumiti, vor cduta oferta concurentei in alegerea noii destinatii turistice. Turistul a devenit
un client pretentios, iar ospitalitatea nu mai reprezinta o alegere, ci necesitd conditii de calitate.
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2. OBIECTIVELE TEZEI DE DOCTORAT

Industria Ospitalitatii, prin complexitatea proceselor implicate pentru realizarea produsului turistic,
necesita eforturi materiale, financiare si organizatorice semnificative. in plan financiar, spre exemplu,
in Industria Ospitalitdtii, problema costurilor, a adaosului comercial, a pretului de vanzare, a profitului
obtinut, reprezinta informatii fundamentale pentru analiza activitatii pe baza de rezultate.

Eficientizarea proceselor in realizarea programului de productie, ca si imbundtdtirea calitatii si
diversificarea sortimentului de produse, reprezintd, in esentd, scopul cercetdrilor realizate in cadrul
tezei. Reducerea costului productiei fard a afecta calitatea, realizarea unei corespondente corecte
intre nivelul pretului de vanzare si profit, precum si imbundtatirea calitatii productiei si serviciilor
constituie principalul mod de realizare a obiectivelor conturate spre performanta intreprinderii.

2.1. Obiectivul general

Obiectivul general al cercetdrilor realizate in tezad consta in optimizarea consumurilor si reducerea
costurilor in Industria Ospitalitatii, cu scopul de a satisface cerintele clientilor, prin realizarea
produsului turistic la nivelul declarat, la un pret competitiv, in conditii de profitabilitate pentru
organizatie.

Lucrarea se axeaza asupra celor mai recente tehnici prin care managementul din Industria Ospitalitatii
poate promova formele moderne de mare productivitate in pregdtirea sortimentelor de preparate
culinare, pentru a avea capabilitatea de a raspunde exigentelor clientilor cu scopul consoliddrii pozitiei
organizatiei pe o piata puternic concurentiala si in continud dezvoltare.

Pornind de la aceasta realitate, obiectivul general al lucrdrii este reprezentat si de evaluarea
economiilor energetice realizate in Industria Ospitalitdtii prin managementul inovativ al tehnicilor de
preparare, de a realiza produse alimentare sigure pentru consum cu respectarea principiilor
alimentare prin aplicarea eficace a sistemului calitatii si sigurantei alimentului, precum si permanenta
lui imbundtatire.

2.2. Obiectivele specifice

Pentru indeplinirea obiectivului general prin aceste obiective specifice, au fost identificate
problemele de cercetat, pornind de la starea patrimoniului turistic din tara noastrd, analizand
sezonalitatea din turismul romanesc, contribuind la intelegerea fenomenului turistic:

a) identificarea punctelor forte din Industria Ospitalitatii, prin potentialul turistic dat de ansamblul
componentelor naturale si culturale, care constituie premise pentru dezvoltarea activitdtilor de
turism;

b) analiza managementului calitatii si sigurantei alimentare in unitdtile de alimentatie publica din
turism, tendintele din domeniu, pentru a identifica solutii pentru unitatile turistice din Industria
Ospitalitatii din Romania;

c) cercetdrile au fost directionate spre principalele probleme privind consumurile si costurile cu
identificarea de solutii pentru reducerea acestora in unitdtile turistice din Industria Ospitalitatii cu
propunerea de masuri spre obtinerea performantei.

2.3. Schema bloc generala a tezei de doctorat

Toate abordarile de mai sus au fost structurate in teza dupa schema bloc generala (Fig. 2.1 ).
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Fig. 2.1. Schema bloc a tezei de doctorat
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Metodologia de investigatie a vizat teorii generale si specifice conceptelor si instrumentelor din
Industria Ospitalitatii si a sigurantei alimentare. Pentru realizarea practicd, accentul a fost pus pe
metoda de cercetare practic aplicativd, analiza statistica pe baza datelor furnizate de catre Institutul
National de Statisticd, studiul de caz, analize de laborator pentru controlul conformitdtii produselor
realizate.

Suportul teoretico-stiintific si metodologic al tezei a fost realizat cu ajutorul lucrarilor autorilor de
renume in domeniu, precum Al-Hawari, Mieczkowski, Abby, Peters, Dahlgaard, Kai, Gopal,
Feigenbaum, Gronroos, Holloway, Huniziker, Juran, Gryna, Lanquar, Norval, Ogilvie, Vellas, Bécherel,
Witt, Brooke, Vedaraman, Bruckley.

Suportul informational al tezei este format, pe langa bibliografia studiatd, de standardele de calitate
in domeniul sigurantei alimentare, reglementdrile normative in vigoare in domeniul turismului din
Romania si din Uniunea Europeand, date prezentate de Institutul National de Statistica (INS), precum
si date obtinute de la societati turistice din Industria Ospitalitatii din Romania.

2.4. Noutatea stiintifica

Noutatea stiintificd a tezei constd, in cercetarea aprofundata a consumurilor specifice tehnologice din
Industria Ospitalitdtii prin aportul pe care optimizarea calitatii prin eficientizarea managementului,
consumurilor si costurilor contribuie semnificativ la cresterea performantei in unitatile de turism.
Prezentarea de solutii care se pot implementa pentru a optimiza si eficientiza activitatea, precum si
elaborarea tehnicilor si instrumentelor necesare, astfel:

- analiza statistica a sezonalitdtii care sa evidenteze concentrarea in timp si spatiu a cererii pentru
turismul balnear, litoral si montan;

- prezentarea unui studiu concludent privind implementarea principiilor HACCP in structurile de
primire turisticd;

- analiza si evaluarea pericolelor pe fluxul tehnologic culinar cu accent pe prevenirea contaminarii
incrucisate;

- studiu de caz care relevd eficientizarea consumurilor specifice in Industria Ospitalitatii prin
conceperea unui algoritm de calcul privind determinarea consumurilor specifice;

- realizarea unui diagnostic multiplu, care sa evidenteze consumurile si costurilor la serviciul de mic
dejun, contributii proprii privind realizarea meniului de catering pentru copii, avand in vedere
problemele de ordin structural in ceea ce priveste stabilirea structurii sortimentale;

- optimizarea serviciului de mic dejun prin analiza multi-criteriald cu prezentarea unei idei inovative in
procesul tehnologic de preparare si servire, prin selectarea echipamentului de tratament termic cu
economisire de energie;

- identificarea procesului de madsurare, analiza si Tmbundtdtire a sectorului de banqueting din
Industria Ospitalitdtii si modalitatea de prezentare a solutiilor inovative in vederea implementarii in
structurilor de primire turistica pentru cresterea performantei organizationale.

15



I nII Universitatea

Transilvania
]|

din Bragov I0OSUD UTBUV- SDI- Finalizare teze -Anexa 6 — Model rezumat

3. CERCETARE PRIVIND STAREA PATRIMONIULUI DIN INDUSTRIA
OSPITALITATII

3.1. Prezentarea turistica a Romaniei

Organizatia Mondiala a Turismului considera faptul ca spatiul geografic reprezinta interes pentru
turisti daca dispune de resurse turistice naturale sau antropice, cu amenajdri specifice circuitului
turistic intern sau international prin valorificarea turistica si dezvoltarea activitdtilor de turism.

Turismul a devenit o ,industrie” care functioneaza prin exploatarea si valorificarea resurselor.
Resursele turistice se pot transforma in ,puncte de atractie” pentru piata turisticd, dacd sunt
promovate si puse in valoare.

Potentialul turistic al Romaniei este reprezentat de doua componente fundamentale: componenta
naturala si componenta antropica.

Componenta naturalda este marcatda de spectaculozitatea peisajelor, varietatea reliefului, clima
favorabild, cura termald, prin apa termald, si cura heliomarind, prin ndmol, cu efecte benefice pentru
organism.

Componenta antropicd cuprinde urmele civilizatiilor din vremuri indepdrtate, monumente istorice si
religioase, muzee, elemente de etnografie si folclor remarcate prin originalitate si frumusete, alte
edificii contemporane.

3.2. Analiza unitatilor turistice de cazare

3.2.1. Analiza sectorului de cazare si circulatia turistica

Conform  Ordinului Ministerului Turismului 65/2013 privind clasificarea structurilor de primire
turistice, iIn Romania pot functiona urmadtoarele tipuri de structuri de primire turistice cu functiuni de
cazare, clasificate in hoteluri, hoteluri-apartament, moteluri, hosteluri, vile, bungalow-uri, cabane
turistice, campinguri, sate de vacantd, popasuri turistice, cdasute tip camping, pensiuni turistice si
agroturistice, apartamente, camere de inchiriat si structuri de primire cu functiuni de cazare pe nave
fluviale si maritime (Ordinul MT 65/2013).

Structurile de primire turistica din Romania se pot grupa, dupa forma de proprietate asupra capitalului
social, in proprietate majoritar de stat, unde statul detine peste 50% din capital si proprietate
majoritar privatd, unde capitalul social privat este peste 50%.

3.2.2. Analiza indicilor de utilizare a capacitatii de cazare pe categorii de confort
Clasificarea constituie ,0 forma codificatd de prezentare sintetica a nivelului de confort si a ofertei de
servicii” (Lupu, 2002).

Obiectivele care au stat la baza realizarii clasificdrii unitatilor turistice sunt pentru informarea si
protectia clientului, aplicarea politicilor diferentiale privind investitiile, creditele, presiunile fiscale in
cazul locatiilor de lux, tarifele, preocuparea permanenta pentru modernizarea capacitatii de cazare,
respectarea contractelor (Legrand E., 1989 citat de Lupu, 2002).

Franta, de exemplu, dispune de 3 milioane de case de vacantd, in zonele Provence, Cote d'Azur,
Bretagne si Normandia (www.unibuc.ro).
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In Suedia, casele de vacantd reprezintd 22% din totalul proprietatilor imobiliare. O tendinta in continua
crestere este de a detine o casa de vacanta in altd tard decat cea de resedinta. Astfel, s-a madrit
numarul proprietarilor germani care detin case de vacantd in Austria sau in Spania, in special pe Costa
Blanca. In acelasi timp, exista un numar important de proprietari englezi in diferite zone ale litoralului
spaniol (www.unibuc.ro).

in mediul rural au ap&rut capacitdti de cazare, ca urmare a programelor de dezvoltare rurala. Franta,
in anul 1994, recomanda potentialilor turisti 50 000 de adrese, pentru destinatii turistice, iar in anul
1999, a marit numadrul cuinca 5 000 noi adrese (http://www.gites-de-france.fr/fr/index.htm).

=n

Termenul de “hoteldrie rurald” se foloseste pentru destinatii aflate in localitdti cu mai putin de 5 000
locuitori, clasificate la 1 stea sau 2 stele. Aceste locatii de cazare se gdsesc in Europa: Franta “Logis
et ocuberages de France” si “Relais et Chateaux”, Irlanda "Village luns Hotels", Spania “Paradores *,
Anglia "Health Farms” (www.revistadeturism.ro).

3.2.3. Analiza capacitatii de cazare si circulatiei turistice pe destinatii turistice

Conform datelor statistice, capacitatea de cazare turisticd reprezintd capacitatea de cazare existentd

sau instalata si capacitatea de cazare in functiune, exprimata in locuri-zile (INS, 2017).

in anul 2016, in Romania, potrivit datelor statistice, structurile de primire turisticd cu functiuni de
cazare turisticd, pe destinatii turistice, se prezinta astfel: pe litoral 701 structuri, in statiunile balneare
486 structuri, in statiunile montane 1 878 structuri, in Delta Dundrii 136 structuri, in Bucuresti si
orase de resedinta 1 433 structuri i in alte localitdti 2 312 structuri (Fig. 3.4.).

Structuri de primire turistica cu functiuni de cazare turistica
pe destinatii turistice 701

486

136

W Litoral H Statiuni balneare
i Statiuni montane N Delta Dunarii
B Bucuresti i oragele resedin{a N Alte localitati

Fig. 3.4. Structurile de primire turistica cu functiuni de cazare turistica- numar,
din Romania, pe destinatii turistice, in anul 2016 (INS - Breviar Statistic, 2017)
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in anul 2016, in Romania, din numarul total de locuri in capacititile de cazare existente, pe destinatii
turistice, 81 635 locuri au fost pe litoral, 35 786 locuri au fost in statiunile balneare, 57 282 locuri in
statiunile montane, 3 690 locuri in Delta Dundrii, 85 826 locuri in Bucuresti si orage de resedintd si
64 669 locuri in alte localitdti, potrivit datelor furnizate de Institutul National de Statistica (Fig.3.5.).

Capacitatea de cazare existentd - locuri, pe destinatii turistice

35786
3690
W Litoral H Statiuni balneare
i Statiuni montane m Delta Dun&rii
i Bucuresti 5i orasele resedintad H Alte localitati

Fig. 3.5. Capacitatea de cazare existenta - locuri,
din Romania, pe destinatii turistice in anul 2016 (INS - Breviar Statistic, 2017)

Cele mai multe locuri de cazare in functiune sunt concentrate in Bucuresti si orasele resedinta de
judet 29 871 346 locuri, in alte localitati 18 125 821 locuri, in statiunile montane 16 600 153 locuri, in
statiunile balneare 9 321 299 locuri, in statiunile din zona litoralda 8 797 917 locuri, in Delta Dundrii
606 681 locuri.

3.2.4. Analiza unitatilor de cazare si circulatiei turistice pe tipuri de structuri

Structurile de primire turistica cu functiuni de cazare sunt clasificate, conform Ordinului Ministerului
Turismului 65/2013.

in perioada 2014-2016, conform datelor prezentate si comunicate de Institutul National de Statistic,
numarul structurilor de primire turistica cu functiuni de cazare turistica din Romania sunt in crestere
de la 6 130 structuri in anul 2014, la 6 821 in anul 2015 si 6 946 in anul 2016. Pe tipuri de structuri,
hotelurile si motelurile inregistreaza o crestere de 4,9% in anul 2016 fata de anul 2014, hostelurile
sunt mai multe cu 30,3% in anul 2016 fatd de anul 2014, numadrul pensiunilor turistice si agroturistice,
a cabanelor turistice, a bungalow-urilor cresc cu aproximativ 20% in anul 2016 fata de 2014. in anul
2016, structurile de primire turistica din Romania, clasificate la 3 stele conform categoriilor de
confort, sunt in numadr de 3 604 si reprezintd 51,8% din totalul structurilor de primire turistica, potrivit
Institutului National de Statistica.

Reprezentarea grafica a structurilor de primire turistica pe categorii de confort din Romania in anul
2016 se facein Fig. 3.7.
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Structurile de primire turistica pe categorii de confort in anul 2016

4000

3000

2000

1000

05 stele @ 4 stele (03 stele 02 stele 01 stea @ neclasificate

Fig. 3.7. Structurile de primire turistica pe categorii de confort anul 2016
(INS - Breviar Statistic, 2017)

Conform datelor statistice, se poate observa din Fig. 3.8. faptul ca numarul turistilor cazati in
structurile de primire turisticd din Romania, cu functiuni de cazare turistica in perioada 2014-2016,
este in crestere. Astfel, in anul 2014 au fost inregistrati 245% turisti, din care 126,2% turisti strdini, in
anul 2015 au fost inregistrati 253,8% turisti, din care 130,4% turisti strdini, in anul 2016 au fost
inregistrati 281,4% turisti, din care 144,5% turisti strdini.

