
 

	
[bookmark: _GoBack]R40 Anexa 1
 
 FIŞA DISCIPLINEI 
(licenţă)

1. Date despre program
	Instituţia de învăţământ superior
	Universitatea „Ştefan cel Mare” din Suceava

	Facultatea
	Facultatea de Inginerie Alimentară

	Departamentul
	Tehnologii Alimentare, Siguranţa Producţiei şi a Mediului

	Domeniul de studii
	Științe Inginerești Aplicate

	Ciclul de studii
	Licenţă, învățământ cu frecvență

	Programul de studii/calificarea
	Științe Gastronomice



2. Date despre disciplină
	Denumirea disciplinei
	  TEHNICA SERVIRII

	Titularul activităţilor de curs
	Şef lucr. dr. ing. Rusu Micşunica

	Titularul activităţilor aplicative
	Şef lucr. dr. ing. Rusu Micşunica

	Anul de studiu
	IV
	Semestrul
	8
	Tipul de evaluare
	C

	Regimul disciplinei
	Categoria formativă a disciplinei 
DF - fundamentală, DD - în domeniu, DS - de specialitate, DC – complementară
	DS

	
	Categoria de opţionalitate a disciplinei: 
DI - impusă, DO - opţională, DF - facultativă
	DI



3. Timpul total estimat (ore pe semestru al activităţilor didactice)
	I a) Număr de ore pe săptămână
	4
	Curs
	2
	Seminar
	2
	Laborator
	-
	Proiect
	-

	I b) Totalul de ore pe semestru din planul de învăţământ
	56
	Curs
	28
	Seminar
	28
	Laborator
	-
	Proiect
	-



	II. Distribuţia fondului de timp pe semestru:
	ore

	II a) Studiul după manual, suport de curs, bibliografie şi notiţe
	20

	II b) Documentare suplimentară în bibliotecă, pe platformele electronice de specialitate şi pe teren
	15

	II c) Pregătire seminarii/laboratoare, teme, referate, portofolii şi eseuri
	7

	II d) Tutoriat 
	-

	III. Examinări
	2

	IV. Alte activităţi (precizaţi): cercetare ştiinţifică
	-



	Total ore studiu individual II (a+b+c+d)
	42

	Total ore pe semestru (Ib+II+III+IV)
	100

	Numărul de credite
	4



4. Precondiţii (acolo unde este cazul)
	Curriculum
	-

	Competenţe
	-


 
5. Condiţii (acolo unde este cazul)
	 Desfăşurare a cursului
	· sală dotată cu sistem de proiecţie şi posibilitate de accesare a internetului 

	Desfăşurare aplicaţii
	Seminar
	· sală de servire,  dotat cu echipamente specifice;
· sistem de proiecţie şi posibilitate de accesare a internetului;

	
	Laborator
	-

	
	Proiect
	-



6. 
Competenţe specifice acumulate
	Competenţe profesionale
	C2. Conducerea proceselor generale de gastronomie, exploatarea instalatiilor si echipamentelor din alimentația publică;
C6. Managementul resurselor umane din unități gastronomice;

	Competenţe transversale
	-



7. Obiectivele disciplinei (reieşind din grila competenţelor specifice acumulate)
	Obiectivul general al disciplinei
	- Descrierea şi utilizarea conceptelor, teoriilor şi metodelor de servire a consumatorilor; 
- Caracterizarea sistemelor de servire; 
- Managementul resurselor umane din saonul de servire;



8. Conţinuturi
	 Curs
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	Tipuri de unităţi de alimentaţie;
	2 
	· prelegerea;
· descrierea;
· explicaţia;
· conversaţia;
· problematizarea;
· demonstraţia;
· modelarea etc.; 


	

	Personalul din salonul de servire; 
	2
	· 
	

	Amenajarea şi dotarea saloanelor;
	2
	· 
	

	Principalele reguli de servire şi de protocol, primirea clienţilor, prezentarea preparatelor şi a băuturilor; 
	2
	· 
	

	Tehnici de lucru pentru efectuarea serviciului în restaurant;  
	4
	· 
	

	Ordinea serviciilor: 
· primirea clienţilor; 
· luarea comenzilor şi transmiterea lor spre secţii;  
· efectuarea serviciilor;  
· întocmirea notei de plată; 
· conducerea clientului.
	
