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FISA DISCIPLINEI
Catering

1. Date despre program

1.1 Institutia de Invatdmant superior UNIVERSITATEA DE STIINTE AGRONOMICE $1
MEDICINA VETERINARA BUCURESTI

1.2 Facultatea Ingineria si Gestiunea Productiilor Animaliere
1.3 Departamentul Stiinte Formative In Cresterea Animalelor si Industria Alimentara
1.4 Domeniul de studii Ingineria produselor alimentare
1.5 Ciclul de studii Licenta
1.6 Programul de studii / Calificarea Tehnologia prelucrarii produselor agricole / Inginer

2. Date despre disciplina
2.1 Denumirea disciplinei Catering
2.2 Titularul activitatilor de curs Prof.univ.dr. POGURSCHI Elena Narcisa

2.3 Titularul activititilor de seminar / | Asist.drd. SIMA Antoneta
laborator / proiect

2.4 Anul de Il | 2.5Semestrul | 3 | 2.6 Tipul de evaluare | C | 2.6 Regimul disciplinei DS
studiu

3. Timpul total estimat

3.1 Numir total de ore pe |4 3.1.1 Curs 2 3.1.2 Seminar/laborator/proiect 2
saptamana

3.2 Numar total de ore conform | 56 | 3.2.1 Curs 28 | 3.2.2 Seminar/laborator/proiect 28
planului de invatamant

Distributia fondului de timp Ore
Studiul dupa manual, suport de curs, bibliografie si notite 11
Documentare suplimentara in biblioteca, pe platformele electronice de specialitate si pe teren 10
Pregétire seminarii / laboratoare, teme, referate, portofolii si eseuri 8
Tutoriat 8
Examinari 3
Alte activititi (vizite) 4
3.3 Total ore studiu individual 44

3.4 Total ore pe semestru 100

3.5 Numaérul de credite 4

4. Preconditii (acolo unde este cazul)

4.1 de curriculum Cunostinte generale de nutritie umana

4.2 de competente Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate privind tehnologiile generale in
industria alimentara




5. Conditii (acolo unde este cazul)
5.1 de desfasurare a cursului Tabla, videoproiector, calculator
5.2 de desfasurare a seminarului / Sala de laborator dotata corespunzator

laboratorului

6. Competente specifice acumulate

Competente
profesionale

organizeaza evenimente specifice domeniului cateringului;
aplica tipurile fundamentale de servire (mese servite sezand, bufet, cocktail etc.);
intocmeste si organizeaza meniuri corespunzatoare diverselor tipuri de evenimente;

implementeaza sistemul HACCP 1in unitatile de catering;

aplica principii de management si marketing pentru servicii de catering.

Competente
transversale

lucreaza eficient in echipa si cultiva responsabilitatea fata de sarcinile asumate;

utilizeaza eficient resursele de comunicare si formare profesionald (baze de date, internet,
materiale didactice);

demonstreazd capacitatea de adaptare si invatare continua in domeniul serviciilor de
catering;

aplica norme etice si deontologice in activitatea profesionala

7. Rezultatele invatarii

Cunostinte
°

Studentul/absolventul descrie notiunile fundamentale privind sistemele de catering si clasificarea
acestora;

Studentul/absolventul explica tipurile de servicii si formele de organizare a evenimentelor din
catering;

Studentul/absolventul identifica cerintele igienico-sanitare conform legislatiei in vigoare pentru
unitatile de catering;

Studentul/absolventul descrie metodele de planificare si organizare a meniurilor;
Studentul/absolventul explica principiile de implementare a sistemului HACCP.

Aptitudini

Studentul/absolventul aplici metode de organizare a evenimentelor de catering;
Studentul/absolventul utilizeaza tehnici de planificare a meniurilor in functie de context si
specificul clientilor;

Studentul/absolventul aplici proceduri de identificare a riscurilor si punctelor critice de
control;

Studentul/absolventul elaboreazi un plan de marketing pentru servicii de catering;
Studentul/absolventul utilizeaza eficient resurse digitale pentru documentare si managementul
activitatilor de catering.

Responsabilitate
si autonomie

Studentul/absolventul demonstreazi responsabilitate in respectarea normelor de igiend si
siguranta alimentara;

Studentul/absolventul elaboreazi si evalueazi solutii pentru optimizarea calititii serviciilor de
catering;

Studentul/absolventul manifesti autonomie in gestionarea etapelor de organizare a unui
eveniment;

Studentul/absolventul colaboreaza cu alti specialisti pentru rezolvarea problemelor din
domeniu;

Studentul/absolventul evalueazi si imbunititeste permanent calitatea serviciilor oferite, in
raport cu standardele profesionale.