Turistii cazati in structurile de primire turistica cu functiuni de

300 cazare turistica (turigti roméani si straini)
281.4
200
150
= 262 Br— 1445
eturisti straini
50
0 —Total
2014 2015 2016

Fig. 3.8. Turistii cazati in structurile de primire turistica din Romania, cu functiuni de cazare
turisticd in perioada 2014-2016 (INS - Breviar Statistic, 2017)

Numadrul turistilor gazduiti in structurile de primire turistica cu functiuni de cazare turisticd, conform
datelor statistice (INS - Breviar Statistic, 2017), este format din cetdteni romani si straini care se
deplaseaza in exteriorul localitdtilor unde au domiciliul, pe o duratd de timp sub 12 luni, care se
cazeazad cel putin o noapte intr-o locatie.
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Turistii cazati pe destinatii turistice
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Fig. 3.9. Turistii cazati in structurile de primire turistica din Romania, cu functiuni de cazare
turistica, pe destinatii turistice in anul 2016 (INS - Breviar Statistic, 2017)

3.3. Analiza activitatii agentiilor de turism

Contractele privind comercializarea pachetelor de servicii turistice sunt incheiate intre agentia de
turism si turist. Acestea cuprind clauze privind destinatia si durata cdldtoriei, mijlocul de transport cu
care se face deplasarea, serviciile de alimentatie oferite, ruta, vizitele si excursiile. Alte clauze
stipulate in contract sunt legate de servicii specifice, reprezentate de taxe de aeroport, taxe de turist,
modalitdti de platd, feed-back, alte solicitdri speciale ale turistului.

Numarul turigtilor participanti la actiunile turistice organizate de agentiile de turism pe activitatea de
incoming pentru agentiile tour operatoare in anul 2016 a inregistrat o scadere semnificativa fata de
anul 2015 cu un numdr de 179 382 turisti (Tabelul 3.2.).

Tabelul 3.2. Numarul turistilor participanti la actiunile turistice organizate de agentiile de turism
(INS - Breviar Statistic, 2017)

Agentii Activitatea de Activitatea de turism intern | Activitatea de outgoing
incoming
2015 2016 2015 2016 2015 2016
Agentii tour operatoare
Numar de
. 253 507 74125 430832 590 500 506 183 541 037
turisti
Agentii cu activitate de vanzare
Numadr de
. 2163 3417 133502 162618 323 741 409 225
turisti

Turismul intern si outgoing a avut o evolutie bund, printr-o crestere de 159 668, respectiv 34 854 a
numarului de turisti in anul 2016 comparativ cu anul 2015.
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in cazul agentiilor de turism cu activitate de vanzare in anul 2016 s au inregistrat cresteri pe
activitatea de incoming de 1 254 turisti, pe activitatea de turism intern de 29 116 turisti si pe
activitatea de outgoing de 85 484 turisti.

3.3.1. Circulatia turistica interna organizata de agentiile de turism pe zone turistice
Circulatia turistica se refera la tranzactiile cu servicii si marfuri care rezulta din cdlatoriile turistice.
Madsurarea circulatiei turistice se realizeaza cu dificultate, iar metodele folosite sunt, de cele mai
multe ori, inexacte. In general, informatiile specifice turismului au in vedere profilul socio-profesional
al turistului, gradul de satisfacere al acestuia si structura cheltuielilor efectuate.

in statisticd, principalele metodele de misurare a activititii turistice sunt unitdtile de observare din
punctele de frontierd, inregistrdrile din structurile de primire turistica cu activitate de cazare si
activitatea agentiilor de turism.

3.3.2. Circulatia turistica externa organizata de agentiile de turism pe destinatii turistice
Printre destinatiile turistice din Europa cdutate de turistii romani se afla Castelul Edinburgh din orasul
scotian, care, pe langa bijuteriile coroanei, donjonurile medievale si turnurile de straja, ofera imagini
panoramice ale orasului Edinburgh.

O atractie turistica reprezentativa pentru Olanda este Casa Anne Frank din Amsterdam. Biserica
Sagrada Familia din Barcelona reprezintd o fascinatie a arhitecturii fiind opera lui Antonio Gaudi.
Muzeul Kilmainham Gaol din Irlanda, cladirea parlamentului nazist Reichstag din Berlin, Colosseumul
din Roma, Podul Carol din Praga, muzeul Luvru din Paris, Turnul Londrei, Fort Lovrijenac din
Dubrovnik sunt alte obiective turistice de interes pentru turisti  din Romania
(https://www.globi.ro/europa/articole/cele-mai-frumoase-destinatii-din-europa).

3.4. Concluzii

In urma cercetdrilor efectuate am realizat si prezentat starea patrimoniului din Industria Ospitalitatii.
Au fost analizate structurile de primire turistica cu functiuni de cazare, la nivelul Romaniei in perioada
2014-2016, cu capacitatile de cazare si circulatia turisticd, forma de proprietate, indicii de utilizare a
capacitdtii de cazare pe categorii de confort, pe destinatii turistice, pe tipuri de structuri, pe zone
turistice.

Exceptand turistii cazati in structurile de primire turistica din Bucuresti si orase de resedintd, precum
siin alte localitati, statiunile montane au fost zonele preferate de turisti, urmate de statiunile turistice
de pe litoral, cu o diferenta in minus de 1,15% statiunile balneare si pe ultimul loc se situaza Delta
Dunarii.

Indicii de utilizare neta a capacitdtii de cazare, pe tipuri de structuri, in anul 2016, conform datelor
preluate de la Institutul National de Statisticd, ne indica faptul ca hotelurile au inregistrat 38,9%,
motelurile 15,9%, hanurile turistice 15,6%, hostelurile 21,8%, vilele turistice 24%, cabanele turistice
15%, campingurile 16,7%, bungalow-urile 22,6%, taberele pentru elevi si prescolari 16%, pensiunile
turistice 19,4%, pensiunile agroturistice 15,5%, popasurile turistice 19,1%, satele de vacantd 9,6%,
cdsutele turistice 21,8% si spatiile de cazare pe nave 26,1%.
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&y, SEZONALITATEA IN INDUSTRIA OSPITALITATII DIN ROMANIA

Turismul din Romania are o evolutie marcata de fluctuatii de tendinta sau schimbari in domeniul
tehnicii, dar si urmare a conditiilor naturale, care influenteaza participarea in timp si spatiu a turistilor
si serviciilor. ,Variatiile sezoniere” au in vedere o activitate turistica intensa sau o reducere
substantiala a turistilor in perioade de timp ale anului.

4.1. Oscilatiile sezoniere in turism

Sezonalitatea in turism are efect, pe de o parte, asupra modului de exploatare a bazei tehnico—
materiale si a resurselor umane, majorand cheltuielile cu realizarea serviciilor turistice, recuperarea
investitiilor si a ratei de rentabilitate. Pe de alta parte, deloc de neglijat, apar repercusiuni asupra
calitatii serviciilor oferite turistilor, inregistrandu-se un grad redus in satisfacerea consumatorilor cu
consecinte negative asupra circulatiei turistice.

Conditiile naturale au un rol principal in caracterul sezonier al cererii, prin destinatiile in care
activitatea turistica are loc in sezon, avand in vedere faptul ca oferta are o durata de timp limitata.
Pentru Romania, aceasta sezonalitate este specifica litoralului, unde cererea turistica are loc pe o
perioada de patru luni in intervalul de timp iunie—septembrie, in celelalte luni ale anului solicitarile
fiind scazute, in special pentru tratament.

Turismul montan beneficiaza de doud perioade de sezon cu activitate turisticd, avand durata de timp
si motivatie de vacanta diferite iarna pentru petrecerea sarbatorilor si practicarea sporturilor, vara
pentru odihnd, drumetii, alpinism. Pentru sezonul de iarnd, lunile cu maxima intensitate sunt din
decembrie pand in martie, iar pentru sezonul de var, lunile din mai pand in septembrie. In perioadele
de extrasezon, respectiv lunile aprilie, octombrie, noiembrie, activitatea turistica este mai scazuta.

Statiunile balneo—climaterice fac parte din categoria destinatiilor de vacanta cu activitate
permanentd, sosirile turistilor au continuitate de-a lungul anului, conditiile de clima nu au legatura cu
asigurarea tratamentelor. Cu toate acestea, exista perioade mai solicitate de turisti pentru
tratamentul balneo—medical, incepand cu luna mai pana in luna octombrie. Perioada septembrie—
decembrie este propice pentru organizarea de activitati stiintifice, culturale, artistice, sportive etc.

Curbele de variatie, pentru un an calendaristic, scot in evidentd trei momente privind evolutia cererii si
circulatia turistica: varful de sezon cu activitate mare a cererii, inceputul si sfarsitul de sezon, unde
cererea turistica este mai micd, si extrasezonul, unde cererea turistica este foarte mica sau chiar
inexistenta in ceea ce priveste serviciile turistice.

4.2. Analiza statistica a sezonalitatii

Calculul coeficientilor de sezonalitate se realizeaza cu ajutorul mai multor metode, dar metoda mediei
aritmetice este cea mai utilizata.

4.3. Analiza sezonalitatii in turismul balnear

Indicii de sezonalitate au fost calculati prin aplicarea directd a metodei mediilor aritmetice. S-a
calculat mai intai cate o medie aritmetica pentru fiecare lund (¥,), acoperind perioada celor 3 ani
consecutivi, apoi o medie lunard generald (¥ ). Media lunard generald s-a obtinut ca o medie a
mediilor lunare.
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Indicii de sezonalitate caracterizeazd gradul mediu de abatere a fiecarei luni fatd de media lunara
definitorie pentru perioada de 3 ani. in luna ianuarie, numarul de turisti din turismul balnear din
Romania reprezinta in medie 62,05% fata de media lunard generald, in luna decembrie numadrul mediu
de turisti a fost cu 73,96% fatda de media lunara generala. in luna august s-a inregistrat punctul
maxim, numarul de turisti sositi, fiind in medie cu 89,10% peste media lunard generala.

In urma calcularii indicilor de sezonalitate, se poate spune ci sosirile de turisti din turismul balnear din
Romania inregistreaza o evolutie sezonierd. Dacad in lunile ianuarie-mai, numadrul de turisti din
turismul balnear se aflda sub media lunara generald, incepand cu luna iunie, urmeaza o perioada de 4
luni in care numarul de turisti se afla peste media lunara generala.

4.4, Analiza sezonalitatii in turismul litoral

in luna ianuarie, numérul de turisti din turismul litoral din Romania reprezintd in medie 3,62% faté de
media lunara generald, in luna decembrie numdrul mediu de turisti a fost cu 6,82% fatd de media
lunard generald. In luna august s-a inregistrat punctul maxim, numarul de turisti fiind in medie cu
344,35% peste media lunard generald. in urma calculdrii indicilor de sezonalitate se poate spune c&
sosirile de turisti din turismul litoral din Romania inregistreaza o evolutie sezonierd. Daca in lunile
ianuarie-mai, numarul de turisti din turismul balnear se afla sub media lunara generald, incepand cu
luna iunie, urmeazd o perioada de &4 luni in care numadrul de turisti se afla peste media lunara
generala.

4.5. Analiza sezonalitatii in turismul montan

in luna ianuarie, numdrul de turisti din turismul montan din Romania reprezint3 in medie 92,90% fatd
de media lunard generald, in luna decembrie numarul mediu de turisti a fost cu 5,58% fatd de media
lunard generald. In luna august s-a inregistrat punctul maxim, numarul de turisti fiind in medie cu
65,89% peste media lunara generala.

in urma calcularii indicilor de sezonalitate se poate spune c sosirile de turisti din turismul montan din
Romania inregistreaza o evolutie sezonierd. Dacd in lunile ianuarie-iunie si octombrie-noiembrie,
numarul de turisti din turismul montan se afla sub media lunara generald, lunile iulie-septembrie si
decembrie, numarul de turisti se afla peste media lunara generala.

4.6. Concluzii

Conditiile naturale joacd un rol principal in caracterul sezonier al cererii privind destinatiile in care
activitatea turistica are loc in sezon.

Pentru agentii economici care activeazd in Industria Ospitalitatii este deosebit de importantd
cunoasterea indicilor de sezonalitate si a coeficientilor de concentrare a cererii turistice, in vederea
pregatirii structurilor de primire turistica pentru asigurarea serviciilor specifice si a gradului de confort
necesar turistilor.

Solutii privind diminuarea sezonalitatii sunt programarea vacantelor, posibilitdti privind efectuarea
concediului de odihnd in mai multe etape, diversificarea ofertei, calitatea serviciilor, preturi
diferentiate, tarife speciale pentru turistii cu venituri mici, informare si promovare turisticd mai
intense, organizarea activitatilor culturale, stiintifice, a expozitiilor in perioadele de extrasezon.
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PARTEA A II-A: CERCETARI APLICATIVE PRIVIND OPTIMIZAREA CALITATII
IN INDUSTRIA OSPITALITA'[II

5. CERCETARI PRIVIND MANAGEMENTUL CALITA'[II Sl SIGURANTA
ALIMENTULUI

Conform standardelor internationale existente in domeniul calitatii (ISO 9000:2000), calitatea privind
bunurile se extrapoleaza si la calitatea serviciilor, avand in vedere faptul ca serviciile turistice
reprezintd produse. Notiunea privind calitatea are la baza cuvantul latinesc ,qualitas”, care se traduce
in . feldeafi”.

Sistemul de management al calitatii (SMC) ghideaza o societate sa-si defineasca si contureze etapele
de desfasurare a activitatii, precum si propriile parghii privind controlul calitatii proceselor.

Sistemul de management al organizatiei din Industria Ospitalitdtii vizeaza dobandirea de rezultate
raportate la asteptdrile si cerintele turistilor, in vederea realizarii gradului de satisfactie a acestora.
5.1. Analiza activitatii

SPT din Industria Ospitalitatii are ca obiect de activitate prestarea de servicii hoteliere, servicii de
alimentatie publica, agrement si vanzarea de pachete turistice. Aceasta oferd posibilitatea petrecerii
de sejururi, concedii, week-end-uri sau a desfasurarii de conferinte, simpozioane, congrese, intalniri
de afaceri etc.

5.1.1. Evaluarea activitatii de vanzare

Analizand activitatea de vanzare, s-a calculat gradul mediu de ocupare a capacitdtii de cazare.
Coeficientul de utilizare a capacitatii de cazare (Cuc) este un indicator important de apreciere a
eficientei cazdrii.

Ca si modalitate de calcul reprezintd raportul intre numarul de innoptdri sau numarul de zile-turist
(Nzt) si numar locuri x 365 zile, 90 zile, 120 zile.... in functie de perioada de functionare a unitatii (Cm),
respectiv raportul dintre capacitatea de cazare efectiv utilizata intr-o perioada data si capacitatea
maxima posibild, teoretica (www.wordpress.com/economia turismului).

