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ADNOTARE
Olga Tabunscic: Asigurarea competitivitatii intreprinderilor din alimentatia publica (cazul
Republica Moldova), teza de doctor in stiinte economice, Chisinau, 2020.

Structura tezei: teza consta din introducere, trei capitole, concluzii si recomandari, bibliografie,
anexe. Textul de baza contine 148 de pagini, 52 de figuri, 31 de tabele, 26 anexe, 208 referinte. Rezultatele
obtinute sunt publicate in 15 lucrari stiintifice.

Cuvinte-cheie: competitivitate, concurenta, strategii, unitate de alimentatie publica, serviciu, serviciu

de alimentatie publica, competenta.

Domeniul de studiu: 521.03 — Economie si management in domeniul de activitate.

Scopul lucrarii consta in dezvoltarea abordarilor teoretice si metodologice in vederea asigurarii
competitivitatii intreprinderilor de alimentatie publica.

Obiectivele lucrarii: Conceptualizarea serviciului de alimentatie publica ca segment distinct al

economiei de piatd; Evidentierea rolului si importantei economice a sectorului alimentatiei publice ca

.......

de alimentatie publica; Analiza situatiei economice a sectorului alimentatiei publice din Republica Moldova
si a pietei de alimentatie publicd Tn municipiul Chisindu; Efectuarea unui sondaj in randul managerilor,

......

personalului organizatiei de AP in contextul implementarii abordarii bazate pe competente; Determinarea
locatiei optime pentru 0 UAP in mun. Chisindu in baza dezvoltarii unui model matematic.

Noutatea stiintifici a rezultatelor cercetirii consti in: Sistematizarea abordarilor cu privire la
definirea conceptului ,,serviciu” si evidentierea unei clasificiri a acestora, in functie de componentele
serviciului; ordonarea serviciilor de alimentatie publica dupa modelul piramidei lui Maslow, bazata pe nivele,
ce includ elementele distinctive ale serviciilor de alimentatic publica, legate de consum, sigurantd,
apartenenta sociala, statut si autoafirmare; efectuarea studiului teoretic privind analiza comparativa a tipurilor
de unitati de alimentatie publicd in Moldova, Romania, Rusia, Franta; concretizarea conceptului de
~competitivitate al Intreprinderii de alimentatie publica”, evidentierea componentelor de baza ale acesteia;
identificarea factorilor de influenta asupra competitivitatii intreprinderilor de alimentatie publica si elaborarea
a locatiei optime pentru o unitate noua de alimentatie publica si elaborarea algoritmului acestuia; dezvoltarea
modelului competentelor profesionale a specialistilor din alimentatia publicd, orientat spre sporirea

Problema stiintifica solutionatid consta in: fundamentarea teoretica si metodologica a factorilor de
influentd asupra activitatii unitatilor de alimentatie publica, fapt care a confirmat necesitatea dezvoltarii
continue a competentelor profesionale ale angajatilor din domeniu si oportunitatea dezvoltarii unei
metodologii de identificare a amplasarii optime a unei unitati de alimentatie publicd in functie de tipul

Semnificatia teoretica consta in: contributiile aduse la concretizarea notiunilor de serviciu, serviciu
de alimentatie publicd, competitivitatea intreprinderilor de alimentatie publicd, identificarea factorilor de
completarea modelului de identificare a amplasarii optime a unititii de alimentatie publica, dezvoltarea
modelului competentelor profesionale a specialistilor din alimentatia publicd, orientat spre sporirea

Valoarea aplicativa a lucririi: este determinatd de posibilitatea de a utiliza rezultatele de baza ale
tezei pentru eficientizarea activitatii unitatilor de alimentatie publica. Deasemenea aceste rezultate ale
cercetdri pot servi drept bazd pentru cercetdrile ulterioare, mai profunde a factorilor care influenteaza
competitivitatea UAP.

Implementarea rezultatelor stiintifice: Rezultatele stiintifice au fost implementate in unitatea de
alimentatie publicd SRL ,.La Harap Alb” si sunt utilizate in procesul de instruire al studentilor ASEM de la
facultatea Business si Administrarea Afacerilor.



AHHOTAIUSA
K JUCCepTallid Ha COMCKAHWE YYEeHOW CTENeHH [OKTOpa JKOHOMHYECKMX Hayk Obecneuenue
KOHKYPDEHmMOCROCOOHOCMU npeonpuamuii 0oujecmeennozo numanusa (na npumepe Pecnyonuxu Monodoea),
aBrop Oasra TABYHIIUK, cremmansHocts 521.03 — DkoHOMMKa M ympaBieHHe B cepe AesATeIbHOCTH,
Kummnaes, 2020.

