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FISA DISCIPLINEI/MODULULUI

MD-2045, CHISINAU, STR. STUDENTILOR, 9/9, TEL: 022 22-50-60, www.utm.md

MANAGEMENTUL RESTAURANTELOR SI SERVICII DE CATERING

1. Date despre disciplind/modul

Facultatea Tehnologia Alimentelor
Catedra/departamentul | Alimentatie si Nutritie
Ciclul de studii Il masterat
Programul de studiu Managementul Restaurantelor si Nutritie
Anul de studiu Semestrul Tip de Categoria Categoriade | Credite
evaluare formativa optionalitate ECTS
F- unitate de O- unitate de
I I E curs curs 5
fundamentala obligatorie
2. Timpul total estimat
Total ore in — Din care ——
Ore auditoriale Lucrul individual
planul de - - . - —
invatamant Curs | Laborator/seminar Proiect de Studiul matgnalulm Pregatl?.e
an teoretic aplicatii
150 20 20 80 30 -

3. Preconditii de acces la disciplini/modul

Conform planului de invatamant

Bazele statului si dreptului, sanitaria si igiena, planificarea la
intreprindere si dezvoltarea proceselor tehnologice. Conceptul
privind siguranta alimentelor si sanatatea populatiei, bazele nutritiei,
tehnologia generald a produselor alimentare, organizarea producerii
si deservirii in unitatile de alimentatie publicd, analiza senzoriala si
controlul ~ tehno-chimic al produselor alimentatiei publice,
managementul calitatii serviciilor de alimentatie publica

Conform competentelor

4. Conditii de desfasurare a procesului educational pentru

Curs

Pentru prezentarea materialului didactic este necesard dotarea auditoriului cu
mijloace media. Nu vor fi tolerate intdrzierile masteranzilor, precum si convorbirile
telefonice 1n timpul cursului

Laborator/seminar

Masteranzii vor elabora lucrdri individuale pe teme repartizate inca din startul
cursului, care vor fi prezentate la lucrérile practice pe masura atingerii subiectului la
orele de prelegeri. Termenul de predare a lucrarilor individuale — pana la finalizarea
modulului.

5. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

CPG 1. Realizarea activitatii de cercetare-dezvoltare si de piatd. Realizarea sintezei
documentare la problema identificatd in domeniul alimentatiei publice. Efectuarea
cercetarilor stiintifice experimentale cu aplicarea metodelor de activizare a gandirii
creative.
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CPG 2. Initierea si dezvoltarea afacerii in alimentatia publica si nutritie. Dezvoltarea
unui plan de afaceri, inclusiv a unui plan de dezvoltare a acesteia, stabilind resursele
necesare cu estimarea beneficiilor posibile. Monitorizarea proceselor tehnologice
prin prisma modificarilor compozitionale a produselor alimentare in vederea
asigurarii calitdtii. Gestionarea procesului de distributie a produselor culinare si de
patiserie-cofetarie si serviciilor prestate de unitatile de alimentatie publica si nutritie.

CPG 3. Gestionarea proceselor si resurselor. Implementarea activitatilor de
management si marketing in domeniul alimentatiei publice si nutritie. Implementarea
metodelor inovationale pentru identificarea compusilor cu  proprietati
multifunctionale.

CPG 4. Elaborarea conceptelor produselor alimentare noi cu complexitate sporita.
Stabilirea corelatiei intre bolile de nutritie, metabolismul uman si produsele noi
pentru o alimentatie personalizatd. Adaptarea produselor alimentare noi cu
complexitate sporita la conditiile reale de producere in conformitate cu legislatia.

CPG 5. Asigurarea calitatii poduselor si serviciilor. Proiectarea si implementarea
sistemelor de management al calitatii. Aplicarea actiunilor corective si planurilor de
imbunatatire continua.

Competente
transversale

CT 1. Autonomie si responsabilitate. Executarea unor sarcini profesionale complexe,
in conditii de autonomie si de independenta profesionald. Planificarea activitatatii
proprii pe baza resurselor disponibile, a termenelor limita si a rezultatelor asteptate.
Verificarea progresului activitatilor pentru a asigura obtinerea rezultatelor. Definirea
prioritatilor si distribuirea sarcinilor si resurselor.