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

8.1 Obiectivul

general al e Dezvoltarea notiunii de catering, management si marketing al
serviciilor de catering




disciplinei

8.2 Obiectivele specifice *

cadrul serviciilor de catering.

Perfectionarea pregatirii in domeniul serviciilor de catering;
e Deprinderea metodelor si mijloacelor de asigurare a unei alimentatii
corespunzatoare normelor de sanitate si sigurantd alimentard in

9. Continuturi

9.1 Curs

Metode de
predare

Observatii

Capitolul 1.

Notiuni introductive

1.1. Definirea sistemului de catering
1.2. Clasificare sistemelor de catering
1.3. Structura sistemului de tip catering

Capitolul 2.
Dezvoltarea cateringului pe plan extern

Capitolul 3.
Dezvoltarea cateringului in Romania dupa modelul extern

Capitolul 4.
Organizarea de evenimente in domeniul cateringului
4.1. Reguli de organizare a unui eveniment special

Capitolul 5.
Principii de baza in planificarea meniurilor
5.1. Principii suplimentare in organizarea meniurilor

Capitolul 6.

Tipuri fundamentale de servire
6.1. Mese servite sezand

6.2. Bufetul

6.3. Cocktailuri

6.4. Combinatii intre aceste tipuri

Capitolul 7.
Implementarea sistemului HACCP in unitéatile de tip catering

Capitolul 8.
Principalele grupe de agenti de risc ai calitatii igienice in sistemele de
catering

Capitolul 9.
Identificarea punctelor critice de control

Prelegerea
Conversatia
euristica
Dezbaterea
Explicatia

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

Capitolul 10.

Managementul cateringului

10.1. Managementul cateringului de exterior
10.2. Managementul cateringului de interior

Capitolul 11.
Marketingul serviciilor de catering

Capitolul 12.
Dezvoltarea unui plan de marketing pentru servicii de tip catering

Capitolul 13.
Conditii igienico-sanitare conform normativelor in vigoare in vederea
infiintarii unei unitati de tip catering

Capitolul 14.
Elementele necesare succesului in afacerile de tip catering

Prelegerea
Conversatia
euristica
Dezbaterea
Explicatia

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

Bibliografie

1. Babaitd Carmen, 2003. Catering— elemente fundamentale. Ed. Mirton, Timisoara.
2. Purdea, D., Fleseriu, A., 1998. Metode si tehnici de Turism si Alimentatie. Ed. George Baritiu, Cluj-Napoca.

3. Vintila 1., Banu C., 1998. Produse de catering. Ed. Evrika, Braila.

4. Pogurshi Elena Narcisa, 2018. Catering-Note de curs. Ed Granada, Bucuresti

9.2 Seminar / laborator Metode de Observatii
predare
. e Expunerea 2ore
1. Aspecte specifice bucatariei romanesti




2. Aspecte specifice bucatariei orientale

3. Aspecte specifice bucatiriei mediteraneene

4. Aspecte specifice bucitariei franfuzesti

5. Aspecte specifice bucatariei rusesti

6. Identificarea principalelor grupe de agenti de risc ai calitatii igienice in
sistemele de catering

7. Substante cu caracter antinutritiv

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

Demonstratia

Lucrul in echipa

Dezbaterea

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

2 ore

6 ore

2 ore

10. Coroborarea continuturilor disciplinei cu asteptirile reprezentantilor comunititii epistemice,
asociatiilor profesionale si angajatori reprezentativi din domeniul aferent programului

e Continutul disciplinei este in concordanta cu cererile asociatiilor profesionale nationale specifice

11. Evaluare
Tip de activitate Criterii de evaluare Metode de evaluare Pondere din nota
finala
11.1 Curs Gradul de insugire a informatiilor | Evaluare sumativa prin 60%
prezentate forma de verificare -
Capacitatea de a utiliza colocviu
cunostintele asimilate
11.2 Seminar / Capacitatea de a aplica in practica | Evaluare continua prin 40%
Laborator / Proiect cunostintele insusite metode orale, probe scrise,
practice
Elaborare referat
11.3 Standard minim | Capacitatea de a aplica cunostintele acumulate, astfel incat sa indeplineascd conditia
de performanta de promovare a colocviului prin rezolvarea a 50% din subiecte.
Data completirii Semniitura titularului de curs si laborator
25.09.2025
Data avizarii Tn Semniitura Prodecanului
departament

26.09.2025




