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Catedra de stiinte economice

Domeniul general de studiu: 36 — ,,Stiinte Economice”
Domeniul de formare profesionala la ciclul I:
Denumirea specialitatii: 812.1 ,, Turism”.

Administrarea unitatii de curs:
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Statutul: disciplina fundamentala.
Informatii referitoare la cadrul didactic

Titularul cursului — SUSLENCO Alina, dr., asistent universitar, Catedra de stiinte
economice. Studii de licenta: Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti, specialitatea
»Business si Administrare”. Studii de masterat: Universitatea de Stat ,,Alecu Russo” din Balti,
specializarea ,,Administrarca Afacerilor Comerciale”. Studii de doctorat:  Universitatea
»Alexandru loan Cuza” din lasi, domeniul ,,Management”. A sustinut teza de doctor in economie
in ,,Management”, subdomeniul ,,Managementul Resurselor Umane”. A realizat peste 32
publicatii stiintifice, un capitol in monografie in calitate de coautor, o monografie ,,Capitalul
uman si competitivitatea intreprinderii”.

Localizarea si informatii de contact: biroul 526, contact: tel. 060911146. Adresa e-mail:
alina.suslenco@mail.ru. Ora de consultatii: joi, ora 14.10.

Integrarea cursului in programul de studii

Cursul Catering se integreaza organic in ansamblul materiilor incluse in pregatirea
viitorilor specialisti in domeniul turismului, economisti, manageri, utilizdind cunostintele
asimilate de studenti la urmatoarele discipline: teoria economica, bazele managementului,
economia turismului oferind cunostinte, metode si procedee ce vor fi utilizate la alte materii
precum analiza activitatii economice, marketing, managementul organizatiei, activitate hoteliera,
sisteme si tehnici de management, etc.

Avand 1n vedere faptul ca in multe domenii ale stiintei si practicii, cunostintele se uzeaza,
odata cu trecerea timpului si apare necesitatea de a Tnsusi noi idei, cunostinte n orice domeniu,
in special al gestiondrii unei afaceri deoarece, in conjunctura economicad actuald, necesitatea
gerstiunii eficiente a unitatilor de alimentatie publicd este un imperativ pentru agentii economici
din acest domeniu venim cu acest domeniu de importantd majora. Cunoasterea gestiunii eficiente
a unitdtilor de alimentatie publica a devenit un avantaj competitiv si o necesitate atat pentru
agentii economici care deja activeaza pe tdramul economic cat si pentru economisti care doresc
sa 1s1 deschida o afacere viabild care ar rezista turbulentelor si riscurilor pe piata.

Curriculumul la disciplina ,, Catering ” defineste o serie de probleme legate de organizarea
activitatii de gestiune a unitdtilor de alimentatie publica, de indrumare a studentilor la
managementul unitatilor de alimentatie publica. Programul cursului include studierea aspectelor
conceptuale, legitatilor logice de analiza a interdependentei conceptelor analizate. Este dezvaluit
conceptul alimentatie, unitdti de alimentatie publicd, restaurant, se examineazd tehnologia
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analizei conceptelor analizate, metodele de lucru cu metodologia de analiza si gestiune a unei
unitati de alimentatie publica si a principalelor activitati din managementul unei afaceri. Este
analizatd metodologia de management a unitdtilor de alimentatie publica. Alimentatia publica a
capatat o importantd deosebitd in modul de hranire a oamenilor, atit ca rezultat al dezvoltarii
stiintelor legate de gastronomie, cat si datoritd aplicarii de noi tehnologii de prelucrare a
materiilor prime in laboratoarele unitatilor si folosirii utilajelor de mare randament in productie.

Printre multiplele sarcini ale managementului unitatilor ce presteaza servicii de alimentatie,
un loc important revine deci directionarii si controlului acestor relatii de ospitalitate, relatii care
determina latura intangibild a calitatii serviciilor.

Cu alte cuvinte, esenta problemei 1n asigurarea unui nivel constant al calitatii serviciilor de
alimentatie constd nu numai in valoarea intrinsecd a calitaii consumului de produse (latura
tangibild a prestatiilor), ci In egald masurd si in arta ospitalitatii. Aceastd artd este menitd sa
structureze relatii cu clienfii in favoarea unitatii prestatoare intr-o astfel de manierd, incat
consumatorul produselor si serviciilor sa simta realmente ca este tratat ca un oaspete dorit.

