CATERING

STRUCTURA
Programul de studii Tehnologia prelucrarii
produselor agricole

Anul de studii Il

Semestrul 5

Regimul disciplinei Disciplina facultativa de

specialitate

Numarul total de ore pe sdptaménd Curs—2ore; L-2ore
Numadrul total de ore conform planului de invdatdmdnt Curs—28 ore; L— 28 ore
Numadrul de credite transferabile 4

OBIECTIVELE DISCIPLINEI

Perfectionarea pregatirii in domeniul serviciilor de catering; Deprinderea metodelor si mijloacelor de
asigurare a unei alimentatii corespunzatoare normelor de sanatate si siguranta alimentara in cadrul
serviciilor de catering.

CONTINUTUL DISCIPLINEI

CURS Nr. ore
Capitolul 1 - Notiuni introductive. Definirea sistemului de catering. Clasificare 2
sistemelor de catering. Structura sistemului de tip catering

Capitolul 2 - Dezvoltarea cateringului pe plan extern 2
Capitolul 3 - Dezvoltarea cateringului in Romania dupa modelul extern 2
Capitolul 4 - Organizarea de evenimente in domeniul cateringului. Reguli de organizare 2
a unui eveniment special

Capitolul 5 - Principii de baza in planificarea meniurilor. Principii suplimentare in 2
organizarea meniurilor

Capitolul 6 - Tipuri fundamentale de servire. Mese servite sezand. Bufetul. Cocktailuri. 2
Combinatii intre aceste tipuri

Capitolul 7 - Implementarea sistemului HACCP in unitatile de tip catering 2
Capitolul 8 - Principalele grupe de agenti de risc ai calitatii igienice in sistemele de 2
catering

Capitolul 9 - Identificarea punctelor critice de control 2
Capitolul 10 - Managementul cateringului. Managementul cateringului de exterior. 2
Managementul cateringului de interior

Capitolul 11 - Marketingul serviciilor de catering 2
Capitolul 12 - Dezvoltarea unui plan de marketing pentru servicii de tip catering 2
Capitolul 13 - Conditii igienico-sanitare conform normativelor in vigoare in vederea 2
infiintarii unei unitati de tip catering

Capitolul 14 - Elementele necesare succesului in afacerile de tip catering 2
LUCRARI PRACTICE L/S/P Nr. ore
1. Aspecte specifice bucatariei romanesti 2
2. Aspecte specifice bucdtariei orientale 2
3. Aspecte specifice bucatariei mediteraneene 2
4. Aspecte specifice bucatariei frantuzesti 2
5. Aspecte specifice bucatariei rusesti 2
6. Identificarea principalelor grupe de agenti de risc ai calitatii igienice in sistemele de 2
catering

7. Substante cu caracter antinutritiv 2




8. Alergeni alimentari

9. Contaminanti tehnologici

10. Contaminanti alimentari de natura microbiana
11. Aspecte tehnologice din unitatile de catering
12. Gama completa de ambalaje pentru domeniul catering
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EVALUARE
Tip de activitate

Curs

L/P/S

Criterii de evaluare

Gradul de Tnsusire a
informatiilor prezentate

Capacitatea de a utiliza
cunostintele asimilate

Capacitatea de a aplica in
practica cunostintele
insusite

Metode de evaluare

Evaluare sumativa prin
forma de verificare -
colocviu

Evaluare continud prin
metode orale, probe
scrise, practice

Elaborare referat

Titularul activitatilor de curs: Conf.univ.dr. POGURSCHI Elena Narcisa
Titularul activitatilor de lucrari practice L/S/P: Conf.univ.dr. POGURSCHI Elena Narcisa

Pondere din nota
finala %
60%

40%