5.1.2. Evaluarea aspectelor legate de angajati/personal

Productivitatea muncii (W) este exprimata valoric (W,), prin raportarea volumului incasarilor (I) la

numarul personalului (N,), sau fizic (W), prin raportarea numarului de Tnnoptari anual (N1) la numarul
personalului (Turcu, Weisz, 2008):

Wy =, = (52)
U_N.p' f_N?_; L.

5.1.3. Cererea turistica
Circulatia turisticd in capacitatile de cazare din cadrul SPT s-a situatin anul 2017 la un total de 43 432
sosiri turistice si 136 022 locuri x zile ocupate.

Capacitatea de cazare vandabild realizatd in anul 2017 fata de anul 2016 la nivel de societate
comerciald a fost de 336 869 (locuri x zi), cu un numadr de 136 022 locuri x zile ocupate, gradul de
ocupare s-a situat la 40,4%, comparativ cu aceeasi perioada a anului 2016, cand gradul de ocupare a
fost de 39,6%.
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5.1.4. Politica in domeniul calitatii si sigurantei alimentului

SPT isi desfdgoara activitatea pe o piatd concurentiala dinamicd, care este intr-o continua schimbare
din punct de vedere al diversitdtii si calitatii serviciilor oferite. Pentru a se mentine pe aceastad piata,
organizatia trebuie sd satisfaca cerintele clientilor, oferind servicii la standardele solicitate de clienti,
cu personal de inaltd calitate si calificare.

Pentru atingerea acestui deziderat, managementul de la cel mai inalt nivel a luat hotdrarea strategica
de proiectare si implementare a unui sistem integrat de management al calitatii si sigurantei
alimentului conform SR EN 1SO 9001:2001 si SR EN ISO 22000:2005. Prin implementarea sistemului
integrat, organizatia doreste sd realizeze servicii si produse de calitate, astfel incat sa creasca gradul
de satisfactie a turistilor.

5.2. Studiu privind implementarea principiilor HACCP in SPT
Industria Ospitalitdtii poate obtine mai multe beneficii prin aplicarea metodei “Analiza Riscului Puncte
Critice de Control”, tradus din engleza si prescurtat HACCP.

Sistemul HACCP a luat fiinta in anul 1959, ca urmare a proiectelor de cercetare ale companiei
Pillsbury, in vederea realizdrii alimentelor incapsulate, absolut sigure microbiologic, fizic si chimic,
pentru participantii la programele derulate in spatiu. Bazele metodei HACCP au fost puse in
colaborare cu Laboratoarele Spatiale ale Fortelor Aeriene ale SUA.

in cadrul tezei s-a realizat un studiu de caz privind respectarea cerintelor standardelor internationale
SR EN ISO 9001:2001 si SR EN ISO 22000:2005 la SPT din Industria Ospitalitdtii. Au fost intreprinse
cercetdri pentru evaluarea pericolelor pe fluxul tehnologic culinar, prin identificarea si determinarea
punctelor critice de control.

Pe langa identificarea pericolelelor a fost luata in considerare prevenirea contamindrii incrucisate prin
reorganizarea fluxului tehnologic culinar si realizarea unui program de autocontrol cu testarea
microbiologica a produselor.

Siguranta alimentard are la bazd punerea in aplicare a 7 principii HACCP, care au in vedere evaluarea
riscurilor, determinarea punctelor critice, stabilirea limitelor critice, a procedurilor de monitorizare,
actiunilor corective, procedurilor de verificare, stabilirea documentatiei referitoare la toate procedurile
siinregistrarile potrivite acestor principii si aplicarii lor.

In cercetarea efectuatd au fost analizate pericole controlate prin programul preliminar operational
privind amplasarea si constructia cladirilor, furnizarea aerului, apei si altor utilitati, igiena
echipamentelor, gestionarea deseurilor si apelor uzate, igiena si comportamentul personalului, igiena
si controlul depozitdrii, prevenirea contamindrii incrucisate.

5.2.1. Constructia si amplasamentul cladirilor

Programul preliminar privind cladirile unitatilor de alimentatie publica stabileste amplasarea si
constructia cladirilor si anexelor, incluzand spatiile de preparare alimente, spatiile servire clienti,
spatiile pentru angajati si utilitatile asociate. De asemenea, stabileste regulile si responsabilitatile
pentru igienizarea acestor spatii.
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5.2.2. Furnizarea utilitatilor

Alimentarea cu apa a unitdtilor se face din reteaua orasului. Apa care intrd in unitati corespunde
cerintelor legii 458/2002, fapt demonstrat prin buletinele de analiza ale apei, care se fac periodic la
initiativa societdtii sau se solicitd de la furnizorul de apd. Apa folositd la igienizarea spatiilor,
echipamentelor, ustensilelor si veselei are aceeasi calitate ca si apa folosita ca ingredient. in unitati nu
se foloseste apd nepotabila sau recirculata.

5.2.3. Proiectarea echipamentelor

Echipamentele folosite la prepararea alimentelor in regim de servire in salon sunt astfel concepute
incat sa realizeze parametrii ceruti in timp util, pentru asigurarea calitdtii si caracterului adecvat al
produselor sau pentru mentinerea lor efectiva.

5.2.4. Gestionarea deseurilor si a apelor uzate

Masurile de control pentru prevenirea pericolelor controlate prin PRPO privind gestionarea deseurilor
si a apelor uzate sunt: respectarea programului de gestionare a deseurilor, respectarea orelor de
evacuare a deseurilor, efectuarea de igienizdri a spatiilor, respectarea traseelor de evacuare a
deseurilor.

Procedurile de monitorizare sunt verificarea separarii corecte a fluxurilor, verificarea starii de igiend a
containerelor si a instalatiilor de evacuare, verificarea golirii containerelor pentru a nu se acumula
deseurile, verificarea produselor inainte de servire.

5.2.5. Igiena si comportamentul personalului

Pericolele identificate: agenti patogeni de la personal cu boli transmisibile sau cu leziuni infectate ale
pielii, corpuri strdine de la personalul care nu respecta regulile de comportament, substante chimice
de pe mainile sau hainele personalului.

Efectele/riscurile sunt imbolndvirea consumatorilor din cauza alimentelor contaminate, traume
cauzate consumatorului de ingerarea alimentelor cu corpuri strdine, pdtarea, murddrirea alimentelor,
imbolndvirea consumatorilor din cauza substantelor chimice.

5.2.6. Controlul depozitarii

Materiile prime sunt depozitate in incdperi separate, curate, dezinfectate cu ventilare si iluminare
corespunzdtoare, in conditii de temperatura si umiditate, recomandate de producator pentru fiecare
materie primad depozitata.

Fiecare materie prima este identificata prin etichete care cuprind date privind identificarea lotului,
denumirea produsului, numadrul de lot sau factura de intrare, data de receptie, termenul de valabilitate
sau data expirdrii. Materiile prime care sunt mirositoare sunt depozitate separat, in recipiente
protejate cu capace.

5.3. Prevenirea contamindrii incrucisate
Personalul responsabil in monitorizarea programelor de prevenire a contamindrii incrucisate verifica
respectarea normelor sanitare prin urmadtoarele mijloace:

observarea directd a aplicarii masurilor de control;

| folosirea testelor microbiologice;

i lipsa sau existenta reclamatiilor care ar putea avea drept cauzd contaminarea incrucisatd.
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5.4. Analiza si evaluarea pericolelor pe fluxul tehnologic

Cerintele principale in spatiile tehnologice sunt: necesitatea punctului de control pentru receptia
calitativa si cantitativd a marfurilor, depozitarea alimentelor sda se realizeze cu respectarea
temperaturilor si a conditiilor de umiditate specifice fiecdrei categorii de marfa, activitatea sa fie
organizatd intr-o singura directie, de la curtea de serviciu si pand la desfacere.

in spatiile tehnologice trebuie sa se tina cont de diagrama de flux, privind circuitul marfurilor si al
deseurilor, bazat pe principiul mersului inainte, valabilda pentru orice tip de bucatdrie.

5.4.1. Aplicarea cerintelor HACCP in bucatarie

Structura de primire turisticd analizatda in studiul de caz a fost construitd in anul 1970, neavand
definite inca din faza de proiectare spatiile necesare pentru circuitele functionale. Managementul
organizatiei a facut unele modificari pentru ca activitatile sa fie astfel organizate incat sa se evite
contaminarea incrucisatd intre operatiuni si in timpul operatiunilor.

Ca madsurd privind optimizarea fluxului tehnologic a fost realizatd o reconfigurare a spatiilor astfel:
camera de spalat/dezinfectat oud a fost amenajata la subsol (Anexa V.11), iar in spatiul rdmas a fost
amenajat o camerd de pregdtire carne cu temperatura si dotdri corespunzatore, prin mutarea
echipamentelor butuc transare, robot de bucatdrie, robot tocat carne (Anexa V.12). S-a constatat, ca
si deficientd, absenta unei surse de apa la camera de transare a carnii, cu aplicarea mdsurii, de
introducere a unei surse de apa in spatiul de transare-prelucrare carne.

Avand in vedere cd nu exista o altd solutie pentru relocarea spatiului pentru depozitarea temporard a
deseurilor, precum si lipsa unui traseu separat pentru evacuarea deseurilor, acest lucru se realizeaza
prin spatiul de aprovizionare, se realizeaza un orar minutat, cu evacuarea deseurilor la ore la care nu
se executd alte operatii, cu igienizari intermediare intre operatii.

Personalul va fi instruit periodic, in legatura cu masurile de control folosite pentru prevenirea
contamindrii incrucisate si cu respectarea programului de prevenire a contamindrii incrucisate prin
separarea fazelor in timp (Anexa V.13).

5.5. Monitorizarea pericolelor pe fluxul tehnologic

Monitorizarea pericolelor pe fluxul tehnologic culinar a fost realizatd cu identificarea, evaluarea si
determinarea punctelor critice de control prin stabilirea tipului de contaminare (biologicd, chimica,
fizicd), cu identificarea pericolului potential, stabilirea nivelului acceptat, dacd este un pericol
semnificativ, luarea masurilor de control, monitorizarea acestora cu stabilirea frecventei si persoanei
responsabile, implementarea de actiuni corective cu desemnarea responsabilului si realizarea
inregistrarilor.

5.5.1. Puncte critice de control la receptia materiilor prime

Materiile prime sunt receptionate de comisia de receptie din punct de vedere cantitativ, se verifica
concordanta dintre tipurile de produse si cantitatea aprovizionata cu documentele insotitoare.

5.5.2. Puncte critice de control la depozitarea initiala a materiilor prime

in etapa 2, la depozitarea initiald a materiilor prime, pericolul potential biologic identificat este
Salmonella. Dacd temperatura spatiului de depozitare nu este corespunzdtoare, pot aparea situatii de
alterare din cauza abuzului de depozitare.
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5.5.3. Puncte critice de control la operatii preliminare

Pregatirile preliminare sau operatiile pregdtitoare realizate manual sau mecanic fac parte din procesul
tehnologic culinar de obtinere a preparatelor culinare sau a produselor de cofetdrie/patiserie si
implica operatii de sortare, curatare, spalare, transare etc.

In cadrul sectiei bucdtdrie trebuie sd existe spatii distincte pentru realizarea operatiilor preliminare
sau pregatitoare: transarea carnii, pregdtirea pestelui, prelucrarea primara a legumelor si fructelor,
pregdtirea oudlor.

5.5.4. Puncte critice de control la depozitarea finala a materiilor prime

Materiile prime, materialele si produsele aprovizionate sunt receptionate de catre comisiile de
receptie, care executa verificare a cantitativa a aproviziondrilor, urmdrind concordanta dintre scriptic
si faptic, verificarea organoleptica a aprovizionarilor si intocmeste Nota de receptie si constatare
diferente in 3 exemplare repartizate astfel: un exemplar la restaurant, un exemplar la gestionar si un
exemplar la contabilitate.

Proiectarea si amenajarea depozitelor pentru marfuri alimentare in SPT s-au realizat conform
cerintelor, astfel incat unitatile de productie sa beneficieze de spatii frigorifice corespunzatoare tipului
de materie prima depozitat.

5.5.5. Puncte critice de control la operatii pregatitoare

Inainte de procesare, marfurile sunt verificate organoleptic si din punct de vedere al termenului de
valabilitate. in etapa 5, la operatii pregatitoare, sunt identificate pericole biologice si fizice. Pericolul
potential biologic identificat este contaminare cu agenti patogeni de la personalul bolnav sau
Salmonella. Nu este un pericol semnificativ, are gravitate medie, probabilitate micd, incadrandu-se in
clasa de risc (CR) doi.

5.6. Prelevare si testare
Prelevarea probelor de preparate culinare sau produse de cofetdrie/patiserie, in vederea testdrii
microbiologice, reprezintd o parte a procesului de verificare a conformitatii procedurilor bazate pe

principile HACCP si a bunelor practici de igiend, conform criterilor Regulamentului (CE) nr.
2073/2005.

Prelevarea de probe se face in urma realizarii unui program de autocontrol, cu verificare de materii
prime folosite la procesarea culinard, semipreparate, preparate culinare, alte produse, apa (ingredient
alimentar siin contact cu produsul) (Anexa V.15).

Tabelul 5.22. Bacterii patogene care produc toxiinfectii alimentare (Ghid prelevare probe, 2017)

Natura pericolului/categorii | Exemple de microorganisme

Pericol moderat, raspandire | E. coli patogen;

potential extensiva in Salmonella typhimurium si alte serotipuri de Salmonella;
produsele alimentare. Shigella flexneri, grup Streptococcus A, C, G, B-hemolitic;
Vibrio parahaemolyticus.

Pericol sever direct asupra Clostridium botulinum; Listeria monocytogenes (grupuri de risc);
stdrii de sandtate. S.typhi, S.paratyphi; Shigella dysenteriae; Verotoxina producatoare de
E.coli; Vibrio tip colerae O1.
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in cadrul programului de autocontrol se poate verifica eficienta operatiunilor de igienizare, dezinfectie
si curdtenie, prin folosirea testelor de sanitatie, de pe suprafetele de lucru, ustensile, mainile
angajatilor, dar si inventar de servire farfurii, tacamurii, boluri, salatiere, care vin direct in contact cu
produsul alimentar. Planul de prelevare se face in functie de riscul de pericol pentru sandtate asociat
cu tipurile de microorganisme posibil prezente (Tabelul 5.22.).