CT 2. Interactiune sociald. Asumarea functiilor de conducere in activitatile
profesionale sau in structuri organizatorice. Sprijinirea schimbarii implementate prin
noi abordari, initiative, metode si tehnologii. Analiza criticd a actiunilor/strategiilor
utilizate din punctul de vedere al contributiei sale la un anumit scop. Ajustarea
comportamentului si tehnicilor de comunicare cu alte persoane. Acceptarea feedback-
lui de la alte persoane, analiza propriului comportament si schimbarea
comportamentului, daca este necesar. Crearea unui mediu de comunicare adecvat.

CT 3. Dezvoltarea personala si profesionald. Exercitarea autocontrolului procesului
de invatare, previziunea nevoilor de formare, analiza criticd a propriei activitati
profesionale. Planificarea propriului proces de invatare. Exercitarea autocontrolului
in progresele rezultante in imbunatitirea comportamentelor personale si a
aptitudinilor profesionale, utilizdind diverse canale de formare si educatie.
Cercetarea si organizarea informatiilor, interpretarea, compararea, verificarea si
procesarea criticd a informatiilor. Utilizarea echipamentelor informatice,
dispozitivelor digitale, software pentru a facilita gestionarea datelor, comunicarea,
controlul calitatii.

6. Obiectivele disciplinei/modulului

Obiectivul general

Conceperea si conducerea proceselor manageriale si tehnologice specifice
businessului restaurantelor, in prisma diversitatii serviciilor de restaurant si
catering.

Fundamentarea de studii si analize oportunitatilor tehnico-economice,
organizatorice si de eficientd a activitatilor serviciilor de restaurant si de catering.
Aprofundarea cunostintelor moderne in arta serviciilor si gastronomiei in unitatile
de alimentatie publica si in afara acestora.
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Obiectivele Tratarea aspectelor de baza ce reprezinta continutul managementului serviciilor de
specifice restaurante §i catering, a tehnicilor si instrumentelor specifice restaurantelor si din

industria careting;

Asigurarea metodelor si procedeelor de prelucrare a produselor alimentare in
sistemul restaurantelor si catering;

Asigurarea procedeelor de dirijare a calitatii serviciilor de restaurante si de tip
catering;

Elaborarea metodelor de largire a unor noi piete de desfacere prin descoperirea si
crearea unor noi produse si servicii din sistemul de restaurante si catering.

7. Continutul disciplinei/modulului

Numarul de ore

invatdmant | invatdmant
cu cu frecventa
frecventd redusa

Tematica activitatilor didactice

Tematica cursului

Tema 1. Structura manageriala a unitatilor de alimentatie publica

Tema 2. Tehnici manageriale de recrutare si selectare a personalului

Tema 3. Documentatia de inregistrare si evidenta in UAP

Tema 4. Managementul evidentei operative si automatizarea in UAP

Tema 5. Competitivitatea unitatilor de alimentatie publica

Tema 6. Catering. Notiuni de baza. Tipologia produselor de catering.

Tema 7. Tehnologii si practici avansate in sistem de AP de tip catering.

Tema 8. Asigurarea calitatii produselor din sistemul catering

Tema 9. Meniul in sistemul de catering si cerinte de elaborare si perfectare.

NINININININININININ

Tema 10. Organizarea producerii in sectiile de obtinere a produselor din
sistemul catering

N
o

Total curs:

Tematica lucrarilor de laborator/seminarelor

Tema 1. Structura manageriala a unitatilor de alimentatie publica

Tema 2. Tehnici manageriale de recrutare si selectare a personalului

Tema 3. Documentatia de inregistrare si evidentd in UAP

Tema 4. Managementul evidentei operative si automatizarea in UAP

Tema 5. Competitivitatea unitatilor de alimentatie publica

Tema 6. Catering. Notiuni de baza. Tipologia produselor de catering.

Tema 7. Tehnologii si practici avansate in sistem de AP de tip catering.

Tema 8. Asigurarea calitatii produselor din sistemul catering

Tema 9. Meniul in sistemul de catering si cerinte de elaborare si perfectare.

NINININININININININ

Tema 10. Organizarea producerii in sectiile de obtinere a produselor din
sistemul catering

N
o

Total lucrari de laborator/seminare:
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9. Evaluare
Periodica Curenti Studiu individual | Proiect/teza Examen final
EP1 EP 2
10% 10% 10 % - 30 % 40%

Standard minim de performanta

Prezenta si activitatea la prelegeri si lucrari practice;

Obtinerea notei minime de ,,5 la fiecare dintre atestari, proiect de an;

Demonstrarea in lucrarea de examinare finald a cunoasterii materialului studiat.




