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INTRODUCERE  

 Lucrările practice la disciplina „Organizarea servirii 
consumatorului în unităţile alimentaţiei publice” sunt prevăzute în 
planul de studii pentru specialitatea 541.1- „Tehnologia şi 
Managementul Alimentaţiei Publice”, instruirea cu frecvenţa la zi 

în semestrul IX, şi secţia cu frecvenţă redusă, semestrul  VIII. 
 Indicaţiile metodice sunt destinate aprofundării 
cunoştinţelor teoretice obţinute de studenţi pe parcursul studierii 
disciplinei „Organizarea servirii consumatorului în unităţile 
alimentaţiei publice” la lecţiile teoretice, precum şi căpătarea 
abilităţilor practice de planificare, control şi optimizare a servirii 
consumatorului în întreprinderile de alimentaţie publică.  
 Îndrumarul metodic conţine elemente informative referitor 
la formele de bază, precum şi formele actuale, moderne, de 

organizare a procesului de servire a consumatorului.  

Întrebările de verificare de la sfîrşitul fiecărei lucrări dau 

posibilitate studenţilor a aplica cunoştinţele teoretice la rezolvarea 

problemelor practice propuse în îndrumar, precum şi a problemelor 
întîlnite pe parcursul perioadei de practică la unităţile de 
almentaţie publică-bază practică; a exersa în diferite situaţii 
practice aplicarea tehnicilor interactive în vederea formării gândirii 
creative, a deprinderilor practice de analiză şi creare. 

  

Scopul şi  obiectivele  
Pregătirea specialiştilor în domeniul servirii consumatorilor 

necesită formarea calităţilor profesionale practice prin acumularea 
deprinderilor de lucru creativ independent, necesare în structurile 
actuale.  

Atingerea scopului dat poate fi realizată prin aplicarea 

următoarelor obiective:  
-elucidarea componentelor de bază în domenul servirii 

consumatorului; 

- aplicarea algoritmului adecvat pentru toate etapele servirii 

consumatorului; 
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