Realizarea unui program de autocontrol cuprinde (Ghid prelevare probe alimente in vederea analizei
microbiologice, 2017):

1. Etapa de pregatire.

- stabilirea unitatii de alimentatie publica pentru care se preleveaza probele alimentare;

- realizarea planului de prelevare si, implicit, tipurile de produse alimentare si numadrul de unitdti de
probad;

- identificarea si contactarea laboratorului (in vedera incheierii unui contract de colaborare), din lista
laboratoarelor acreditate si desemnate de Ministerul Sandtatii pentru efectuarea controlului oficial al
alimentului, unde urmeaza sa fie trimise probele;

- pregatirea recipientelor (de prelevare si de transport), instrumentelor (de mdsurare, de prelevare) si
materialelor de protectie, etichetare, sigilare necesare;

- pregatirea formularelor.

in cadrul programului de autocontrol au fost monitorizate patru unititi de alimentatie publica (notate
cu sectia B1, B2, B3 si B4) privind verificarea respectdrii reglementdrilor in domeniul sanitatiei si
sigurantei alimentare. Programul a vizat prelevarea de probe, din preparatele culinare tratate termic,
pentru realizarea analizelor efectuate de Laboratorul DSVSA, conform Regulamentului (CE) nr.
2073/2005 si Regulamentul CE nr. 852/2004.

in spatiile de productie, la recoltarea probelor de preparate culinare tratate termic, au fost folosite
echipamente de protectie (manusi sterile si halate de unica folosintd), instrumente de prelevare
curate si sterile (linguri, clesti, lusuri), recipienti corespunzatori.

Pentru preparatele lichide s-au folosit borcane de sticld cu capac, capacitatea 400 ml, astfel incat
proba sa nu ocupe mai mult de 7 din volumul recipientului pentru a evita deversarea si pentru a
permite omogenizarea corectd a probei in laborator inainte de analiza.

Pentru mancdrurile gdtite s-au folosit caserole de unica folosintd, cu sistem de inchidere si trase in
folie alimentara. Borcanele din sticla si capacele au fost initial sterilizate cu vapori, la 121 °C = 1°C,
timp de cel putin 20 minute, intr-o autoclavd. Dupd sterilizare, pana la montarea probelor,
echipamentul a fost pastrat in conditii sterile.

Recipientii de prelevare, sterili, au fost deschisi, doar pentru un scurt timp necesar pentru transferul
probei. Recipientii au fost etichetati complet cu informatii despre probd, respectiv denumirea
preparatului culinar, data si ora productiei, termenul de valabilitate, persoana care a prelevat proba si
expediati la laboratorul DSVSA, in cel mai scurt timp posibil, astfel incat starea acestora, din
momentul prelevdrii, sa nu fie afectata prea mult. Proba a fost ambalata corespunzdtor, astfel incat
sd se evite spargerea sau imprastierea continutului. Pe timpul transportului la laborator a probelor
prelevate au fost asigurate conditii de pastrare cat mai aproape posibil de starea de depozitare
originald pentru a reduce la minim orice alterare a numarului de microorganisme prezente.
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5.7. Concluzii

Din analiza schitelor unitdtii, a rezultat faptul ca fluxurile principale nu sunt delimitate si separate fizic,
pentru evitarea contamindrii incrucisate in timpul procesului tehnologic, precum si compartimentarea
spatiilor este necorespunzadtoare.

Pentru evitarea incrucisdrilor pe fluxul tehnologic culinar intre materii prime, produse finite si
evacuare deseuri, s-a luat mdsura separdrii in timp a fazelor si operatiilor, prin intocmirea unui orar
minutat de prevenire a contamindrii incrucisate.

Avand in vedere principalele activitdti, care se desfasoara in spatiul de productie, respectiv
aprovizionarea cu materii prime, pregatirea si servirea preparatelor pentru mic dejun, dejun si cing,
realizare si eliberare produse finite catering, evacuarea deseurilor are loc la ore la care nu se executd
alte operatii, cu igienizari intermediare intre operatii.

In analiza privind identificarea si evaluarea pericolelor pe fluxul tehnologic culinar, au fost incluse si
produsele restaurantelor, pentru stabilirea gradul de periculozitate a produsului, punand o serie de
intrebdri cu caracter general.

Monitorizarea pericolelor pe fluxul tehnologic culinar a fost realizata cu identificarea, evaluarea si
determinarea punctelor critice de control prin stabilirea tipului de contaminare (biologicd, chimica,
fizica), cu identificarea pericolului potential si stabilirea nivelului acceptat.

Dacd este un pericol semnificativ, are loc luarea masurilor de control, monitorizarea acestora cu
stabilirea frecventei si persoanei responsabile, implementarea de actiuni corective cu desemnarea
responsabilului si realizarea inregistrarilor.

in urma cercetdrii, s-au stabilit etapele cu puncte de atentie biologice (PA B), respectiv la receptia
materiilor prime - carne, lapte, ouad si produse, depozitare temporard carne, rdcirea preparatelor,
mentinerea la cald a preparatelor, etapele cu puncte critice de control biologice (PCC B), acestea fiind
refrigerare - mezeluri, branzeturi, mentinere la rece a preparatelor gatite, refrigerare produse de
cofetarie, congelare inghetatd si etapa cu puncte critice de control biologice si chimice (PCC BC)
pentru tratamentul termic la produselor.

Conducerile societdtilor din Industria Ospitalitatii ce opereaza in domeniul productiei, servirii si
comercializdrii de preparate culinare trebuie sda constientizeze importanta privind instruirea
lucrdtorilor pentru realizarea de produse sigure pentru consum cu utilizarea mai buna a resurselor.

Eficacitatea programelor preliminare operationale si determinarea punctelor critice de control in
etapele procesului tehnologic se reflectd in lipsa neconformitatilor materiilor prime si produselor
finite, precum si lipsa reclamatiilor consumatorilor care ar putea avea drept cauzd deficiente in
programul de control.

Preparatele culinare au fost testate Enterobacteriacee, in cadrul programului de autocontrol, prin
metoda de analizd SR ISO 21528-2:2007 (AR), iar rezultatele analizelor, conform buletinelor de
analiza (Anexele 16 - 19) eliberate de Laborulul DSVSA (laborator acreditat RENAR), sunt conforme
(satisfacator, conform Regulament CE 2073/2005 cu amendamentele ulterioare).
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6. CERCETARI PRIVIND OPTIMIZAREA CONSUMURILOR SI COSTURILOR iN
INDUSTRIA OSPITALITATII

6.1. Eficientizarea consumurilor specifice in Industria Ospitalitatii

in cadrul Industriei Ospitalitatii, ca si in alte domenii de activitate, eficienta proceselor trebuie sa se
afle permanent in atentia managerilor, profitul trebuie sd fie un stimulent in realizarea programului de
productie, ca si imbunatatirea calitdtii si diversificarea sortimentului.

in prezent, la retetele noi de fabricatie pentru stabilirea gramajului finit/portie se testeaza produsul
prin probe tehnologice, acestea reprezentand cantitati pentru 10 portii. Probele tehnologice implica
costuri, realizarea unui proces verbal de scadere din gestiune a materiilor prime utilizate, la pret de
sistem si timp.

in astfel de situatii, activitatea sectiei bucitdrie este ingreunatd sau blocatd. Realizarea probelor
tehnologice pentru preparatele culinare noi se desfdsoara in paralel cu activitatea curenta din
principala sectie de productie bucadtdria.

Activitatea de productie implica receptia materiilor prime, depozitarea, procesarea culinard, montarea
produselor finite, igienizarea spatiilor etc. Situatia devine mai complicata atunci cand se actualizeaza
lista meniu a restaurantului sau la deschiderea unei noi unitati de alimentatie publicd, cand numarul
de preparate culinare este foarte mare.

6.1.1. Algoritmul de calcul privind determinarea consumurilor specifice

Avand in vedere neajunsurile prezentate mai sus, teza isi propune sa elaboreze o procedura de calcul
a consumurilor de materii prime, bazata pe un algoritm specific, in vederea eficientizarii acestora.
Algoritmul de calcul pentru determinarea consumurilor specifice CS este o aplicatie inovativd, avand
ca domeniu de aplicare in Industria Ospitalitatii, restaurante si unitdti asimilate acestora (baruri,
pizzerii, unitati fast food, snack-baruri si alte unitdti de alimentatie publica).

Determinarea consumurilor se face prin intermediul retetelor de fabricatie, denumite ,Fise de produs
nou/modificat”. Acestea contin toate materiile prime ale produsului oferit spre vanzare in restaurant,
in cantitdtile stabilite pentru fiecare, inclusiv coeficientii de pierdere. in functie de coeficientii de
pierderi ai materiilor prime, se poate stabili gramajul produsului finit al preparatului culinar fara
realizarea de probe tehnologice. in functie de pretul de achizitie al materiilor prime si de cantititile
folosite in retete, sistemele de gestiune calculeaza automat pretul de sistem al produselor finite.

Pasii algoritmului de calcul sunt:

Pasul 1: Introducerea datelor de intrare: materii prime (MP), cantitati brute (CB), pierderi preliminare
(PP) si pierderi prin tratament termic (PT).

Pasul 2: Calculul cantitatilor nete ale produsului finit (CN) si gramajului preparatului culinar/portie.
Pasul 3: Calculul pretului de referinta al preparatului culinar (PR ) cu aplicarea unei cote de adaos
comercial (CAD) de 250% si T.V.A. 9%.

Pasul 4: Calculul pretului de vanzare al preparatului culinar (PVP) si a noii cote de adaos comercial.
Pasul 5: Calculul consumului specific (CS), indicator al eficientei utilizarii materiei prime, in realizarea
preparatelor culinare.

Pasul 6: Analiza profitului mediu pentru preparatele culinare din meniu.
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In Industria Ospitalitatii, problema costurilor, a adaosului comercial, a pretului de vanzare, a profitului
obtinut, reprezinta informatii de baza pentru analiza activitdtii pe baza de rezultate. Pretul de achizitie
al materiilor prime, adaosul comercial, valoarea totald sau rentabilitatea sunt criterii, elemente de
decizie manageriald si de aceea trebuie sa fie cunoscute corect.

Preturile de vanzare utilizate in unitatile de alimentatie publicd trebuie sd acopere toate cheltuielile
acestora si sda realizeze un profit care sa justifice utilizarea cu eficienta a capitalului investit.
Evidentierea separatd este necesard pentru a estima direct dacd masurile luate in legaturd cu
majorarea sau diminuarea preturilor au fost eficiente si au contribuit la cresterea valorii masei
adaosului comercial.

Prin algoritmul de calcul pretul de referinta poate fi calculat cu orice cotda de adaos comercial, in
functie de agentul economic (orientarea dupd costuri, concurentd, cerere). in unitétile de alimentatie
publicd, pretul unuia si aceluiasi preparat culinar se modificd adesea din cauza fluctuatiei preturilor la
materiile prime si a produselor procurate, situatie care necesitd recalcularea pretului de vanzare al
preparatelor culinare.

6.2. Optimizarea consumurilor si costurilor la serviciul de mic dejun
Activitatea de optimizare a costurilor vizeaza dimensionarea corespunzdtoare a produselor servite, pe
un client, prin aplicarea eficace a sistemului calitatii si sigurantei alimentului precum si permanenta lui
imbunatdtire, pentru a avea capabilitatea de a rdspunde exigentelor clientilor, cu scopul consolidarii
pozitiei organizatiei pe o piata puternic concurentiala siin continud dezvoltare.

intr-o abordare sistemicd integratd, teza prezintd o metodd inovativd pentru optimizarea
consumurilor si reducerea costurilor in Industria Ospitalitatii, la serviciul de mic dejun, cu scopul de a
satisface cerintele clientilor, prin realizarea produsului turistic la nivelul declarat, la un pret competitiv,
in conditii de eficientd pentru organizatie.

Abordarea sistemica reflecta mai bine cadrul si conditiile optimizarii integrand intrdrile, iesirile si feed-
back-ul obtinut de la clienti. O atentie deosebitd se acorda criteriilor de alegere a grupelor de produse,
cantitatea consumatd precum si valoarea consumului efectiv, in situatia in care exista pierderi printr-
o gestionare necorespunzatoare a bugetului de mic dejun.

6.2.1. Metodologia propusa

Studiul vizeazd un exemplu de aplicatie concretd in optimizarea consumurilor la serviciul de mic dejun
in sistem bufet suedez, pe grupe de produse, cu posibilitatea de aplicare si generalizare imediatd.
6.2.2. Analiza si stabilirea structurii sortimentale a micului dejun

Serviciul de mic dejun este o componentd a serviciului de cazare, dar poate fi achizitionat in mod
independent de clienti nonrezidenti ai hotelului.

Avand in vedere structura, micul dejun se clasifica in continental/ complet si englezesc/american.
Micul dejun continental este format din bdutura caldd nealcoolicd, unt, gem, cornuri, briose, chifle,
toast sau paine prdjita.

Micul dejun englezesc este mai consistent, oferta fiind completata cu sortimente din preparate de
bufet, bucdtdrie, cofetdrie, patiserie sau bar (Lupu, 2005).
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6.2.3. Previzionarea volumului de activitate privind rezervarile
Se stabileste structura sortimentala si cantitativa a micului dejun si se completeaza Fisa de consum

mic dejun (Anexa V1.2). Structura micului dejun se stabileste tinand seama de bugetul alocat micului
dejun, in functie de numarul de clienti si baremul exprimat in pret de sistem (euro/persoana), astfel:

Buget mic dejun = Numar clienti x Barem/persoana (2 euro) (6.12)

Bugetul astfel calculat se transforma in echivalent lei, la cursul BNR al zilei, dupa care se repartizeaza
in proportie de 75% sectiei bucatdrie si 25% sectiei bar, conform procedurii de mic dejun.

Fisa de consum mic dejun se completeaza cu preparatele si produsele, in baza urmatoarelor criterii:
incadrarea in buget, conform relatiei de mai sus, selectarea preparatelor si produselor din Sortimentul
de mic dejun bufet suedez (Tabelul 6.12.).

Tabelul 6.12. Fisa de consum mic dejun produse sectia bar

Denwmire produs | UM | BC PS [NP| VP CP CE| VE |R| VR
SECTIA BAR
Cafea Jacobs kg | 2 3102( 2 6204 2
Ceai diferit plic | 64 054 40 2141 64 24 | 1285
Zahir plic | 120 0.04( 200 847| 120 80 | 339
Lamiie kg | 04 500( 0.4 200| 04
Suc Granini 151 | pet | 14 457 12 5486( 14 2 9.14
ApaDorna 0,751 stc | 30 286( 12 3434 30 18 | 5151
Suc Cappy 11 buc | 7 569 4 2276| 7 3| 1707
Lapte condensat buc | 65 0.12( 60 720| 65 5 060
Apd minerald 21 buc | 2 201 2 2 402
Apd minerali051 | buc | 1 149 1 1 149
Total sectia bar

Notatiile folosite:

UM = unitati de mdsurd
BC = borderou consum
VBC = valoare borderou consum
PS = pret sistem

NP = necesar previziune
VP = valoare previziune
CP = cantitate preluata
V/C = valoare cantitate
CE = cantitate extra

VE = valoare extra

R =retur

VR = valoare retur
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6.2.3.2. Operatii preliminare servirii micului dejun

Standurile de servire se amenajeaza prin separarea zonelor alocate diferitelor grupe de produse
(stand de fructe, stand de produse de panificatie, stand de dulciuri, stand de preparate servite la cald
etc.), dimensionand frontul de servire in functie de numarul de participanti si se asigura asezarea
etichetelor specifice in dreptul fiecarui produs/preparat expus pe stand.