CrpykTypa pa0oThI: BBeIeHHE, TPH TIJIaBbl, OOIIME BBIBOABI M PEKOMEHAAIWH, Oubianorpadus,
npuioxeHns. OCHOBHOH TeKcT copepxuT 148 crpanunpl, 52 ¢uryp, 31 Tabmuipl, 26 npunoxenns, 208 ccbuUIoOK.
PesynbraThl auccepTanui ObLTH U3JI0KEHBI B 15 HayYHBIX CTAThIX.

KnrueBble ¢10Ba: KOHKYPEHTOCIIOCOOHOCTh, KOHKYPEHIIUS, CTPATETUH, NMPEANPHUITUS OOIIECTBEHHOTO
MUTaHUs], YCJIyTa OOIIECTBEHHOTO MUTAaHUs, KOMIIETEHIIUS.

Hear u 3agaum padoThl: sBISAETCS pa3paboTKa TEOPETUKO - METOIOJOTHYECKHX ITOIXOIOB K
o0ecredyeHnI0 KOHKYPEHTOCITIOCOOHOCTH MTPEIPUATHI 00IIIECTBEHHOTO MTUTAHUS.

3apaun ucciaenopanusi — KoHnenTyanusanus YCIyrd OOIECTBEHHOIO MUTAHUSI KakK OTEIBHOIO
CeTMEHTAa  PHIHOYHOW  DKOHOMHUKH; BBIABICHHE  COBPEMEHHOTO  COCTOSHHSI 3HaHWH B oOmactd
KOHKYPEHTOCIIOCOOHOCTH TIPEIUPUATHH OOIECTBEHHOTO NuTaHus; lloguepkuBaHme PO M OSKOHOMHYECCKOTO
3HaYeHHUsS CEKTOpa OOLIECTBEHHOTO MUTAaHUS KakK OTIEIbHONH HKOHOMHYECKOW JesTeNbHOCTH; BhIsBIIeHUE
(axTOpOB, BIUSIOIMX HA KOHKYPEHTOCIIOCOOHOCTh HPEANPUATHH OOLIECTBCHHOTO MHUTaHMSA; DKOHOMUYECKHUH
aHalM3 CHUTyallud B CeKTope obmecTBeHHOoro muraHms Kummuésa; I[IpoBemenwme ompoca MeEHEIKEPOB,
norpeduteneit u corpynuukoB I10I1; Pa3zpaborka pemenuit st odecniedenus KoHKypeHtocnocobHoctu 1011 B
Pecnybnnke MongoBa; OG0CHOBaHHME KOHIENTYAlIbHBIX MOIX0J0B K KOHKYpeHTocnocoOHocTH nepconana [1011;
Omnpenenenue ontuMaibHOro Mectopacosokenus [10I1 B KummuéBé Ha ocHOBe pa3pabOTKH MaTeMaTHYCCKOH
MOJIEIH.

HayuyHasi HOBM3HA M OPHIHHAJBHOCTH HcCCJIeJOBaHWsA cocTouT B! CHcTeMaTH3alMU IOAXOI0B
OTIPENIENICHHST TIOHATHS «yCIyTa» W BBHIICICHUE UX KIACCH(HUKAIINH IO KOMIIOHEHTaM YCIIYTH, COTIIACHO MOICIIH
mupamMuIsl  MaciioBa, OCHOBaHHOW Ha YPOBHAX, KOTOPHIE BKIIIOYAIOT OTIHYHUTENBHBIE OSJIEMEHTHI YCIyT
OOIIIECTBEHHOTO IUTAHUS, CBSI3aHHBIE C IMOTpeOJIeHHEM, O€30IaCHOCTBIO, COIMANBHONW NPUHAAICKHOCTBIO U
camMoyTBepKIeHUI0; [IpoBefeHNe TEOPETUIECKOTO MCCIEIOBAaHMUI MO CpaBHUTENbHOMK aHamm3y TumoB [1OII B
PecniyOnmke Monmoa, Pymerann, Poccnn, @paHnnm; KOHKpeTH3anusI TOHITHS «KOHKypeHTocrmocoOHoCTh [101 Dy,
BBIJICJICHUE €r0 OCHOBHBIX KOMIIOHEHTOB; BBISIBJICHHE (DAKTOPOB, BIMAIOMIMX Ha KOHKYpeHTocrocoOHocTs [10I1 u
pa3paboTka pemeHnit aIs obecrnedeHust KoHKypeHTocmocoOHocTr [IOI; amamramms MoOIend OmpeAerIeHuUs
ONITUMAJIFHOTO MecTomnonokeHust st HoBoro [IOIN m pa3paboTka mMomendu MpogdecCHOHATBHBIX KOMITCTCHITUIA
CHELHATNCTOB OOIIECTBEHHOTO MUTAHMUS, HAIPaBJICHHOM Ha MOBBIIIEHNE THOKOCTH padoyel CHIIBI.