Sunt prezentate structura prelegerilor de curs, temele laboratoarelor, structura proiectului,
evaluarea curentd, evaluarea finald, precum si bibliografia obigatorie si recomandata.

Obiectul de studiu al cursului ,, Catering ” este sistemul integrat de regulamente, tehnologii,
metode si tehnici care influenteaza gestiunea unitatilor de alimentatie publica.

Scopul principal al cursului dat este de a familiariza studentii cu importanta alimentatiei in
pachetul turistic, de a servi corect clientii, de a analiza corect a unitate de alimentatie publica
precum si modul de a conduce o unitate de alimentatie publica.

Competente prealabile
1) Competente cognitive

- de cunoastere a conceptelor de baza teoretice si aplicative ale turismului;

- de cunoastere a metodelor generale utilizate in gestiunea unei afaceri;

- de identificare a oportunitatilor si transformarea lor in idei de afaceri, astfel incat sa

- de analiza a domeniului turistic din Republica Moldova;

- de comparare a domeniilor turistice existente si a celor valorificate in Republica
Moldova.

2) Competente de aplicare

- de utilizare a metodelor de gestiune a unei afaceri in scopul atingerii perfomantei
economice;

- de identificare a metodelor utilizate pentru gestiunea unei afaceri;

Studentii anului III ce studiaza cest curs trebuie sd detind aceste competente prealabile
acumulate la unitdtile de curs precum: Economia turismului, Principiile economiei de piata,
Activitate Hotelierd, Fundamentele Managementului Organizatiet I, Fundamentele
Managementului Organizatiei |l.

Competente dezvoltate in cadrul cursului

Cursul urmareste sa formeze la studenti unele deprinderi de a rationa economic, de a
analiza si gestiona o unitate de alimentatie publica, de a planifica strategic toate resursele
necesare a unei afaceri, de a interpreta logic informatiile disponibile din interiorul unei firme, de
a aplica judicios metodele specifice de analiza a resurselor a unei afaceri, de a interpreta corect
rezultatele aplicarii deprinderilor metodice, astfel incat dupa parcurgerea cursului sa poata
interpreta corect fenomenele economice si sociale cu ajutorul analizei si gestiunii unei unitati de
alimentatie publica

1) Competente cognitive



- de interpretare corectd a modalitatilor de luare a unei decizii la nivel managerial intr-0
unitate de alimentatie publica;

- de elaborare a unei plan de gestiune a unei unitati de alimentatie publica;

- de conceptualizare a notiunilor: unitdti de alimentatic publica, activitate turistica,
management turistic, planificare strategica, competitivitate in turism, osptalitate, servirea
clientilor, fidelizare, sustenabilitatea turismului.

2) Competente de aplicare
- de aplicare a metodelor oportune de gestiune eficienta a unei unitati de aliementatie
publica in diferite situatii ale procesului economic;
- de stabilire a interconexiunilor dintre diferite concepte analizate.

Finalitatile cursului

Obiectivul general al cursului Catering este formarea bazei teoretico-metodologice si
aplicative in domeniul gestiunii eficiente a unitatilor de alimentatie publica in randul viitorilor
specialisti.

Studentul va fi capabil:

- sa identifice conceptele de restaurant, unitati de aliementatie publica, planificare
strategica a unitatilor de aliementatie publicd, in diferite contexte social-economice;

- 54 stabileasca rolul si locul alimentatiei in cadrul pachetelor turistice;

- sd explice structura organizatoricd a unei unitati de alimentatie publica;

- s argumenteze criterii in determinarea motivatiilor de consum;

- sa elaboreze un proiect de gestiune eficientd a unitatii de alimentatie publicd viabil,
adaptat la necesitatile pietii si competitive prin valorificarea oportunitatilor economice.