6.2.3.3. Servirea micului dejun

Preparatele culinare si produsele de bar, conform sumei ce reprezinta 75% din bugetul total al micului
dejun, sunt eliberate de sectiile bar, bufet si bucdtdrie, conform Fisei de consum mic dejun,
urmadrindu-se permanent incadrarea in sortimentul si cantitatile prevdzute in aceasta. Se verifica
produsele ramase pe standuri si se dispune restituirea cdtre sectii a produselor ambalate.

6.2.4. Rezultate experimentale

in prima parte, pentru dimensionarea structurii, a fost calculat baremul pentru numérul de persoane
participante la mic dejun (BMD) comparativ cu bugetul micului dejun repartizat (BUGR).

6.3. Optimizarea serviciului de mic dejun prin analiza multi-criteriala

Din analiza realizatd, in studiile de caz de mai sus, precum si in scenarii (Anexa VI.3 — VIL.6), se
evidentiaza mentinerea tendintei de scddere a cotei adaosului comercial obtinut datoritd majorarii
valorii consumului individual la produsele de bar si la preparatele de bucatdrie. Cresterea
consumurilor este influentata si de pierderile inregistrate la preparatele culinare tratate termic, care
sunt pregatite si scoase pe standul de prezentare inainte de sosirea clientilor.

Avand in vederea volumul mare de preparate culinare, componente in structura bufetului, realizarea
acestora se face cu o ord inainte de montarea si amenajarea acestora pe standul de prezentare.

In acesta situatie apar urmatoarele neconformitati: preparate culinare realizate din oua fisi pierd din
prospetime (clatite, omlete, oud ochiuri se usucd formand la suprafatd o crustd) sau preparate
culinare care nu se consuma, nefiind preferate de clienti in detrimentul altor produse care necesita
suplimentare.

Produsele care se depreciaza sau care nu se consumd, timp maxim de 2 ore, de la realizare sunt
scoase de pe stand si sunt inlocuite cu preparate culinare solicitate de clienti. in acest fel se
inregistreaza pierderi deoarece aceste produse nu mai pot fi folosite, cresc consumurile de materii
prime folosite |a realizarea acestora, dar si consumurile energetice.

6.3.1. Metodologia de lucru

Avand in vedere neajunsurile prezentate, teza isi propune sa elaboreze o metoda inovativd, prin
completarea standului de bufet, aflat in salonul de servire, cu o zond de preparare termica.

Acest sistem are ca scop realizarea unei game sortimentale de preparate culinare in fata clientului in
functie de optiunile acestuia. Structura de preparate culinare care se pot pregdti sunt: minuturi din
oud, clatite cu diferite umpluturi etc. Clientul poate opta pentru ingredientele folosite la preparare
(exemplu: omletd doar din albus de ou, clatite umplute cu ciocolata fard topping), tratamentul termic
(omletd/ochiuri cu consistentd moale etc).

Pentru selectia echipamentului de tratare termic s-a realizat o analizd pe cinci echipamente
profesionale pentru segmentul HoReCa (hotel, restaurant, catering), notate cu E, respectiv: E1-
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brasierd multifunctionald 800, E2 masind gdtit electrica de banc cu 4 plite, E3-brasiera
multifunctionald 600, E4-masina gdtit electrica cu 6 plite rotunde si E5-cuptor convectie (self cooking
center).

Aplicand analiza multi-criteriald, s-au ales urmatoarele criterii:

1. Costul achizitiei aparaturii (C);

2. Siguranta utilizarii echipamentelor (S);

3. Efectul realizdrii preparatelor culinare in salon (E);

4. Accesibilitatea clientilor — pret (A);

5. Usurinta utilizarii echipamentelor (U) ;

6. Calitatea preparatelor (0);

7. Consum energetic (N).

Se remarca faptul ca prin analiza multi-criterialda (AMC) se obtin clasamente ale solutiilor, se inlatura
subiectivismul, exista grad mare de obiectivism, deoarece ordinea criteriilor se stabileste comparand
fiecare doua criterii intre ele (Bobancu, 2015).

Pasul 1. Stabilirea criteriilor se realizeazd astfel: un criteriu este mai important decat celdlalt (=1), la
fel de important (=1/2), mai putin important (=0).

Pasul 2. Determinarea coeficientului de pondere

_ p+Ap+ I';lq+r:::],5 (6.24)

Yi

unde p: suma punctelor obtinute pe linie;

Ap: diferenta dintre punctajul elementului luat in calcul si punctajul elementului ultimului nivel;
m: numarul criteriului surclasat de elementul luat in calcul;

Ncrt: numarul de criterii considerat;

Ap'": diferenta dintre punctajul elementului luat in calcul i punctajul primului) (Bobancu, 2015).
Pasul 3. Identificarea variantelor de implementare.

Pasul 4. Acordarea unei note (se acorda fiecarei variante conform fiecarui criteriu).

Pasul 5. Calculul produselor dintre note si coeficientii de pondere.

Pasul 6. Matricea consecintelor — determinarea sumelor produselor.

Pasul 7. Clasamentul final.

in cadrul analizei privind selectia echipamentelor s-a avut in vedere si consumul energetic al fiecirui
echipament (E), respectiv puterea acestora (kW/h), timpul de utilizare (2 ore/zi), wati (1kW=1000w) si
consumul inregistrat pe ord, zi, luna si an.

S-a efectuat calculul consumului si al pretului energiei electrice, luand in calcul pretul mediu de 0,6
lei/kWh (Tabelul 6.21).
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Tabelul 6.21. Analizad privind selectia echipamentelor in functie de consumul energetic

Echipament Putere = Wati Cosum energetic (kW/h) Pret (lei)
(E) (kW/h} ord zi luna an ord Zi lund an
E1 10,5 | 10500 10,5 21,0 6387 76658 6,3 12,6 | 383,2 45995
E2 10,4 | 10400 10,4 208 632,7 75928 6,2 12,5 | 379,6 | 45557
E3 7 7000 70 140 4200 50400 4,2 8.4 252,0 30240
E4 156 | 15600 156 | 31,2 9491 113892 94 18,7 | 569,5 68335
E5 186 | 18600 186 37,2 1131 13578 11,2 22,3 | 6790 | 8147,7

Echipamentul cu consumul energetic cel mai mic este brasiera multifunctionald (E3), cu un consum
energetic de 7 kW/h, pretul energiei electrice pe an fiind de 3 024 lei. La polul opus se situeaza
cuptorul cu convectie (E5) cu un consum energetic de 18,6 kW/h, pretul energiei electrice pe an fiind
de 8 147,7 lei. Pe locul 2 si 3 la distantd foarte micd sunt echipamentele: masind gatit electricd de
banc cu 4 plite (E2) si brasiera multifunctionald 800 (E1), cu un consum anual de 7 592,8 kW,
respectiv 7 665,8 kW. Pretul energiei electrice pe an fiind de 4 555,7 lei, respectiv 4 599,5 lei. Pe
pozitia 4 este masind gatit electrica cu 6 plite rotunde (E4) cu un consum anual de 11 389,2 kW,
pretul energiei electrice pe an fiind de 6 833,5 lei.

6.3.2. Efectele aplicarii solutiei

Scopul unor activitati eficiente in Industria Ospitalitatii este sa furnizeze preparate culinare echilibrate
nutritional, cu caracteristici estetice si igienice, la preturi accesibile si in cantitdti suficiente, in
conditiile reducerii costurilor cu materia primd, utilitdtile, a pierderilor tehnologice prin prelucrdri
preliminare si tratare termicd, a costului cu manopera.

Din analiza punctajelor obtinute in urma acestei analize concluzia este ca varianta cea mai indicatd
este varianta 3 (Fig. 6.8.).

Consumuri echipamente tratare termica
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Fig. 6.8. Consumuri echipamente de tratament termic
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6.4. Optimizarea calitatii serviciului de catering pentru copii
Supraponderalitatea genereaza probleme de sdnatate si psihosociale cu urmadri grave privind calitatea
vietii. Greutatea crescutd a copiilor si a adolescentilor este legata in mod direct de comportamentul
alimentar si activitatea fizica (Rokholm, Baker, Sorensen, 2010).

6.4.1. Contributii proprii privind relizarea meniului de catering copii

Lucrarea se bazeazad pe un studiu de caz, prin realizarea unui meniu de caterig pentru copii de
gradinitd, interval de varsta 3-5 ani.

Meniul a fost realizat pentru programul de gradinitd, de luni pana vineri, asigurandu-se 4 mese pe zi,
respectiv mic dejun (interval orar de servire 7°°-8%), gustare (interval orar de servire 10°-11%), dejun
(interval orar de servire 12%-13%) si desert (interval orar de servire 15°-16%).

La intocmirea meniului s-a asigurat un aport caloric si nutritiv in conformitate cu recomandarile
Ministerului Sandtatii, proportional cu timpul petrecut de copil in colectivitate. Grupa de varstg, la
copii, intre 0-12 luni si 1-12 ani, bdieti si fete 13-19 ani. Necesarul zilnic de elemente minerale pentru
copii si adolescenti este de calciu, fosfor, magneziu, fier, zinc si iod, conform Ordinul MS
nr.1563/2008.

Pentru o alimentatie echilibratd se recomanda in dieta copilului cereale, carne, ficat, peste, lactate,
oud, ciuperci, legume cu frunza verde si pastdioase conform Tabelului 6.24. (www.ms.gov.ro).

Tabelul 6.24. Caracteristici nutritionale ale grupelor alimentare (Ordinul MS nr.1563/2008)

Grupa Paine, Legume/ | Fructe Lapte/ derivate Oua Carne/
alimentara | cereale, vegetale peste
orez, paste
Principalii Carbohidrati | Vitamine | Vitamine Calciu Proteine | Proteine
nutrienti Fier Minerale | Minerale Proteine cu valoare | Fier
Vitamina B1 biologica | Acizi
Vitamina E inalta grasi
Omega 3
Alte Fibre, Zinc | Fibre Carbohidrati | Grasimi Colesterol | Grasimi
componente | Magneziu Fibre Carbohidrati Fier Vitamina
nutritive Vitamina B2 Magneziu, Zinc Vitamine: | B12
Vitamina B3 Vitamina B2,B12 | B1, B2,
Sodiu Sodiu, Potasiu B12,A,D

Conform Ghidului pentru alimentatie sandtoasa si activitate fizica in gradinite si scoli, in meniu trebuie
limitate bauturile cu continut de zahdr si conservanti, dulciurile, gustdrile si cantitatea de sare
(Institutul National Sandtate Publicd, 2014).

In alcdtuirea meniului unui copil peste 2 ani s-a avut in vedere nutritia copiilor in functie de necesarul
caloric si Ordinul pentru aprobarea listei alimentelor nerecomandate prescolarilor si scolarilor si a
principiilor care stau la baza unei alimentatii sandtoase pentru copii si adolescenti (www.ms.gov.ro).
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Valoarea energetica a preparatelor culinare au fost calculate pe baza echivalentului caloric al
materiilor prime, care au fost exprimate in calorii pe gram de produs, respectiv proteine 4,1 cal/g,
lipide 9,3 cal/g si glucide 4,1 cal/g. Pentru determinarea valorii calorice si nutritive au fost calculate
pentru fiecare materie prima din retetd continutul din tabelele de proteine, glucide, lipide si calorii.

6.5. Concluzii

Folosind algoritmul de calcul, agentii economici din Industria Ospitalitatii, pot efectua analiza
vanzdrilor in alimentatie la termene diferite. Determinarea ratei teoretice a costului de achizitie a
materiilor prime, pe total si pentru fiecare grupd de preparate culinare in parte pentru gustari
reci/calde, supe, créme, ciorbe, borsuri, consomme-uri, preparate din peste si fructe de mare, antreuri
reci si/sau calde, preparate de bazd, legume/garnituri si salate, branzeturi, dulciuri de bucatdrie,
cofetdrie-patiserie, fructe.

Se pot analiza meniurile cu pret fix, meniul turistic, meniurile a la carte, bauturile, meniul pentru copii,
activitatea de banqueting. De asemenea, se poate stabili cota din vanzarile totale care revine fiecarei
grupe de preparate culinare.

Analiza comerciald a vanzdrilor din punct de vedere fizic se poate evidentia pentru fiecare preparat in
parte, numadrul de zile de prezenta in lista meniu/meniurile pentru mese organizate si numadrul total
de portii vandute. Analiza se face prin determinarea numarului mediu de portii vandute din fiecare
preparat culinar intr-o zi de prezenta in lista meniu sau prin calculul indicelui de raspuns al clientilor
(indicele vanzdrilor/indicele de prezentare). Astfel se determind gradul de solicitare a fiecarui
preparat, iar responsabilul cu activitatea de F&B poate lua hotdrari de modificare a listei pentru
meniuri.

Metoda prezentata privind “Optimizarea consumurilor si costurilor la serviciul de mic dejun”, permite
obtinerea unor rezultate deosebite, substantiale, prin simpla reorganizare a bugetului de mic dejun,
prin eliberarea produselor de la sectii in etape, cu o dimensionare corespunzdtoare a preparatelor
culinare, produselor alimentare si produselor de bar pe un client.

In tezd este prezentatd o metodd inovativa prin care in restaurantele de 5 stele se poate modifica
serviciul de mic dejun, prin imbunatdtirea sistemului de servire tip bufet suedez, cu amenajarea unui
modul de tratare termica in salonul de servire, limitand astfel preparatele culinare care se realizeaza
in bucdtdrie. Acest sistem are ca scop realizarea unei game sortimentale de preparate culinare in fata
clientului in functie de optiunile acestuia, privind ingredientele folosite, precum si modul de preparare.

Criteriile cheie folosite pentru diminuarea consumurilor cu materiile prime si energia electricd au fost
eficienta energeticd, impactul asupra mediului, sanatatea consumatorilor si calitatea produselor
realizate.

Etapele parcurse la realizarea meniului pentru copii au fost stabilirea meniului pe baza chestionarelor
completate de pdrinti, respectand cerintele reglementdrilor in vigoare, calculul substantelor nutritive,
si total calorii/portie pentru mic dejun si dejun la meniul de luni pana vineri, cu verificarea incadrdrii in
total calorii si analiza privind cota de adaos comerial comercial obtinutd.
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7. EFICIENTIZAREA SECTORULUI DE BANQUETING DIN INDUSTRIA
OSPITALITATII

Serviciul de banqueting reprezinta servicii de restaurant function catering, servirea de preparate
culinare si bduturi, intr-o anumita locatie, la un interval orar, pentru un numar de participanti, conform
unui meniu prestabilit si la un pret acceptat (Florea si Belous, 2004).

Structurile de primire cu functiune de cazare reprezinta locul ideal pentru organizarea de conferinte si
banchete.