Baxxnas pemeHHas Hay4yHas IpodJieMa MCCJIeJIOBAHUS COCTOMT B! TEOPETUYECKOM U
METOJOJIOTHYECKOM 00OCHOBaHUH (DaKTOPOB, BIMAIOMHX Ha gAestenbHocTs [IOIl, dro moaTBepmiio
HEOOXOJMMOCTh TOCTOSIHHOT'O Pa3BUTHsI MPO(PECCHOHATIBHBIX HABBIKOB PAOOTHHUKOB OTPACIM U BO3MOKHOCTbH
pa3paboTKH METOIUKH OIPENENICHHsS ONTHMAJIbHOTO MECTOMOJOXKEHUS 00bEeKTa OOLIECTBEHHOTO IHTAaHUA B
3aBHCUMOCTH OT €ro THIAa B IEIX o0ecleueHus KOHKYPEHTOCIIOCOOHOCTH NPEIUPUSATHH OOIIECTBEHHOTO
TTUTAHUSL.

Teopernyeckoe 3HaYeHHe PadOThl COCTOUT M3: BKJIaJa BHECEHHOTO B OINpECICHUE MOHATHH - yciyra
OOIECTBEHHOTO  NHTaHUs, KoHKypeHTocmocoOHocTs [IOIl;  BeigBieHWe  (akTOpoB, BIMAIOIMX HA
KOHKypeHTocrocooHocTs 1011, BeIIeneHne KpuTepreB s OlleHKH KoHKypeHTocnocoOHocty 1011, 3aBepiuenne
MOJEIH OIIpeeICHUsI ONTUMaIbHOTO MecTononoxenus [10I1, pazpaboTka Moaenn mpoQecCHOHaTbHBIX HAaBBIKOB
CHEIHATNCTOB OOIIECTBEHHOTO MUTAHMUS, HAIPABICHHON Ha MOBBIIICHNE THOKOCTH TPYy/a.

IIpakTHYeckass 3HAYMMOCTb HCCJIEAOBAHUS ONPEEIACTCS BO3MOXKHOCTBIO HCIOIb30BAaHMSI OCHOBHBIX
pe3yabpTaToB nuccepTanmu il ontuMuzanuu nesreiasbHocty [TOI. Kpome Toro, atu pe3ynbTaThl McCiaeI0BaHUN
MOTYT TIOCTYXHTh OCHOBOHM JUISI NAJbHEWIIHMX, Oojiee TIIyOOKHMX HCCIEAOBAaHMI (AaKTOPOB, BIHSIOUIMX Ha
KOHKypeHTocrocooHocTh [TOI1.

BHeapenne Hay4yHbIX pe3yJbTaToB. HayuHple pesysnbTaTbl ObUIM BHEApPEHBI HA MPEINPHUSITHN
obmecreenHoro mutanust OO0 «La Harap Alb» 1 ncrone3ytorcst B yaeOHOM nporiecce 00yueHHUs CTYJICHTOB

¢axynbrera «busnec u JlenoBoe aaMUHUCTpUpOBaHKE» MOJIaBCKOM DKOHOMHYECKOH AKaJeMHU.



ANNOTATION

Olga Tabunscic: Competitiveness insurance of public food enterprises (the case of the Republic of
Moldova), doctoral thesis in economics science, Chisinau, 2020.

Thesis structure: the thesis consists in: introduction, three chapters, conclusions, recommendations,
bibliography and annexes. The thesis base text contains: 148 pages, 52 figures, 31 tables, 26 annexes and 208
references. The final results are published in 15 scientific works.

Keywords: competitiveness, competition, strategies, catering unit, service, catering service, competence.
Field of Study: 521.03 - Economy and management in the catering service business.

Purpose of the thesis is to develop theoretical and methodological approaches to ensure the competitiveness
of catering enterprises.