Continuturi
Tematica si repartizarea orelor

Nr. Numar de ore
d/o Tematica Prelegeri | Laboratoar | Activitatea
e independent
a
1. | Alimentatia publici- trasaturi, functii, clasificari 2 2 5

1.1. Continutul si functiile activitatilor de alimentatie publica

1.2. Criterii de clasificare ale unitatilor de alimentatie publica

1.3. Caracteristici functionale si organizatorice ale unitatilor de
alimentatie publica

2. | Constructiile si instalatiile in alimentatia publica 2 2 5
2.1 Realizarea constructiilor n alimentatia publica
2.2 Instralatii necesare n unitatile de alimentatie publica

3. | Organizarea interioari a restaurantelor 2 2 5
3.1. Spatii pentru primire si servire in unitatile de alimentatie
publica

3.2. Spatiile pentru productie si anexe in unitatile de alimentatie
publica

4. | Dotarea unititilor de alimentatie publica 2 2 5
4.1 Dotarea cu mobilier in unitatile de alimentatie publica

4.2 Utilaje pentru productie si servire in unititile de alimentatie
publica

4.3. Dotarea cu inventar de servire si de lucru in unitatile de
alimentatie publica

4.4. Dotari specifice barurilor in unitatile de alimentatie publica

5. | Pregitirea servirii clientilor in unititile de alimentatie publica 2 2 5
5.1 Curatenia si intretinerea in unitatile de alimentatie publica

5.2. Amenajarea spatiilor pentru servire in unitdtile de alimentatie
publica




6. Primirea consumatorilor si efectuarea serviciului in unititile de 2 2 5
alimentatie publica

6.1 Tipuri de cleinti in unitatile de alimentatie publica

6.2. Primirea consumatorilor in unititile de alimetatie publica
6.3. Comportamentul profesional al personalului de servire din
unitatile de alimentatie publica

6.4. Efectuarea serviciului in unitatile de aliemntatie publica

7. | Servirea consumatorilor in unititile de alimentatie din 2 2 5
complexele turistice

7.1. Serviciul 1n restaurant

7.2. Serviciul in baruri

7.3. Serviciul in camerele hotelului

8. | Probleme ale organizirii muncii in unitatile de alimentatie 1 2 10
publica

8.1 Aptitudini necesare practicarii meseriilor din domeniul
alimentatiei publice

8.2 Indatoriri de serviciu cu caracter general ale personalului din
unitatile de alimentatie publica

8.3. Sarcini profesionale specifice posturilor in unitatile de
aliemntatie publica

8.4. Brigada de servire in restaurant

Total 15 30 45

Activititi de lucru individual

Activitatea individuald a studentilor este o componenta obligatorie in cadrul procesului de
instruire. In studiul acestui curs, studentilor li se vor propune o literaturd variati ce urmeaza a fi
studiata independent. Continutul studiilor de caz la fiecare tema este prezentat mai jos.

Studiu de caz 1. Industria alimentatiei publice-notiuni generale si caracteristicile
economice in Republica Moldova. Probleme si solutii.

Studiu de caz 2. Ciclul de catering. Specificatii pentru conjunctura economica din
Republica Moldova.

Studiu de caz 3. Tendinte actuale pe plan international in dezvoltarea industriei
restaurantelor. Exemple de succes si lectii de invatat.

Studiu de caz 4. Complexitatea necesitatile umane de alimentatie ca obiect al cercetarilor
de piatd. Specificatii la unitdtile de alimentatie publicd din Republica Moldova.

Studiu de caz 5. Mixul de marketing la intreprinderea de restauratie. Exemple pe baza
restaurantelor locale.

Studiu de caz 6. Stabilirea scopului si obiectivelor cheie in activitatea operationald a
restaurantului. Elaborarea politicilor de gestiune a procesului de productie si prestatie. Exemple
st specificatii la Republica Moldova.
de servire.

Studiul de caz 8. Clientul si importanta lui pentru unitatile din alimentatia publica din
Republica Moldova.

Studiu de caz 9. Forme specializate de deservire a clientilor. Modalitati de atragere a
clientilor in unitatile de alimentatie publicd din Moldova.

Studiu de caz 10. Merchandising-ul in unitatile de restauratie din Republica Moldova.
Probleme si solutii.