2


2
	· 
	

	Reguli privind servirea principalelor grupe de preparate culinare şi produse de patiserie-cofetărie;  
	4
	· 
	

	Servirea băuturilor:
· Servirea băuturilor în salonul restaurant; 
· Reguli generale privind asocierea băuturilor cu diferite preparate culinare şi produse de patiserie–cofetărie;  
	
2
2

	· 
	

	Servirea în cadrul acţiunilor de protocol;
	2
	
	

	Preferinţe culinare ale turiştilor străini şi tehnica servirii acestora;
	2
	
	



	Bibliografie

	1. Florea Constantin – Îndrumar pentru unităţile de alimentaţie publică, Editura tehnică, Bucureşti, 1988;
2. Dahmer  Sondra, Kurt  Kahl,   Restaurant service basics,  Ed. JohnWiley & Sons, 2009;
3. Dobrescu E.,   Stavrositu S.– Tehnica servirii consumatorilor, EDP, Bucureşti, 2003; 
4. Nicolescu  Radu, Tehnologia restaurantelor, Ed. Inter-Rebs, Bucureşti, 1998; 
5. Stavrositu Stere – Practica serviciilor în restaurante şi baruri, Editura tehnică, Bucureşti, 1994;
6. Vintilă  Iuliana, Tehnologia activităţilor din unităţile de alimentaţie publică şi turism, EDP, Bucureşti, 2005;
7. Vizireanu Camelia, Istrati Dana, Elemente de gastronomie şi gastrotehnie, Editura Fundaţiei Universitare Dunărea de Jos – Galaţi, Galaţi, 2006; 

	Bibliografie minimală

	1. Florea Constantin – Îndrumar pentru unităţile de alimentaţie publică, Editura tehnică, Bucureşti, 1988;
2. Dahmer Sondra, Kurt  Kahl,   Restaurant service basics,  Ed. JohnWiley & Sons, 2009;
3. Dobrescu E.,   Stavrositu S.– Tehnica servirii consumatorilor, EDP, Bucureşti, 2003; 
4. Nicolescu Radu, Tehnologia restaurantelor, Ed. Inter-Rebs, Bucureşti, 1998;




	Aplicaţii - Seminar 
	Nr. ore
	Metode de predare
	Observaţii

	1. Obiecte de inventar din salonul de servire;
	2
	
	

	2. Pregătirea salonului de servire – studii de caz;
	2
	· conversaţia;
· problematizarea;
· demonstraţia;
· modelarea; 
· studiul de caz;
· lucrul în echipă;
· lucrare practică;
· algoritmizarea;
	