Thesis objectives: The concept of the public catering service as a distinct segment of the market economy;
Highlighting the role and economic importance of the food sector; Outlining the current state of knowledge in
the field of competitiveness of public catering enterprises; Identifying the influencing factors of the
competitiveness of public catering enterprises; Economic analysis of the public catering sector in Republic of
Moldova and market of the public food in Chisinau; Performing a survey among managers, consumers and
employees in order to identify how public catering companies pursue the development of competitiveness
and how much importance it has in the development of enterprises; Identifying the influencing factors on the
competitiveness of food industry in the Republic of Moldova; Substantiation of conceptual approaches to
managing the competitiveness of public food organization staff in the context of implementing the
competency-based approach; Determining the optimal location for a public food business in Chisinau.

The scientific novelty of the research consists in: Systematized the approaches regarding the definition of
the concept “service” and highlighting a classification of them, according to the components of the service;
sorting public catering services according to the model of Maslow's pyramid; comparative analysis of the
types of public catering units in Moldova, Romania, Russia, France; contouring the concept "public catering
enterprise competitiveness"; identifying the factors which are influencing the competitiveness of public
catering enterprises; implementing the model of identification of the optimal location for a new public
catering business and elaborating its algorithm; development of the professional competency model for
specialists from public alimentation business, oriented towards to increase the labor force flexibility.

The solved scientific problem consists in the theoretical and methodological base of the competitiveness of
public catering business factor which established the need of developing an algorithm to increase the
professional competency of the staff and a methodology for identifying the optimal location of a public
catering company.

The theoretical significance consists in applying the conceptual approaches on public catering, in theories
about the competitiveness of enterprises and also improving the methodology for estimating the
competitiveness of public catering in the context of developing theoretical and methodological bases in this
field.

The applicative value of the thesis consists in the implementation of the main scientific results for an
efficiency activity of public catering companies. In the main time, the results can help for futures research of
competitiveness factors of public catering companies.

Implementation of scientific results. The scientific results were implemented in SRL “La Harap Alb” and
are proposed to be used in the training of studentsfrom ASEM Academy, faculty Business and
Administration.
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INTRODUCERE

Actualitatea si importanta problemei abordate. In conditiile actuale concurenta
reprezintd un adevarat generator al performantei economice, iar competitivitatea — un factor cheie al
succesului in lupta concurentiald. Pe parcursul ultimelor decenii competitivitatea a devenit un
concept Indelung dezbatut de economistii din intreaga lume. Acest concept a apdrut intr-o perioada
de dezvoltare lina si continua a activitatilor economice si s-a dezvoltat odata cu schimbarile realizate
la nivel international. In acest timp au fost elaborate multiple studii de catre savanti, inclusiv sunt
anual publicate rapoarte la nivel mondial, care au drept scop compararea mediului de afaceri si al
competitivitatii In diferite tari. Fiind un concept extrem de complex, cercetarile realizate pe
parcursul anilor s-au referit la diferite niveluri de manifestare, la diferite domenii ale activitatilor
economice, abordand diverse aspecte. Acest lucru pare a fi firesc, avand in vedere importanta
activitatii ca atare, impactul pe care il are competitivitatea asupra agentilor economici $i a economiei
in Intregime.

Atat competitivitatea sectorului alimentatiei publice, cat si sectorul alimentatiei
publice, in general, este un domeniu putin explorat in cercetarile savantilor, in deosebi a celor
autohtoni, dar care are o importanta economica si sociald crescanda pentru economia nationala.

Serviciile de alimentatie publica reprezinta o componenta distinctd a economiei,
orientatd spre satisfacerea nevoilor de consum, in special de hrana a populatiei, avand un rol
important n viata economica si sociald. Mutatiile din viata economica si sociala din ultimii ani au
dus la dezvoltarea serviciilor de alimentatie si la cresterea rolului acestui sector de activitate in
realizarea unei alimentatii bazate pe principii stiintifice, sanatoase.

Relevanta sectorului de alimentatie creste datorita faptului, ca activitatea poate fi
realizatd atat de sinestdtdtor cat si ca componentd a serviciului turistic. Alimentatia detine rolul
predominant pentru industria turismului. Pentru multi turisti gastronomia reprezinta un element de
bazd in selectia destinatiilor turistice, iar produsul turistic care are drept principald motivatie
gastronomia a generat o forma de vacantd cunoscutd sub denumirea ,,vacantd gastronomica”.
Cresterea rolului serviciilor de alimentatie s-a datorat si unor particularitati ale vietii contemporane,
precum cresterea gradului de urbanizare, modificarile produse in obiceiurile de consum ale
populatiei, intensificarea mobilitatii populatiei, cresterea numarului de calatorii turistice s.a.