Pentru fundamentarea cunostintelor teoretico-aplicative studentii trebuie sa lucreze
individual la cele 10 studii de caz propuse. Studentii unei grupe vor fi grupati in echipe a cate 2-3
studenti (atfel incat sd cuprindd intreaga grupd). Un membru din fiecare echipa va veni la cadrul
didactic va trage la sorti, astfel Incét sa se respecte etica si va alege un studiu de caz din cele 10
propuse. Respectiv fiecare echipd va avea de muncit la un studiu de caz. Ulterior la ultimul
laborator echipele vor prezenta rezultatele lucrului individual. Pentru aceste studii de caz
studentii vor obtine cate o notd. Nota va depinde de limbaj, claritate in explimare, logica.
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Subiecte pentru evaluarea finalia

1. Continutul si functiile activitatilor de alimentatie publica

2. Unitatile de alimentatie publica: criterii de clasificare si caracteristici functionale si
organizatorice ale unitatilor de alimentatie publica

3. Instralatii necesare in unitatile de alimentatie publica

4. Spatii pentru primire si servire In unitatile de alimentatie publica

5. Spatiile pentru productie si anexe. Bucataria, Barul-serviciu, Cofetaria.

6. Spatiile pentru productie si anexe. Oficiul, Spalatorul

7. Vestiarele si grupul sanitar pentru personal in unitatile de alimentatie publica

8. Dotarea cu mobilier. Utilaje pentru productie si servire in unitatile de alimentatie publica

9. Dotarea cu inventar de servire si de lucru. Vesela, sticlaria,tacamurile 1n unitétile de
alimentatie publica

10. Dotarea cu inventar de servire si de lucru. Articole de menaj si accesorii de serviciu,
lenjeria, dotari specifice barurilor in unitatile de alimentatie publica

11. Curatenia si Intretinerea in unitdtile de alimentatie publica

12. Activitatea de curatenie si intretinerea generald. Curatenia si Intretinerea inventarului
de servire

13. Principalele activitati de curdtenie pe categorii de spatii si obiecte din dotare in unitatile
de alimentatie publica

14. Amenajarea spatiilor pentru servire. Reguli generale de aranjare a saloanelor ( mise-en-
place) in unitatile de alimentatie publica

15. Forme de mise-en-place. Aranjarea mobilierului ajutator in unitatile de alimentatie
publica

16. Aranjarea meselor 1n unitatile specializate. Decoratiunile florale in unitatile de
alimentatie publica

17. Tipuri de clienti. Primirea consumatorilor in unitatile de alimentatie publica

18. Comportamentul profesional al personalului de servire. Efectuarea serviciului in
unitatile de alimentatie publica

19. Manipularea si transportul inventarului pentru servire. Metode si tehnici generale de
servire. Debarasarea

20. Serviciul in restaurant. Servirea micului dejun in unitatile de alimentatie publica

21. Serviciul traditional. Servirea prin autoservire de tip buffet in unitatile de alimentatie
publica

22. Serviciul la dejun si cind. Servirea bauturilor in unitdtile de alimentatie publica

23. Serviciul pentru ocazii deosebite. Reguli generale pentru servicii la mese festive in
unitatile de alimentatie publica

24. Organizarea serviciilor prin buffet. Serviciul la cupa de sampanie in unitatile de
alimentatie publica

25. Serviciul la aparitiv in unitatile de alimentatie publica

26. Cocteiluri si receptii in unitatile de alimentatie publica

27. Dejunuri-dineuri in unitatile de alimentatie publica

28. Servicul la revelion in unitatile de alimentatie publica

29. Servirea grupurilor de turisti in unitatile de alimentatie publica

30. Serviciul in baruri in unitatile de alimentatie publica

31. Serviciul in camerele hotelului in unitatile de alimentatie publica

32. Aptitudini necesare practicarii meseriilor din domeniul alimentatiei publice

33. Indatoriri de serviciu cu caracter general. Respectarea regulilor de comert in unititile
de alimentatie publica

34. Respectarea normelor igienico-sanitare in unitatile de alimentatie publica
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35. Masuri pentru prevenirea si stingerea incendiilor 1n unitatile de alimentatie publica
36. Respectarea regulilor de protectie a muncii. Sarcini profesionale specifice posturilor in
unitdtile de alimentatie publica
37. Brigada de servire 1n restaurant
Studentii in urma studierii acestui curs vor elabora un proiect pentru a da dovada de
cunostintele acumulate. Exemplul proiectului la Catering este prezentat mai jos.