	3. Sistemul  de servire  direct (englez) – studii de caz; 
	2
	· 
	

	4. Sistemul  de servire indirect (francez) – studii de caz;
	2
	· 
	

	5. Întocmirea de meniuri – aplicaţii practice;
	2
	· 
	

	6. Recomandarea şi  servirea preparatelor servite ca intrare în meniu – aplicaţii practice;
	2
	· 
	

	7. Recomandarea şi  servirea preparatelor culinare lichide  – aplicaţii practice;
	2
	· 
	

	8. Recomandarea şi  servirea preparatelor de bază  – aplicaţii practice;
	2
	· 
	

	9. Recomandarea şi  servirea brânzeturilor – aplicaţii practice;
	2
	· 
	

	10. Recomandarea şi  servirea sortimentelor de deserturi – aplicaţii practice;
	2
	· 
	

	11. Servirea  preparatelor la mic dejun – aplicaţii practice;
	2
	· 
	

	12. Servirea  preparatelor la dejun – aplicaţii practice;
	2
	· 
	

	13. Servirea  preparatelor la mese festive – aplicaţii practice;
	2
	· 
	

	14. Colocviu pentru activitatea de seminar.
	2
	· 
	

	Bibliografie

	1. Florea Constantin – Îndrumar pentru unităţile de alimentaţie publică, Editura tehnică, Bucureşti, 1988;
2. Dahmer  Sondra, Kurt  Kahl,   Restaurant service basics,  Ed. JohnWiley & Sons, 2009;
3. Dobrescu E.,   Stavrositu S.– Tehnica servirii consumatorilor, EDP, Bucureşti, 2003; 
4. Nicolescu  Radu, Tehnologia restaurantelor, Ed. Inter-Rebs, Bucureşti, 1998; 
5. Stavrositu Stere – Practica serviciilor în restaurante şi baruri, Editura tehnică, Bucureşti, 1994;
6. Vintilă  Iuliana, Tehnologia activităţilor din unităţile de alimentaţie publică şi turism, EDP, Bucureşti, 2005;
7. Vizireanu Camelia, Istrati Dana, Elemente de gastronomie şi gastrotehnie, Editura Fundaţiei Universitare Dunărea de Jos – Galaţi, Galaţi, 2006; 

	Bibliografie minimală

	1. Florea Constantin – Îndrumar pentru unităţile de alimentaţie publică, Editura tehnică, Bucureşti, 1988
2. Dahmer Sondra, Kurt  Kahl,   Restaurant service basics,  Ed. JohnWiley & Sons, 2009;
3. Dobrescu E.,   Stavrositu S.– Tehnica servirii consumatorilor, EDP, Bucureşti, 2003; 
4. Nicolescu Radu, Tehnologia restaurantelor, Ed. Inter-Rebs, Bucureşti, 1998;



9. Coroborarea conţinuturilor disciplinei cu aşteptările reprezentanţilor comunităţii epistemice, asociaţiilor profesionale şi angajatorilor reprezentativi din domeniul aferent programului
	Tematica abordată în cadrul disciplinei asigură dobândirea cunoştinţelor tehnologice specifice domeniului, contribuind la obţinerea abilităţilor practice, a flexibilităţii şi a securităţii pe piaţa muncii, prin armonizarea cu cerinţele angajatorilor privind competitivitatea.



10. Evaluare
10.1. Standard minim de performanţă evaluare la curs;
10.2. Standard minim de performanţă evaluare la activitatea aplicativă;
	Tip activitate
	Criterii de evaluare
	Metode de evaluare
	Pondere din nota finală

	Curs
	· Dobândirea noţiunilor de bază privind  tehnica servirii consumatorilor;
	Probă   scrisă  sub formă de test grilă
	50%

	Seminar
	· Participarea la lucrările de semianr  şi îndeplinirea sarcinilor de lucru;
· Elaborarea portofoliului (caietului) de semianr pentru activităţile desfăşurate;
· Elaborarea temei specifice.
	Probă  scrisă
Verificarea  portofoliului
Oral 
	

50 %
 

	Standard minim de performanţă

	Nota 5 la examen: 
· Răspunsuri corecte la peste 50% din itemii din testul de evaluare;
Nota 5 la laborator: 
· Elaborarea portofoliului de semianar în conformitate cu o parte din tematica propusă (cel puţin 50%);
· Elaborarea temei în conformitate cu o parte din cerinţele propuse (cel puţin 50%);
· Prezenţa la activităţile de seminar;


  
	Data completării
	Semnătura titularului de curs
	Semnătura titularului de aplicaţie

	4.09.2023
	Ş. l. dr. ing. Micşunica Rusu
[image: ]
	[image: ]Ş. l. dr. ing. Micşunica Rusu


 
	Data avizării 
	Semnătura responsabilului de program

	
	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian Oroian
[image: ]




	Data avizării în departament
	Semnătura directorului de departament

	5.09.2023
	Conf. univ. dr. ing. Ana LEAHU





	Data aprobării în Consiliul academic
	Semnătura decanului

	7.09.2023

	Prof. univ. dr. ing. Mircea Adrian Oroian
[image: ]
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