La baza succesului oricdrei afaceri, inclusiv a celei din domeniul alimentatiei, se afla

avantajele competitive durabile ale bunurilor si serviciilor, pe care consumatorul le intelege ca
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proprietiti specifice si le diferentiaza de altele. In acest context, competitivitatea o putem percepe ca
o caracteristica relativa si integrala care reflectd diferenta dintre un serviciu sau produs al companiei
si serviciile/produsele concurentilor si determina atractivitatea acestuia in viziunea consumatorului.

Importanta si actualitatea subiectului pe care ne propunem sa-l cercetam in prezenta teza este
in crestere datoritd accelerarii schimbdarilor de mediu; aparitiei de noi cerinte din partea
consumatorilor, precum si schimbarea atitudinilor acestora; cresterii concurentei pentru resurse;
internationalizarii afacerii; aparitiei de noi oportunitdti de afaceri, deseori absolut neasteptate;
dezvoltarii retelelor informationale, care fac posibild difuzarea si receptionarea imediatda a
cadrul organizatiei, precum si altor factori. Evident, toate aceste aspecte influenteaza si asupra
sectorului alimentatiei, iar lupta concurentiala intre diferite unitati ale acestui sector este tot mai
apriga.

Gradul de studiere al problemei. In teza de doctorat, cercetarca este axati pe
competitivitatea intreprinderilor din alimentatia publica. Analiza situatiei in domeniul de cercetare
valoare ale savantilor Abramovitz M., Arron K, Chenery H., Denison E., Grossman G., Helpman E.,
Hume D., Kuznets S., Lucas R., Romer P., Solow R., care au cercetat competitivitatea economiei
nationale prin prisma teoriilor clasice, neoclasice si endogene ale cresterii economice. O alta directie
de cercetare se refera la studiile care abordeaza competitivitatea economiei nationale prin prisma
competitivitatii bunurilor si serviciilor, care dispun de avantaje competitive. In acest sens, sunt
relevante lucrdrile savantilor Ricardo D., Haberler G., Samuelson P., Stolper W., Rybczynski T.,
Norman V., Krugman P., s.a. Fundamentele teoriei avantajelor competitive au fost puse de Porter
Michael , in 1990, odata cu publicarea lucrarii Avantajele competitive ale natiunii.

Astfel mentionam cercetdrile academicianului Belostecinic Gr., care 1n lucrdrile sale analizeaza
competitivitatea din punct de vedere al marketingului [4]. De asemenea academicianul Gr.
Belostecinic in cercetarile sale abordeaza competitivitatea la nivelul macro (al economiei nationale)
in conditiile globalizarii [5]. Aceeasi preocupare stiintifica o gasim si la savantul Feuras E. [48, 49].
Competitivitatea si factorii care o determina sunt analizati in lucrarea savantului Cotelnic A. [31].
Competitivitatea capitalului uman este studiata in lucrarile savantilor Movila 1. [186],. Suslenco A.

[105]. Preocurarea stiintifica a savantului Cobzari L. este competitivitatea sistemului financiar al
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economiei in tranzitie a Republicii Moldova [21,22,23]. Savantul Croitoru A., in lucrarile stiintifice,
abordeaza rolul managementului in sporirea competitivitatii bancilor comerciale [33]. Evaluarea
mediului concurential si a competitivitdfii In viziunea de marketing este cercetatd in lucrarile
savantului Moldovan V.[70].

Competitivitatea este abordatd sub diferite aspecte in mai multe teze de doctor si doctor
habilitat. Astfel, competitivitatea economiei nationale din punct de vedere al asigurarii securitatii
economice a fost cercetata de Ignatiuc D., iar rezultatele cercetarii prezentate in teza de doctorat

dezvoltarii regionale a fost tema de cercetare a dnei Movila ., care a prezentat rezultatele in teza de

doctor habilitat [71].In baza analizei teoretice si a cercetarii aplicative in teza au fost determinate