Continutul proiectului pentru evaluarea curenta

Organizare: Studiul va fi realizat de un grup format din 2 studenti si va fi prezentat la o
datd prestabilitd, in cadrul seminarului. Durata prezentdrii: maxim 20 de minute + intrebari si
discutii (20 de minute). Prezentarea se va face liber si va fi insotita de o prezentare power point.

Cerinta: Prezentarea unui traseu turistic din Republica Moldova. Structura trebuie sa fie
relevantd unei proiect economic utila atdt managementului organizatiei cat si finantatorilor
externi.

Structura proiectului:

1. Descrierea unitatii de alimentatie publicd (dimensiune, structurd, obiective, resurse
disponibile).

2. Identificarea si definirea situatiei traseului turistic, respectiv a legaturilor acesteia cu alte
aspecte din cadrul plasarii lui.

3. Determinarea situatiei problema/oportunitate in dezvoltarea traseului turistic

4. Cauzele/ oportunitatile care au condus la situatie.

5. Formularea obiectivelor ce vor fi atinse prin solutionarea problemei sau valorificarea
oportunitatii (SMART).

6. Analiza SWOT relativa la situatia analizata.

7. Prezentarea optiunilor pentru rezolvarea problemei sau valorificarea oportunitatii
(minim 3), pentru fiecare solutie-optiune se vor descrie avantajele, dezavantajele, inclusiv
influenta elementelor din analiza SWOT.

8. Identificarea, argumentarea si prezentarea detaliatd a solutiei optime.

9. FElaborarea scenariilor de implementare, inclusiv a planului de implementare, si
rezolvarea dificultatilor / obiectiilor posibile s apara.

10. Modalitati de evaluare/ verificare a atingerii obiectivelor.

11. Concluzii.

Teme posibile pentru elaborarea proiectului:
1. Cateringul competitiv- o solutie pentru promovarea turismului in Moldova.
2. Mixul de marketing la intreprinderea de restauratie

3. Specificul managementului unitatii de alimentatie publica

4. Clientul ca principal actor al pietei de alimentatie publica

5. Specificul sistemului de servire a preparatelor si sistemul brand-name
6. Meniul — ca un intrument de marketing.

7. Organizarea eficientd a activitatilor la intreprinderea de restauratie

8. Specificul deservirii clientilor in unitatile de alimentatie publica

9. Merchandising-ul in unitatile de restauratie.

1

Dimensiune: 20- 25 pagini, A4, TNR 12, la 1 rand, Margini: sus2 cm, jos 2 cm, stanga 2,5
cm, dreapta 1,5 cm.
Studiul trebuie sa fie realizat pe baza unei documentari prealabile.

Reguli generale aplicabile proiectelor:



Proiectul va contine titlu relevant, cuprins, concluzii si bibliografie. Pe pagina de titlu vor
aparea numele si prenumele persoanelor care au elaborat proiectul.

Un exemplar al proiectului va fi trimis pe adresa de mail al cadrului didactic de la seminar cu
doua zile inainte de prezentare. E-mailul trebuie sa aiba subiectul ,,proiect Catering”. Forma
listata al proiectului o prezentati in ziua prezentarii.

Pe foaia de titlu se indica procentul de implicare a fiecarui student.

Reguli privind referintele:

In cazul identificarii in unele proiecte a unor pasaje identice sau a unor structuri de
continut tipice altor proiecte, nota acordatd la disciplina Catering va fi 1(unu).

Orice idee din text ce nu apartine membrilor grupului trebuie marcatd prin notd
bibliografica.

Criterii de evaluare:

Generale: realism, limbaj de specialitate, calitatea prezentarii, antrenarea in discutii a
grupei, concordanta dintre continut, titlu si originalitate. Fiecare student din cadrul grupului va
obtine notd la proiect. Nota studentilor va depinde de limbaj, structurd, respectarea cerintelor,
prezentarea proiectului. Pentru elaborarea proiectului notele vor fi la fiecare dintre membri
aceleasi, insd pentru prezentarea lui, pentru raspunsul la intrebarile cadrului didactic, notele vor
diferentia.