Sectorul de banqueting este in continud extindere, iar unitdtile de cazare pot asigura in conditii
optime, vanzarea evenimentelor sociale (private si corporat), care au o componentd preponderent de
alimentatie publica. Tipurile de evenimente sunt petreceri private, receptie, cocktail-party, conferinta,
lansari de produs, congres, reuniune, simpozion, seminar, colocviu.

7.1. Promovarea produsului turistic

Prin activitatea de promovare desfasuratd, potentialii clienti sunt informati asupra serviciilor oferite
de structurile de primire turistica cu functiuni de cazare si alimentatie publica, optand pentru
categoria de serviciu care corespunde cerintelor si asteptadrilor sale. Unitdtile turistice sunt clasificate,
conform Ordinului Ministerului Turismului 65/2013, de la 1stea la 5 stele, oferind grade de confort,
servicii obligatorii si suplimentare diferite (OMT 65/2013).

In acest context organizatia isi informeaza clientii cu privire la serviciile oferite si la caracteristicile
acestora, desfasurand activitati de promovare, prin actiuni promotionale (reclama si publicitate) si de
ofertare.

Materialele publicitare utilizate sunt mapa de prezentare generalad a organizatiei, mapa de prezentare
specifica unitatii, site-ul de prezentare, CD-uri de prezentare. Materialele sunt distribuite pe piata prin
agentiile de vanzari, precum si prin participarea la burse de turism, expozitii, targuri.

Prin natura activitatii, personalul din Industria Ospitalitatii stabileste contactul direct cu clientii, avand
o pregatire si conduita corespunzatoare, fiind periodic instruit cu privire la modalitatile de comunicare,
in vederea prestdrii serviciului conform nivelului declarat si pentru satisfacerea cerintelor clientilor.

Metodele de promovare, utilizate de cdtre sectorul de banqueting, constau in transmiterea ofertelor
generale potentialilor clienti, pentru informare privind caracteristicile serviciilor oferite, precum si a
ofertelor specializate.

7.2. Realizarea produsului turistic
Se stabilesc si implementeazd modalitati eficace pentru a comunica cu clientii, pentru ofertarea

produsului turistic, privind caracteristicile, disponibilitatile, preturile, determinarea relatiei dintre
serviciul oferit si necesitatile reale ale clientului.

Determinarea cerintelor pentru serviciul solicitat, tratarea cererilor de ofertd si a comenzilor, feed-
back-ul de la clienti, conduc la informatii referitoare la respectarea specificatiilor claselor de servicii
declarate. Informatiile si sugestiile pot fi utile la imbunatdtirea modului de prestare a serviciului.
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7.3. Studiu de caz privind organizarea serviciilor de banqueting

Etapele de organizare ale evenimentului sunt rezervarea evenimentului, data si perioada, locatia de
desfdsurare, disponibilitatea participantilor, tinta economicd, stabilirea coordonatelor actiunii privind
tipurile de aranjamente, in functie de specificul actiunii, echipamentele si dotarile tehnice.

in urma informatiilor primite se alcatuieste fisa actiunii, detaliile privind organizarea serviciilor se
comunicd departamentelor implicate in realizarea evenimentului, din sectorul de aprovizionare,
tehnic, sectii de productie (bucdtdrie, bar, laborator de cofetdrie-patiserie).

La baza planificarii si organizarii se afla o lista a ofertei unitdtii, denumita checklist, implicit si lista de
control, in care sunt cuprinse toate serviciile/facilitatile disponibile pentru organizarea de evenimente.
Pusa la dispozitia clientului, lista 1i ofera acestuia toate informatiile, oferind implicit si
departamentului de evenimente o situatie generald, de ansamblu asupra cerintelor privind
organizarea evenimentului.

Lista, initial sumard, va fi completatd, pe parcursul discutiilor cu clientul, cu tot mai multe detalii
legate de fiecare serviciu solicitat. in final, lista fisa actiunii cuprinde, in mod detaliat, derularea
evenimentului in cauz&. in baza acestei liste se intocmesc documente (memo), care se distribuie
persoanelor implicate, responsabile cu organizarea actiunii.

7.4. Aplicarea principiilor alimentare in sectorul de banqueting
Pentru realizarea succesului unui eveniment este deosebit de importanta oferta de preparate culinare

si bauturi. Structura meniului se face in functie de tipul actiunii informale sau de protocol, de numarul
invitatilor, de sezon, de nationalitatea turistilor, dar si de bugetul alocat.

Intocmirea meniurilor trebuie sd aiba la baza principiile descrise in Fig. 7.3.

Asigurarea prin meniuri a
necesarului fiziologic

yd AN

_ Asocierea corectd a Ordonarea rationala a
allAmentelor 31 prepargicelor preparatelor in structura
In structura meniurilor meniurilor

\ ]

Ordonarea rationald a preparatelor in Asigurarea cerintelor privind
meniu si asocierea corespunzatoare cu varietatea, sezonalitatea si puterea de
bauturi satietate a meniurilor

Fig. 7.3. Principiile de intocmire a meniurilor (adaptare dupa Berechet, 2006)

Arta de a compune un meniu, selectarea armonioasd a preparatelor culinare, imbinarea acestora cu
bauturile (tinand cont de preferintele clientilor) prin punerea in valoare a specialitdtilor gastronomice,
specialitatea casei, a maestrului in arta culinard, necesita multa experientd in Industria Ospitalitatii.
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7.4.1. Metoda de lucru
Preparatele culinare promovate in meniul de banqueting au fost procesate avand la dispozitie

echipamente profesionale de tratare termica (plita cu inductie, cuptor cu convectie, salamandrd) si
rdcire (abatitor — blast chiller).
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Produsele realizate au fost incluse in oferta de banqueting, insd scopul cercetdrii intreprinse a fost
optimizarea calitativa a preparatelor culinare. Meniul are in structurd preparate culinare realizate din
piept de ratd (notate R*, R®, R, RP), file de biban si somon (notate P*, P%, P%, P°), muschi de vitd (notate
VA, VB, VE, /D),

7.4.2. Madificarile materiilor prime in timpul procesului tehnologic

Materiile prime trec prin mai multe etape pand la obtinerea preparatelor culinare finite, respectiv
receptia cantitativa si calitativa, depozitarea, verificarea calitdtii, prelucrdri primare, preparare rece/la
cald, formarea preparatului, finisare, pastrare la rece/cald, portionare, montare, decorare si servire
Fig. 7.4.

Receptia cantitativa/ calitativa a alimentelor

Depozitarea

Verificarea calitiatii materiilor prime

Elemente Prelucrari
decor primare

Preparare Preparare la cald
rec e
Formarea
preparatului
Flmsare
Pastrare la rece / cald
Porllonare

Montare ;;1
decorare

Servire

Condimente

Fig. 7.4. Schema tehnologica generald de obtinere a preparatelor culinare
(adaptare dupd Berechet, 2006)
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In cadrul tratamentului termic, la fierberea in apa pierderile sunt de 45% la fileul de biban, 31% la
muschiul de vita si 29% la pieptul de ratd.

Fierberea in abur inregistreaza pierderi de 46% la file de biban, 35% la muschi de vita si piept de rata.

Pierderile la coacerea convectiva se situeaza la nivel de 47% la file de biban, 36% la muschi de vita si
34% la piept de rata (Fig. 7.5.).

Pierderi tehnologice

== Coacere convectiva

Fierbere cu abur

== Fierbere in apa

=¢— Prelucrare

File de biban Muschide vitd Pieptde ratd preliminara

Fig. 7.5. Pierderile tehnologice in functie de procesul tehnologic

Ca si modalitate de tratament termic aplicatd, cele mai ridicate valori se remarcd la coacerea in
cuptorul cu convectie de 47%, iar cele mai mici valori sunt la fierberea in apa de 29%, datorate cantitati
de apd, care se evaporad sau se pierd, o parte din apa se gdaseste sub forma de jiu in tava de procesare
termica.

7.4.3. Determinarea valorii energetice

Valoarea energetica a unui preparat se calculeaza pe baza echivalentului caloric al componentelor si
se exprima in calorii pe gram produs. Valoarea energetica are urmadtoarele valori: (P) proteine — 4,1
calorii/gram, (L) lipide — 9,3 calorii/gram, (G) glucide — 4,1 calorii/gram.

Calculul valorii nutritive se efectueaza la 100g/preparat culinar, facilitand determinarea cantitativa,
gramaj pentru o portie, precum si calculul substantelor nutritive si total calorii/meniu, cu verificarea
incadrarii in necesarul zilnic.

Astfel se pot realiza meniuri diferentiate in functie de anotimp, avand in vedere faptul cd necesarul
fiziologic al organismului uman este influentat de conditiile de climd. In alimentatia sezonului cald
continutul normal de proteine este de 13-16%, glucide, consum majorat de 55-65%, iar lipide, un
consum scdzut de 20-30%.

In structura meniului trebuie incluse materii prime de sezon, meniurile realizate s fie diversificate, ca
si tehnica de preparare, cat si in ce priveste modul de prezentare si servire, cu evitarea preparatelor
culinare care au acelasi proces tehnologic, componente, gust, culoare.
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7.5. Procesul de masurare, analiza si imbunatatire a sectorului de
banqueting

Evaluarea unui eveniment nu se refera doar la aspectul financiar al acestuia, ci si la gradul de
satisfactie a participantilor prin conformitatea serviciului prestat si a produsului realizat. Datele
rezultate din madsurdri sunt importante pentru luarea deciziilor bazate pe fapte. Eficacitatea si
eficienta masurdrii, colectdrii si validarii datelor reprezintd o conditie esentiald pentru asigurarea
performantei organizatiei si satisfactia pdrtilor interesate.

In cadrul sectorului de banqueting, monitorizarea satisfactiei clientului se realizeaza prin analiza si
prelucrarea datelor si informatiilor primite de la clienti: comunicarea directa cu clientii, chestionare
date clientilor, reclamatiile clientilor, numadrul clientilor fideli.

Neconformitatile pot apdrea la receptia materiilor prime, materialelor, produselor, echipamentelor si
serviciilor aprovizionate, pe parcursul prestarii serviciului, la monitorizarea punctelor critice de control,
in conditiile depadsirii limitelor critice pentru parametrul sau parametrii monitorizati, dupa prestarea
serviciului, de catre client.

7.6. Concluzii

Evenimentele sunt un rezultat al mediului social economic, generatoare de noi necesitati, de noi
tendinte. Organizarea de evenimente sociale, de afaceri sau combinatia dintre cele doua, dau curs
unei industrii intr-o continud dezvoltare. Organizarea unui eveniment presupune urmarea unor pasi,

aplicarea unor conditii generale, avand ca scop final reusita actiunii, deci satisfacerea cerintelor
consumatorilor.

Pentru ca activitatea de banqueting sda se desfdsoare in bune conditii este necesar ca SPT sa
beneficieze de o baza materiald modernd, de un management puternic, de o organizare minutioasd in
toate etapele, de personal implicat in efectuarea serviciilor, dar si de o ofertd de meniuri, care sa
corespunda exigentelor consumatorilor. Succesul unui eveniment implicd pe langa organizarea
serviciilor si a personalului, o ofertd gastronomica variata finalizata prin intocmirea unui meniu care
sa respecte principiile alimentare.

in tezd se prezint3 oportunitati in configurarea unui software pentru sistemul de gestiune al unitatilor
din Industria Ospitalitdtii, prin care se poate determina cantitatea finitd a preparatelor culinare, avand
stabilite pierderile tehnologice, prin operatii pregdtitoare si tehnica prepardrii, realizatd cu ajutorul
echipamentelor moderne de tratament termic si rdcire controlata a materiilor prime.

Sistemul de gestiune poate oferi posibilitatea realizarii meniurilor dorite, precum si selectia unor
produse pentru vegetarieni, copii, dar si persoanelor cu diferite alergii alimentare. Calitatea superioara
a preparatelor culinare obtinute de profesionisti utilizand o tehnologie moderna, precum si unele
retetare elaborate stiintific, accesibilitatea preturilor pentru o mare varietate de meniuri atrage o
categorie tot mai numeroasa de consumatori.

in vederea satisfacerii la un nivel superior a necesititilor clientilor sunt importante identificarea
asteptdrilor de la produsul turistic declarat, determinarea caracteristicilor produselor dorite de clienti,
identificarea actiunilor preventive si de control necesare pentru evitarea insatisfactiei clientului.
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8. CONCLUZII FINALE. CONTRIBUTII ORIGINALE.
DISEMINAREA REZULTATELOR. DIRECTII VIITOARE DE CERCETARE
8.1. Concluzii generale

Prin elaborarea prezentei teze de doctorat se poate trage concluzia ca obiectivele acesteia au fost pe
deplin atinse. Rezultatele, in sintezd, sunt cuprinse in concluziile generale de mai jos.

1. In zilele noastre, petrecerea timpului liber, a vacantei, intr-un mod cat mai placut, este la fel de
importantd ca si asigurarea conditiilor de transport, cazare si alimentatie. Turismul marcheazd o
ascensiune accentuata, produsul turistic este deosebit de variat, prin implicarea mai multor activitati
si bunuri materiale sub forma unor pachete turistice. Alcatuit din elemente atractive, resurse naturale,
socio-culturale, tehnologice si de infrastructurd, acesta organizeaza sejurul turistilor prin servicii
specializate.

2. Ospitalitatea este subiectivd, depinde de turist, implicand gradul de satisfactie a acestuia. Serviciul
oferit turistilor are in principal doua componente, respectiv o componenta materiald sau cantitativa si
o componentda de comportament sau calitativd. Componenta cantitativda este data de dotdrile
structurii de primire turistica, metodele de lucru aplicate, preparatele culinare oferite. Componenta
calitativda are in vedere personalul, care asigurda serviciile turistice, fiind foarte importante
comportamentul si atitudinea personalului in relatia personal-client.

Calitatea serviciilor, satisfactia si multumirea turistilor sunt generate de modul de actiune a
lucratorului din Industria Ospitalitatii in raport cu turistii. Motivatia turistului de a circula spre alte
destinatii este data de nevoia de relaxare fizica si psihica, reconfortarea, nevoia de a pdrdsi un mediu
poluat si rutina, dorinta de divertisment, agrement sau distractie, dar si ingrijirea sanatatii.

3. In Industria Ospitalitatii, reusita reprezintd succesul unei structuri de primire turistica. Turistii, care
sunt nemultumiti, vor cduta oferta concurentei in alegerea noii destinatii turistice. Turistul a devenit
un client pretentios, iar ospitalitatea nu mai reprezinta o alegere, ci necesitd conditii de calitate.

Complexitatea ofertei turistice si a productiei turistice este datd de numarul mare al celor care
contribuie la realizarea produsului turistic. Produsele turistice angreneazd o multitudine de servicii
specifice, fiind necesari mai multi producdtori specializati, cu profile diferite, in vederea punerii in
practicd a prestatiilor din Industria Ospitalitatii.

4. Cercetdrile efectuate au vizat un studiu privind starea patrimoniului din Industria Ospitalitatii. Au
fost analizate unitatile de cazare, la nivelul Romaniei in perioada 2014-2016, capacitdtile de cazare si
circulatia turisticd, forma de proprietate, indicii de utilizare a capacitdtii de cazare pe categorii de
confort, pe destinatii turistice, pe tipuri de structuri si pe zone turistice.