strategia de dezvoltare a capitalului uman in regiune. Importanta dezvoltarii si utilizarii conceptelor
teoretice si metodologice ce tin de strategiile concurentiale de marketing in scopul Tmbunatatirii
nivelului de competitivitate in cadrul intreprinderilor din RM a fost cercetata de Duca D., iar
rezultatele prezentate in teza de doctor ” Marketingul ca factor strategic al afacerii in conditiile
intensificarii concurentei” [37]. Asigurarea dezvoltarii socioeconomice si competitivitatii
internationale a tarii prin analiza situatiei actuale a capitalului stiintific din Republica Moldova si
elaborarea, pornind de la aceasta, a mecanismelor de consolidare a pozitiei potentialului uman din
sfera stiintei si inovarii a constituit un alt aspect cercetat in tezele de doctorat a dnei Negru E. [74].
Aspectele economice de cercetare ale alimentatiei publice sunt mai modest prezente in
cercetarile savantilor autohtoni. Mentionam cercetarea savantului Maleca I., care a promovat unele
solutii si recomandari privind perfectionarea contabilitatii principalelor operatii in activitatea
unitatilor de alimentatie publica [66]. Perfectionarea sistemului de management in restaurante [75]
este domeniul de interes stiintific al cercetatoarei Negru R., care in lucrarile sale a analizat specificul
sistemului de management in restaurante, a determinat potentialul serviciilor de restaurante in
Republica Moldova [76, p.112]. O alta cercetare realizata de Luca N. abordeaza eficientizarea
activititii IMM din alimentatia publici din Republica Moldova prin elaborarea unor maisuri si
activitati in acest sens [65]. Aspectul de marketing al domeniului alimentatiei publice a fost cercetat

g, eyt

de marketing in vederea perfectionarii cadrului normativ in comertul interior si alimentatia publica.
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Evidentierea celor mai importante probleme care apar in activitatea unitatilor de alimentatie
publica din R.Moldova cu indicarea unor cai de solutionare, care ar putea favoriza calitatea
serviciilor prestate, dar ar spori si dezvoltarea ramurii, in general — reprezinta un alt aspect de interes
stiintific al savantilor Organ E. si Savciuc O. [84]. Totusi, in aceste preocupari stiintifice nu am gasit
nici o cercetare privind competitivitatea intreprinderilor din alimentatia publica. Tot odata,
constatam, ca astfel de preocupari stiintifice existd la cercetdtorii din Federatia Rusd. Astfel,
mentiondm teza de doctor In economie ,,ObecrieyeHre KOHKYPEHTOCIIOCOOHOCTH MPEINPUSITHS
obrmrectBeHHoro nuranus’”’, elaboratd de KorenpuukoBa A., in care sunt cercetate unele aspecte ce
tin de competitivitatea unitatilor de alimentatie publica, inclusiv evidentierea unor probleme in acest
sector, elaborarea unui model de evaluare a competitivitatii in intreprinderile de alimentatie publica.
Un alt cercetator, XBactynoB A.H. [206] analizeaza competitivitatea in sectorul alimentatiei publice
si vine cu propuneri in acest sens. Aspecte ce tin de eficientizarea gestiunii personalului Tn unitatile

de alimentatie publica le gasim la Munsiea JL.I'., baBeikuna E.H. [184], s.a.

......

......

din Republica Moldova. Pornind de la importanta domeniului de cercetare si insuficienta lui
abordare in cercetdrile savantilor, consideram, ca demersul stiintific inaintat de catre noi, este unul
important si necesar a fi cercetat.

Scopul lucririi constd in dezvoltarea abordarilor teoretice si metodologice in vederea
asigurdrii competitivitdtii intreprinderilor de alimentatie publica.

Scopul 1naintat a determinat necesitatea realizarii urmatoarelor obiective:

v Conceptualizarea serviciului de alimentatie publicd ca segment distinct al economiei
de piata;
v Evidentierea rolului si importantei economice a sectorului alimentatiei publice ca

activitate economicd separatd, asociatd cu producerea si vanzarea de produse culinare si
activitati de agrement;
v Conturarea stadiului actual al cunoasterii In domeniul competitivitdtii intreprinderilor
de alimentatie publicd;

v Identificarea factorilor de influenta ai competitivitatii intreprinderilor de alimentatie

publica,
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v Analiza situatiei economice a sectorului alimentatiei publice din Republica Moldova
si a pietei de alimentatie publica din municipiul Chisinau;
v Efectuarea unui sondaj In rAndul managerilor, consumatorilor si angajatilor in scopul

identificarii modului In care intreprinderile de alimentatie publicd urmaresc dezvoltarea

......

......

v Elaborarea solutiilor de asigurare a competitivitatii unitatilor de alimentatie publica
din Republica Moldova,;

v Fundamentarea abordarilor conceptuale de gestiune a competitivitatii personalului
organizatiei de AP in contextul implementarii abordarii bazate pe competente;

v Determinarea locatiei optime pentru o0 UAP in mun. Chisindu in baza dezvoltarii unui
model matematic.