Specifice: identificarea clarda a situatiei si a cauzelor, formularea clara a obiectivelor,
indrarea corectd a elementelor dina naliza SWOT, delimitarea si diferentierea solutiilor, calitatea
argumentarii soltiei optime, gradul de detaliere a scenariilor d eimplementare, existenta
mijloacelor de masurare a rezultatelor si detalierea acestora, calitatea concluziilor.

Formula pentru calculul notei finale la proiect este urmatoarea: Nelav*90%+ Nprez*10%
unde, Neiab- nota pentru elaborarea proiectului, Npre- NOta pentru prezentarea proiectului.

Principii de lucru in cadrul cursului

Metodele ce utilizate la acest curs sunt: studierea materialelor de specialitate; invatarea
prin proiecte; studiul de caz; lucrul in echipd; simularea; exercitiul; observarea; navigarea pe
internet pentru a descoperi aspecte specifice activitatii elaborare a unui proiect economic in
turism; joc de rol; munca independenta.

Se are in vedere utilizarea invatarii centrate pe student, profesorul avand rolul de a
sprijini studentii in procesul de invatare.

Se utilizeaza metode activ-participative, centrate pe student, care au rolul de a dezvolta
gandirea, creativitatea , realizand 1n acelasi timp o comunicare eficienta.

Metodele utilizate se caracterizeaza prin faptul ca:

- sunt centrate pe student;

- sunt adaptate la nivelul grupei;

- dezvolta gandirea, formeaza aptitudini ,atitudini si deprindert;

- au un pronuntat accent formativ;

- incurajeaza studentii sa participe la activitatea de invatare, sd fie creativi, sa aiba
initiativa;

- determina un parteneriat eficient profesor-student;

- folosesc un limbaj simplu, accesibil.

Se vor promova situatiile din viata reala si se va urmari aplicarea cunostintelor la probleme
reale. Studentii vor fi indrumati sd aplice propriul mod de intelegere a continutului prin metode
ca: observarea, problematizarea, exercitiul si prin realizarea de materiale ca: proiecte, portofolii.
Desfasurarea orelor se va face astfel incat, toti studentii sd dobandeasca competentele necesare.



Evaluare
Cursul la Catering prevede evaluarea curenta si finald a cunostintelor studentilor.
Formele de evaluare sunt: prin chestionare orald, elaborarea unui proiect pe marginea
cunostintelor acumulate, lucrul in grup (studii de caz), test evaluare curenta.
Evaluarea reusitei curente a studentilor se calculeaza dupa urmatoarea formula:
Nc= Nr*70%+Np*30%, unde Ni- nota la raspuns, activitate la seminar, studii de caz, test
evaluare curentd; Np- nota pentru elaborarea, prezentarea proiectului.

Evaluarca finald este sub forma de examen in forma scrisa. Nota finald obtinuta la
disciplind se calculeazd conform formulei:
Nf=Nc*0,6+Ne*0,4, unde, Nf- nota finala, Nc-nota reusitei curente, Ne-nota la examen.

Resurse informationale ale unititii de curs
Obligatorii

1. Hotararea Guvernului Republicii Moldova - Cu privire la aprobarea Normelor
metodologice si criteriilor de clasificare a structurilor de primire turistice cu functiuni de cazare
si de servire a mesei - Nr.643 din 27.05.2003 / Monitorul Oficial al R.Moldova nr.99-103/680
din 06.06.2003;

2. GOST-R 50764-95, Serviciile Alimentatiei Publice, Moldovastandardt, Hotararea nr.
273 din 10.03.1997;

3. Stancioiu, A.F. Dictionar de terminologie turisticad. Bucuresti: Economica, 1999;

4. Balaure, V. Marketing 1n alimentatia publica si turism. Bucuresti: ASE,1984;

5. Brumar, C. ABC-ul tehnologiei hoteliere si a agroturismului. Bucuresti: Diasfera, 2005;

6. Bucur-Sabo, M. Marketing 1n turism. Bucuresti: Irecson, 2006.
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