Din studiul realizat se poate observa o crestere pe piata romaneascd a numarului de hoteluri si
moteluri, hosteluri, cabane turistice, pensiuni turistice si agroturistice. Potential turistic natural
deosebit de bogat precum si oferta generoasd, determind cresterea pretentiilor consumatorilor,
calitatea serviciilor oferite fiind un factor deosebit de important.

5. Pe tipuri de structuri hotelurile si motelurile inregistreaza o crestere de 4,9% in anul 2016
comparativ cu anul 2014, hostelurile sunt mai multe cu 30,3% in anul 2016 comparativ cu anul 2014,
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numarul pensiunilor turistice si agroturistice, a cabanelor turistice, a bungalow-urilor cresc cu
aproximtiv 20% in anul 2016 comparativ cu anul 2014.

Indicii de utilizare neta a capacitatii de cazare, pe tipuri de structuri, in anul 2016, indica faptul ca cele
mai cdutate structuri de primire turistica cu functiuni de cazare au fost hotelurile (38,9%,), urmate de
spatiile de cazare pe nave (26,1%), vilele turistice (24%), bungalow-urile (22,6%), la egalitate hostelurile
si casutele turistice (21,8%). Structurile de primire turistica cu indicele de utilizare cel mai scazut au
fost satele de vacanta.

6. Analizand innoptarile in structurile de primire turistica cu functiuni de cazare turistica, pe categorii
de confort se observa faptul ca turistii romani au preferat structurile de primire turistica clasificate la
3 stele, urmate la mica diferenta de locatiile de 4 stele si 2 stele, iar locatiile de 5 stele si o stea au
fost alese de un numar mic de turisti romani. Turistii strdini s-au cazat cu prioritate in structurile de
primire turistica clasificate la 4 stele, urmate de locatiile de 3 stele si 2 stele, iar locatiile de 5 stele si 1
stea au fost alese de un numar mic de turisti strdini. Tn structurile de primire turisticd neclasificate au
innoptat 271 948 turisti romani si 13 048 turisti strdini.

in Romania, innoptarile in structurile cu functiuni de cazare turistica, in cazul stréinilor este in scidere,
ceea ce ridica un semn de intrebare si trebuie actionat in sensul ridicarii serviciilor sectorului hotelier
si nu numai, pentru a atrage mai multi turisti in tara noastra. Afilierea la un sistem de clasificare la
nivelul Uniunii Europene ar putea fi una dintre optiuni pentru castigarea increderii clientilor.

7. Activitatea de incoming pentru agentiile tour-operatoare in anul 2016, au inregistrat o scadere
semnificativa fata de anul 2015 cu un numadr de 179 382 turisti. Turismul intern si outgoing a avut o
evolutie bung, printr-o crestere de 159 668, respectiv 34 854 a turistilor in anul 2016 in comparatie
cu anul 2015. in cazul agentiilor de turism cu activitate de vanzare in anul 2016 s-au inregistrat
cresteri pe activitatea de incoming de 1 254 turisti, 29 116 turisti pe activitatea de turism intern si 85
484 turisti pe activitatea de outgoing.

8. Litoralul Mdrii Negre din Romania a fost cea mai cdutata destinatie turisticd, cu o crestere de 28% a
turistilor in anul 2016 fata de anul 2015. Pe locul doi in topul preferintelor turistilor, pentru calatoriile
de vacantd sau afaceri, se situeazd zona montana cu o crestere de 17% in anul 2016, comparativ cu
anul 2015. Pe locul trei in topul celor mai vizitate zone din Romania se afla statiunile balneo-
climaterice cu o crestere de aproximativ 15% in anul 2016, comparativ cu anul 2015. Pe ultimele
pozitii se afla pelerinajul religios, turismul cultural, Delta Dundrii si croazierele maritime.

9. Studiul privind analiza statisticd a sezonalitatii a avut ca obiectiv stabilirea variatiei sezoniere, prin
calcularea indiciilor de sezonalitate, din luna ianuarie pand in luna decembrie, in perioada anilor 2015-
2017, prin vizualizarea circulatiei turistice, precum si existenta perioadelor de varf de sezon sau
extrasezon. Conditiile naturale joaca un rol principal in caracterul sezonier al cererii privind destinatiile
in care activitatea turistica are loc in sezon. Pentru Romania, aceastd sezonalitate este specifica
litoralului, unde cererea turistica are loc pe o perioada de patru luni n intervalul de timp iunie—
septembrie, in celelalte luni ale anului, solicitdrile sunt scazute, in special pentru tratament.

10. In luna ianuarie, numarul de turisti din turismul litoral din Romania reprezintd in medie 3,62% fatd
de media lunard generald, in luna decembrie numadrul mediu de turisti a fost cu 6,82% fatd de media
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lunara generald. In luna august s a inregistrat punctul maxim, numdrul de turisti fiind in medie cu
344,35% peste media lunard generald. In urma calculdrii indicilor de sezonalitate se poate spune ca
sosirile de turisti din turismul litoral din Romania inregistreazd o evolutie sezoniera.

11. In luna ianuarie, numarul de turisti din turismul montan din Romania reprezint3 in medie 92,90%
fatd de media lunara generald, in luna decembrie numarul mediu de turisti a fost cu 5,58% fatd de
media lunar generald. In luna august s-a inregistrat punctul maxim, numérul de turisti fiind in medie
cu 65,89% peste media lunara generala.

In urma calculdrii indicilor de sezonalitate se observi faptul c& sosirile de turisti din turismul montan
din Romania inregistreaza o evolutie sezonierd. Dacd in lunile ianuarie-iunie si octombrie-noiembrie,
numarul de turisti din turismul montan se afld sub media lunara generald, in lunile iulie-septembrie si
decembrie, numarul de turisti se afla peste media lunara generala.

12. Statiunile balneo—climaterice fac parte din categoria destinatiilor de vacantd cu activitate
permanentd, sosirile turistilor au continuitate de-a lungul anului, conditiile de clima nu au legatura cu
asigurarea tratamentelor. Cu toate acestea, exista perioade mai solicitate de turisti pentru
tratamentul balneo—medical, incepand cu luna mai pand in luna octombrie.

in luna ianuarie, numérul de turisti din turismul balnear din Romania reprezintd in medie 62,05% fata
de media lunara generald, in luna decembrie numarul mediu de turisti a fost cu 73,96% fata de media
lunard generald. In luna august s-a inregistrat punctul maxim, numarul de turisti fiind in medie cu
89,10% peste media lunara generala.

in urma calcul&rii indicilor de sezonalitate, se poate spune ca sosirile de turisti din turismul balnear din
Romania inregistreazd o evolutie sezonierd. Dacd in lunile ianuarie-mai, numarul de turisti din
turismul balnear se afla sub media lunara generald, incepand cu luna iunie, urmeaza o perioadad de 4
luni in care numarul de turisti se afla peste media lunara generala.

13. Pentru abordarile aplicative din tezg, s-a utilizat un studiu de caz care a fost realizat la o structura
de primire turistica din Industria Ospitalitatii, notata prescurtat SPT. Metodica de lucru, analiza si
interpretatea rezultatelor, solutiile propuse, sunt utilizabile in orice SPT. SPT din studiu are o baza
materialda formata din hoteluri si restaurante de diverse categorii, clasificate de la 1 stea la 5 stele.

14. La hotelul de 5 stele, in anul 2017, comparativ cu anul 2016, cererea turisticd a fost in crestere in
cazul turistilor romani cu 29,1% si in cazul turistilor strdini cu 21,9%, pe total hotel, produsul turistic s-
a majorat cu 24,5%.

15. In cadrul tezei s-a realizat un studiu de caz privind respectarea cerintelor standardelor
internationale SR EN ISO 9001:2001 si SR EN ISO 22000:2005 la SPT din Industria Ospitalitatii. Au
fost intreprinse cercetdri pentru evaluarea pericolelor pe fluxul tehnologic culinar prin identificarea si
determinarea punctelor critice de control. Studiul a fost extins pe elementele de interventie privind
prevenirea contamindrii incrucisate prin reorganizarea fluxului tehnologic culinar si realizarea unui
program de autocontrol cu testarea microbiologica a produselor.

in cadrul lucr&rii a fost analizat fluxul tehnologic culinar la o unitate de alimentatie publicd din incinta
unei structuri de primire turisticd cu functiune de cazare, unde managementul organizatiei a facut
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unele modificari, astfel incat activitdtile sa fie organizate, pentru evitarea contamindrii incrucisate
intre operatiuni si in timpul operatiunilor.

Din analiza schitelor unitdtii, a rezultat faptul ca fluxurile principale nu sunt delimitate si separate fizic,
pentru evitarea contamindrii incrucisate in timpul procesului tehnologic, precum si compartimentarea
spatiilor este necorespunzatoare. Ca si masura privind optimizarea fluxului tehnologic a fost realizata
o reconfigurare a spatiilor prin relocarea camerei de spdlat/dezinfectat oud si amenajarea unei
camere de transare-prelucrare carne cu temperaturd, dotdri corespunzatoare si introducerea unei
surse de apd in spatiul aferent.

Pentru evitarea incrucisdrilor pe fluxul tehnologic culinar intre materii prime, produse finite si
evacuare deseuri, s-a luat mdsura separdrii in timp a fazelor si operatiilor, prin intocmirea unui orar
minutat de prevenire a contaminarii incrucisate, pentru principalele activitati, care se desfasoara in
spatiul de productie, respectiv aprovizionarea cu materii prime, pregatirea si servirea preparatelor
pentru mic dejun, dejun si cind, realizare si eliberare produse finite catering, cu evacuarea deseurilor la
ore la care nu se executa alte operatii, cu igienizdri intermediare intre operatii.

16. In cadrul programului de autocontrol au fost monitorizate patru unitati de alimentatie publicd din
SPT privind verificarea respectdrii reglementdrilor in domeniul sanitatiei si sigurantei alimentare.
Programul a vizat prelevarea de probe, din preparatele culinare tratate termic, pentru realizarea
analizelor efectuate de Laboratorul DSVSA din Brasov.

Preparatele culinare au fost testate Enterobacteriacee, in cadrul programului de autocontrol, prin
metoda de analiza SR ISO 21528-2/2007 (AR), iar rezultatele analizelor, conform buletinelor de
analizd eliberate de Laborulul DSVSA Brasov, sunt conforme (satisfacator, conform Regulament CE
2073/2005 cu amendamentele ulterioare).

17. Cercetdrile privind optimizarea consumurilor si costurilor in Industria Ospitalitatii au avut in
vedere eficienta proceselor prin reducerea costului productiei fard a afecta calitatea, realizarea unei
corespondente corecte intre nivelul pretului de vinzare si profit, cresterea volumului productiei
comercializate si a serviciilor prestate precum si imbunatatirea calitatii productiei si serviciilor.

in cadrul tezei a fost elaboratd o procedura de calcul a consumurilor de materii prime, bazatd pe un
algoritm specific, in vederea eficientizarii acestora. Algoritmul de calcul pentru determinarea
consumurilor specifice este o aplicatie inovativd, avand ca domeniu de aplicare in Industria
Ospitalitatii, in special restaurante si alte unitdti de alimentatie publica.

in functie de coeficientii de pierderi ai materiilor prime, a fost stabilit gramajul produsului finit al
preparatului culinar fara realizarea de probe tehnologice. in functie de pretul de achizitie al materiilor
prime si de cantitatile folosite in retete, sistemele de gestiune pot realiza calculul automat al pretul de
sistem al produselor finite.

18. in Industria Ospitalitatii problema costurilor, a adaosului comercial, a pretului de vanzare, a
profitului obtinut, reprezintd informatii de bazd pentru analiza activitdtii pe baza de rezultate. Pretul
de achizitie al materiilor prime, adaosul comercial, valoarea totald sau rentabilitatea sunt elemente de
decizie manageriald si de aceea trebuie sa fie cunoscute corect.
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Prin algoritmul de calcul pretul de referintd poate fi calculat cu orice cotd de adaos comercial, in
functie de agentul economic, avand in vedere orientarea dupd costuri, concurentd si cerere. in
unitatile de alimentatie publica, pretul unuia si aceluiasi preparat culinar se modifica adesea din cauza
fluctuatiei preturilor la materiile prime si a produselor procurate, situatie care necesita recalcularea

pretului de vanzare al preparatelor culinare.

19. Activitatea de optimizare a costurilor vizeaza dimensionarea corespunzdtoare a produselor
servite, pe un client, prin aplicarea eficace a sistemului calitatii si sigurantei alimentului precum si
permanenta lui imbunatatire, pentru a avea capabilitatea de a raspunde exigentelor clientilor, cu
scopul consoliddrii pozitiei organizatiei pe o piatd puternic concurentiald si in continud dezvoltare.

intr-o abordare sistemicd integratd, teza prezintd o metodd inovativd pentru optimizarea
consumurilor si reducerea costurilor in Industria Ospitalitatii, la serviciul de mic dejun, cu scopul de a
satisface cerintele clientilor, prin realizarea produsului turistic la nivelul declarat, la un pret competitiv,
in conditii de eficientd pentru organizatie.

Abordarea sistemica reflecta mai bine cadrul si conditiile optimizarii integrand intrdrile, iesirile si feed-
back-ul obtinut de la clienti. O atentie deosebitd se acorda criteriilor de alegere a grupelor de produse,
cantitatea consumata precum si valoarea consumului efectiv, in situatia in care existd pierderi printr-
o gestionare necorespunzatoare a bugetului de mic dejun.

20. Cercetarile intreprinse au scos la iveald neajunsurile cu care se confruntd SPT. in cadrul tezei a
fost elaborata o metoda inovativa, prin completarea standului de bufet suedez, aflat in salonul de
servire, cu o zond de preparare termicd. Acest sistem are ca scop realizarea unei game sortimentale
de preparate culinare n fata turistului in functie de optiunile si dorintele acestuia. Metoda propusa
duce la reducerea consumului de energie electricd prin diminuarea activitdtii din cadrul sectiei
bucdtarie si selectia unor echipamente performante, specifice serviciului de mic dejun. Realizarea
acestor preparate in salonul de servire imbunadtateste calitatea preparatelor, prin prospetime, aspect,
gust. Clientul are posibilitatea sa verifice organoleptic materiile prime folosite la procesare. Se elimina
transportul preparatelor de la sectia bucatdrie, prin oficiu, in salonul restaurant. Pe durata
transportului produsul se raceste, dar se si poate contamina fizic, chimic si microbiologic.

Analizand consumurile energetice la scara Romaniei se poate observa o reducere cu 48% a acestora.
in sistemul actual de realizare a micului dejun, consumurile energetice anuale inregistrate de
echipamentele de tratare termica folosite in sectia bucdtdrie sunt de 871 255 kW, iar prin metoda
propusa consumurile scad la valoarea de 454 790 kW obtinandu-se o economie de 416 465 kW.