In inaintarea ipotezei de cercetare, am pornit de la ceea ce existd in cAmpul teoriei stiintifice,
cu privire la competitivitatea unititii de alimentatie publici. In aceastd baza am elaborat chestionare
adresate managerilor, angajatilor din acest domeniu, dar si consumatorilor servicilor respective cu
scopul de a evidentia acesti factori, care intro masura mai mare influenteaza competitivitaea
acesteia.

In acest sens,
I1: Prima ipoteza consta in presupunerea ca printre acesti factori o importanta foarte mare 0
are calificarea si competentele angajatilor;
12: O alta ipoteza prezuma, ca printre factorii importanti de influentd asupra competitivitatii
UAP se regaseste si amplasarea geografica a localului, corelata cu tipul unitatii.

Noutatea stiintifica a rezultatelor obtinute este transpusa in:

e sistematizarea abordarilor cu privire la definirea conceptului ,,serviciu” si evidentierea unei
clasificari a acestora, in functie de componentele serviciului;
e ordonarea serviciilor de alimentatie publica dupa modelul piramidei lui Maslow, bazatd pe
nivele, ce includ elementele distinctive ale serviciilor de alimentatie publica, legate de
consum, sigurantd, apartenentd sociald, statut si autoafirmare;
e efectuarea studiului teoretic privind analiza comparativa a tipurilor de unitati de alimentatie
publica i1n Moldova, Romania, Rusia, Franta;
e concretizarea conceptului de ,,competitivitate al Intreprinderii de alimentatie publicd”,

evidentierea componentelor de baza ale acesteia;
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e identificarea factorilor de influentd asupra competitivitatii intreprinderilor de alimentatie
e adaptarea modelului de identificare a locatiei optime pentru o unitate noua de alimentatie
publica si elaborarea algoritmului acestuia;
e dezvoltarea modelului competentelor profesionale a specialistilor din alimentatia publica,
Problema stiintificd solutionatid constd in fundamentarea teoreticd si metodologicd a
factorilor de influentd asupra activitatii unitatilor de alimentatie publica, fapt care a confirmat
necesitatea dezvoltdrii continue a competentelor profesionale ale angajatilor din domeniu si
oportunitatea dezvoltarii unei metodologii de identificare a amplasarii optime a unei unitati de
alimentatie publica.
Semnificatia teoreticd a tezei constd in contributiile aduse la concretizarea notiunilor de

serviciu, serviciu de alimentatie publicd, competitivitatea Intreprinderilor de alimentatie publica,

......

......

evaluare a competitivitatii UAP, examinarea comparativa a tipurilor de unitati de alimentatie publica
in diferite tari, completarea modelului de identificare a amplasarii optime a unitatii de alimentatie

publica, dezvoltarea modelului competentelor profesionale a specialistilor din alimentatia publica,

.....

......

Valoarea aplicativa a lucrarii este determinata de posibilitatea de a utiliza rezultatele de
baza ale tezei pentru eficientizarea activitatii unitatilor de alimentatie publicd. Deasemenea aceste
rezultate ale cercetarii pot servi drept baza pentru cercetarile ulterioare, mai profunde a factorilor
care influenteaza competitivitatea UAP.

Rezultatele cercetirilor stiintifice ale tezei au fost comunicate, discutate si publicate in
cadrul a 11 conferinte stiintifice internationale, printre care: Conferinta stiintifica internationalad
“Competitivitatea si inovarea in economia cunoasterii”’, Editia XXI, Chisindu, ASEM 27-28
septembrie 2019; Conferinta stiintifica internationald ,,Dezvoltarea economico-sociald durabild a
euroregiunilor si a zonelor transfrontaliere”, lasi, 09 noiembrie 2018; Conferinta stiintifica
internationald “Competitivitatea §i inovarea in economia cunoasterii”, Chisindu, ASEM 28-29