21. Cercetdrile au vizat realizarea unui meniu de caterig pentru copii de gradinitd, interval de varsta 3-
5 ani. Meniul a fost realizat pentru programul de gradinita, de luni pana vineri, asigurandu-se 4 mese
pe zi, respectiv mic dejun (interval orar de servire 7°°-8%), gustare (interval orar de servire 10%°-11%),
dejun (interval orar de servire 12%°-13%) si desert (interval orar de servire 15°-16%).

Etapele parcurse au fost stabilirea meniului (componentd, gramaj unitar/portie), de acord cu
solicitdrile beneficiarului (pe baza chestionarelor completate de parinti), respectand cerintele
reglementdrilor in vigoare pentru o alimentatie sandtoasa. Au fost realizate calculul substantelor
nutritive si total calorii/meniu pentru meniu de luni pana vineri, cu verificarea incadrarii in total calorii,
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identificarea substantelor alergene din preparatele culinare, avand in vedere copii cu intolerante sau
alergii la lapte, gluten, soia.

22. Teza contine un studiu de caz privind aplicarea principiilor alimentare in sectorul de banqueting,
luand ca referinta o SPT, din Brasov, unde activitatea de banqueting are o importanta pondere in cifra
de afaceri a societatii respective.

Arta de a compune un meniu, selectarea armonioasd a preparatelor culinare, imbinarea acestora cu
bauturile (tinand cont de preferintele clientilor) prin punerea in valoare a specialitdtilor gastronomice,
specialitatea casei, a maestrului in arta culinard, necesitd multa experientd in Industria Ospitalitdtii.

23. Pe parcursul procesului tehnologic au loc pierderi cantitative, datorate pierderilor de substanta
liposolubild si hidrosolubild, diferite in functie de tratamentul termic. Valoarea energeticd la toate
materiile prime analizate, indiferent de tipul tratamentului termic, creste.

8.2. Contributii originale

Teza de doctorat aduce urmadtoare contributii proprii:

1. Studiu privind starea patrimoniului din Industria Ospitalitatii privind capacitdtile de cazare si
circulatia turisticd, forma de proprietate, indicii de utilizare a capacitdtii de cazare pe categorii de
confort, pe destinatii turistice, pe tipuri de structuri si pe zone turistice.

2. Analiza statistica a sezonalitatii din Romania in perioada anilor 2015-2017, prin vizualizarea
circulatiei turistice, precum si identificarea perioadelor de varf de sezon sau extrasezon din turismul
balnear, litoral si montan.

3. Studiu de caz realizat la o structura de primire turistica (SPT) din Industria Ospitalitatii, in conditii
reale de muncd, activitatea de baza fiind prestarea de servicii turistice pentru turismul intern si
international, in portofoliul cdreia se afla hoteluri si restaurante de diverse categorii, clasificate de la 1
steala 5 stele.

4. Evaluarea pericolelor pe fluxul tehnologic culinar prin determinarea punctelor critice de control, a
pericolelor, cu accent deosebit pe elementele de interventie in procesul de prevenire a contaminarii
incrucisate.

5. Reorganizarea fluxului tehnologic culinar si realizarea unui program de autocontrol cu testarea
microbiologica a preparatelor culinare.

6. Optimizarea consumurilor tehnologice, prin verificari amdnuntite si justificate, privind cantitdtile de
materii prime, inclusiv coeficientii de pierdere, prin intermediul retetelor de fabricatie denumite ,Fise
de produs nou/modificat”.

7. Optimizarea costurilor in Industria Ospitalitdtii prin eficienta proceselor cu reducerea costului de
productie si realizarea unei corespondente corecte intre nivelul pretului de vanzare si profit.

8. Elaborarea unei proceduri de calcul a consumurilor de materii prime, bazata pe un algoritm de
calcul pentru determinarea consumurilor specifice tehnologice, o aplicatie inovativa cu aplicare in
Industria Ospitalitdtii, in special restaurante si unitdti de alimentatie publica.
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9. Optimizarea consumurilor si reducerea costurilor in Industria Ospitalitdtii, la serviciul de mic dejun,
prin analiza aprofundata a indicatorilor de consum.

10. Evolutia cotei medii a adaosului comercial cu atentie deosebita acordatd criteriilor de alegere a
grupelor de produse, cantitatea consumata precum si valoarea consumului efectiv.

11. Reorganizarea activitatii de mic dejun, prin completarea standului de bufet suedez pentru
activitatea de mic dejun cu o zond de preparare termicd, care faciliteaza realizarea unei game
sortimentale de preparate culinare in fata turistului in functie de optiunile si dorintele acestuia, cu
semnificative reduceri la consumul de energie electrica.

12. Solutie noud la realizarea unui meniu de caterig pentru copii, pe baza chestionarelor, cu
respectarea reglementarilor pentru o alimentatie sdndtoasa prin calculul substantelor nutritive cu
verificarea incadrarii in total calorii, identificarea substantelor alergene si a materiilor prime congelate
din preparatele culinare.

13. Studiu de caz privind aplicarea principiilor alimentare si optimizarea calitativd a preparatelor
culinare in sectorul de banqueting, luand ca referintd o SPT, din Brasov, clasificata la 5 stele, unde
activitatea de banqueting are o importanta pondere in cifra de afaceri a societatii respective.

14. Sintezd normative si standarde nationale si internationale privind aplicarea prevederilor din
manualul calitdtii si sigurantei alimentare in structurile organizatorice din Industria Ospitalitatii in
desfasurarea proceselor cu efect direct asupra calitatii serviciilor oferite consumatorului.

8.3. Diseminarea rezultatelor

Pe parcursul pregatirii doctorale eforturile intreprinse s-au materializat prin participdri la conferinte si
seminarii stiintifice, printre care se pot enumera:

Review of Management and Economic Engineering, 6th International Management Conference,
Performance Management or Management Performance, Technical University Cluj-Napoca,
Romania.

The 3rd China-Romania Science and Technology Seminar CRSTS 2018, Brasov, Romania.
Conferinta Nationala Creativitate si Inventica Sesiunea a XXI-a, editia 2016 — Eveniment organizat
de Scoala Doctorald Interdisciplinara a Universitdtii Transilvania din Brasov.

Conferinta Nationala Creativitate si Inventica Sesiunea a XX-a, editia 2015 — Eveniment organizat
de Scoala Doctorald Interdisciplinara a Universitatii Transilvania din Bragov.

Publicarea unor articole in volumele conferintelor, in reviste nationale si internationale de specialitate
dupd cum urmeaza:

l.  Pasca Pascariu, G., Calefariu, G., (2018), The Streamlining of Specific Consumption and
improvement of yhe Products Manufacturing Technologies in the Hospitality Industry, 22th
Edition International Conference IManE&E Inovative Manufacturing Engineering&Energy,
Chisindu, R. Moldova (article 209) https://easychair.org/conferences/?conf=imanee2018

(lucrare acceptata spre publicare).

ll.  Pasca Pascariu, G., Calefariu, G., Arsene, B., (2018), Streamline the banqueting sector of the
hospitality industry, Review of Management and Economic Engineering, 6th International
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Management Conference Performance Management or Management Performance, Cluj-
Napoca, Romania, https://we.tl/t-ahS62gow49 Proceedings RMEE 2018 _CD.pdf (in curs de
indexare ISI).

Pasca Pascariu, G., Padureanu, V., Arsene, B., Calefariu, G., (2018), Assessment of energy
savings achieved in the tourism industry through innovative management of preparation
techniques, IOP Conference Series: Materials Science Engineering, Volume 399, conference 1,
012042.

Arsene, B., Pasca Pascariu, G., Sarbu, F.,A. Barbu, M. Calefariu, G.(2018), G reen
manufacturing by using organic cooling-lubrication fluids, IOP Conference Series: Materials
Science Engineering, Volume 399, conference 1, 012001

Pasca Pascariu, G., (2017), The optimization of the quality of the catering service for children,
Review of Management and Economic Engineering, ISSN 1583-624X, vol.16, No.4 (66),
p.721-733.

Pasca Pascariu, G., Mdrascu-Klein, V., (2017), The optimization of consumption and costs in
breakfast services, Review of Management and Economic Engineering, ISSN 1583-624X,
vol.16, No.2 (64), p.333-345.

Pasca Pascariu, G., Mdrdscu-Klein, V., (2016), Specific Cconsumption Efficiency in Tourism
Industry, Recent Journal,ISSN 1582-0246, vol.17, No.4 (50), p. 577-585.

Pasca Pascariu, G., (2016), Optimization of breakfast service in finger-buffet. System by
multi-criteria analysis, Revista $colii Doctorale Creativitate si Inventica, ISSN 2067-3086
vol.8, nr.8, Editura Universitdtii Transilvania din Bragov

Pasca Pascariu, G., (2015), Improving the performances of the fan oven, Revista Scolii
Doctorale Creativitate si Inventica, vol.7, ISSN 2067-3086, Editura Universitatii Transilvania
din Brasov

Pasca Pascariu, G., (2015), The improvement of the quality of the self service buffet, Revista

Scolii Doctorale Creativitate si Inventicd, vol.7, ISSN 2067-3086, Editura Universitatii
Transilvania din Brasov
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8.4. Directii viitoare de cercetare

Consideram cda metoda inovativd privind realizarea algoritmului de calcul pentru determinarea
consumurilor specifice tehnologice realizata in cadrul tezei reprezintd o modalitate de eficientizare
pentru optimizarea procesului de productie cu aplicabilitate in fiecare structura de primire turistica din
Industria Ospitalitatii, in special restaurante si unitdti asimilate acestora.

Aplicand aceastd metoda fiecare unitate poate face acest calcul al consumurilor specifice tehnologice
cu stabilirea gramajului produsului finit al preparatului culinar fara costuri suplimentare privind
consumurile de materii prime pentru realizarea probelor si necesitatea unui personal suplimentar.

in tez& se prezint3 oportunitati in configurarea unui software pentru sistemul de gestiune al unitatilor
din Industria Ospitalitdtii, prin care se poate determina cantitatea finitd a preparatelor culinare, avand
stabilite pierderile tehnologice, prin operatii pregdtitoare si tehnica prepardrii, realizatda cu ajutorul
echipamentelor moderne de tratament termic si racire controlata a materiilor prime.

Se pot aprofunda in perspectiva cercetdrile privind consumurile si costurile la serviciul de mic dejun, in
vederea realizdrii unei situatii de eficientizare evolutive privind optimizarea economicd a activitdtii
desfdsurate in structurile de primire turisticd din Industria Ospitalitatii.

Constienti de limitele completdrii unui modul de tratare termicd in salonul de servire, prin care in
restaurantele de 5 stele se poate modifica serviciul de mic dejun, cu imbunatdtirea sistemului de
servire tip bufet suedez, avem in vedere o posibild continuare a studiilor proprii in acest sens.

Avantajele implementdrii modulului de tratare termicd constau in faptul ca realizarea acestor
preparate in salonul de servire imbundtateste calitatea preparatelor, prin prospetime, aspect, gust.
Clientul are posibilitatea sa verifice organoleptic materiile prime folosite la procesare si poate opta
pentru individualizarea preparatelor culinare. Se elimina transportul preparatelor de la sectia
bucatdrie, prin oficiu, in salonul restaurant, evitand o posibilda contaminare incrucisata. Procesarea
prepatelor culinare in salonul de servire ofera spectacol, dar are si dezavantajul ca necesita personal
specializat si bine pregatit, acesta fiind direct in implicat in relatia cu clientul.

Metoda propusa oferda un mijloc de a modifica arhitectura actualda a saloanelor de mic dejun, prin
diminuarea activitatii din cadrul sectiei bucatdrie si realizarea produselor cu servire imediata in
salonul de servire, avand ca scop principal reducerea valorii energiei consumate printr-o gestionare
corespunzdtoare, folosind echipamente de tratare termica performante prin imbundtatirea eficientei
energetice.

in cercetdrile viitoare se au in vedere noile provocéri din Industria Ospitalitatii din secolul XXI, legate
de nevoile turistilor privind mdrirea gradului de satisfactie, ceea ce duce la deschiderea de noi
orizonturi in intensificarea cercetdrilor pentru dezvoltarea si adaptarea la cerintele asa numitei “piete
a timpului liber”.
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SCURT REZUMAT AL TEZEI DE DOCTORAT

X o

Teza de doctorat intitulata “Tehnici si instrumente utilizate in optimizarea calitdtii in Industria
Ospitalitatii” se concentreaza asupra contributiilor autoarei privind noi modalitati prin care
managementul din Industria Ospitalitatii poate promova formele moderne de mare productivitate in
pregdtirea sortimentelor de preparate culinare, pentru a avea capabilitatea de a raspunde exigentelor
clientilor cu scopul consoliddrii pozitiei organizatiei pe o piata puternic concurentiald si in continua
dezvoltare.

Studiile realizate in conditii reale de muncd intr-o structura de primire turistica clasificata la 5 stele
vizeazd managementul inovativ al tehnicilor de preparare, realizarea de produse alimentare sigure
pentru consum cu respectarea principiilor alimentare prin aplicarea eficace a sistemului calitatii si
sigurantei alimentului, precum si permanenta lui imbunatatire.

Aceste cercetdri sunt legate de optimizarea prin analiza multi-criteriala si apoi experimentald a
sistemului de servire tip bufet suedez, cu prezentarea unei idei inovative in procesul tehnologic de
preparare si servire, oferind practic cele mai bune variante decizionale de concepere de noi strategii
in selectarea echipamentului de tratament termic cu economisire de energie.

in lucrare au fost incluse studiile de caz privind analiza si evaluarea pericolelor pe fluxul tehnologic
culinar cu accent pe prevenirea contamindrii incrucisate, eficientizarea consumurilor tehnologice
specifice in Industria Ospitalitatii prin conceperea unui algoritm de calcul, realizarea unui diagnostic
multiplu, care sd evidenteze consumurile si costurilor la serviciul de mic dejun, avand in vedere
problemele de ordin structural in ceea ce priveste stabilirea componentei sortimentale.

The PhD thesis titled "Techniques and Tools Used in Quality Optimization in the Hospitality Industry”
focuses on the author's contributions to new ways in which Hospitality Management can promote
modern high-productivity forms in preparing dishes, so we can be able to respond to customer
exigencies in order to strengthen the organization's position in a highly competitive and growing
market.

Real-time studies in a 5-star tourist accommodation structure aim at innovative management of
cooking techniques, making food safe for consumption with respect for food principles through
effective food quality and safety system as well as permanent his improvement.

These researches are related to the optimization by multi-criteria and then experimental analysis of
the buffet system, with an innovative idea in the technological process of preparation and serving,
offering practically the best decisional variants for designing new strategies in the selection of
equipment thermal energy saving treatment.

The paper included case studies on the analysis and assessment of hazards on culinary technological
flow with emphasis on prevention of cross-contamination, efficiency of specific technological
consumptions in the Hospitality Industry by designing a computational algorithm, making a multiple
diagnosis to highlight consumption and cost at the breakfast service, given the structural problems in
determining the assortment composition.
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