septembrie 2018; Conferinta stiintifico-practicd «KoonepatuBHoe NBHKEHUE B CUCTEME Pa3BUTHUS
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CeNbCKuX Tepputopuiiy, Kasanb, Federatia Rusa, 06 iulie, 2018; Simpozionul stiintific international
al tinerilor cercetatori, Ed.XVI-a Chisinau, ASEM 27-28 aprilie 2018; Conferinta internationala
,» TOPrOBIISi TOBAPOBEJICHUE U CEPBHC: COCTOSHHUE MPOOJIEMBI M Pa3BUTHUS B YCIOBHSX INI00ATH3aNN
skoHomukn® Kummnés — Kazawp, Federatia Rusda, 07 aprilie 2017; Conferinta stiintifica
internationala “Dezvoltarea relatiilor comerciale din perspectiva integrarii economice a Republicii
Moldova in circuitul economic international” Chisinau, UCCM 21-22 septembrie 2017; Conferinta
stiintifico internationald ,,Turismul si dezvoltarea societatii”, Chisindu, Universitatea de Studii
Europene, 23 septembrie 2016; Conferinta stiintifica internationala ,,25 de ani de reforma economica
in Republica Moldova: prin inovare si competitivitate spre progres economic” Chisinau, ASEM: 23-
24 septembrie 2016; Conferinta stiintifica internationala ,,Competitivitatea si inovarea in economia
cunoagterii”, Chisindu, ASEM 25-26 septembrie 2015, precum si in 3 articole publicate in reviste
stiintifice. Participarea la conferinte stiintifice cu comunicari in domeniul analizat in teza, publicarea
articolelor stiintifice au favorizat si au facilitat transferul de cunostinte catre alti cercetdtori in
domeniu.

Metodologia de cercetare. In vederea realizarii scopului cercetirii si validarii ipotezelor am
recurs la urmatoarele metode:
° metode teoretice: documentarea stiintifica, modelarea teoretica, comparatia, interpretarea,
analiza, sinteza, generalizarea, abstractizarea, logica, statistica. Aceste metode au fost utilizate in
toate trei capitole. Astfel, in capitolul I este reflectat nivelul cunoasterii conceptelor propuse spre
discutie in teza, lucru care a fost posibil prin studierea surselor stiintifice din domeniul cercetat,
analiza acestora, compararea diferitor interpretdri a fenomenelor studiate, evidentierea propriei
opinii. In capitolul II se utilizeazi analiza diversilor indicatori economici cu scopul evidentierii
rolului sectorului analizat in economia nationala. Capitolul III de asemenea a necesitat dezvoltarea
unor concepte teoretice si transpunerea lor in activitatea practica a unei UAP;
o metode praxiologice: metoda logico-grafica de structurare a continuturilor, testarea,
chestionarul, prelucrarea statistic-matematica a datelor experimentale. Metodele indicate au fost
utilizate pe parcursul intregii lucrari. Chestionarele elaborate si aplicate asupra respondentilor sunt
analizate in capitolul III, utilizdnd prelucrarea statistico-matematica.

Sumarul capitolelor tezei. Ca structura teza de doctorat cuprinde: introducerea, trei capitole

si compartimentul de Concluzii generale si Recomandari.
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in Introducere sunt relevate actualitatea si importanta problemei abordate, scopul si
obiectivele lucrdrii, noutatea stiintifici a rezultatelor obtinute, problema stiintificd solutionata,
importanta teoreticd si valoarea aplicativa a lucrdrii, aprobarea rezultatelor, sumarul
compartimentelor tezei.

Primul capitol, prezintd cercetarile stiintifice in domeniile vizate de tezd privind
competitivitatea intreprinderilor de alimentatie publica. Intitulat ,,Abordiri teoretice privind
contribuie la realizarea obiectivelor tezei prin analiza diverselor teorii cu referire la conceptul
»serviciu”, ,serviciul alimentatiei publice”, evidentierea punctelor comune, precum si a unor
divergenti, in acest sens. Confruntdnd mai multe criterii de clasificare a serviciilor de alimentatie
publica, autorul vine cu argumentarea propriei viziuni. In acest capitol au fost caracterizate tipurile
UAP din Republica Moldova, Rusia, Romania, Franta, efectuate unele generalizari si concluzii. Se
mentioneaza stadiul actual al cunoasterii Tn domeniul competitivitatii intreprinderilor de alimentatie
publica, se identifica factorii de influenta ai competitivitatii intreprinderilor de alimentatie publica si
se elaboreaza concluzii la tema aspectelor abordate.

In capitolul 11 ,, Analiza situatiei existente pe piata intreprinderilor din alimentatia
publica” este argumentat rolul si importanta economica a sectorului alimentatiei publice ca
activitate economica separatd, asociatd cu producerea si vanzarea de produse si activitdti de
agrement. Acest capitol, fiind unul analitic, prezinta analiza sectorului alimentatiei publice in
municipiul Chisinau. Analizele mentionate sunt efectuate pentru perioada de timp 2013-2018 si
reflectd situatia reald din sector.
alimentatie publica” are la baza prezentarea cercetarii empirice, realizate in cadrul UAP din
municipiului Chisindu. Este prezentat esantionul, sunt caracterizati respondentii sub diverse aspecte,
iar prin analiza raspunsurilor am identificat unele probleme care reduc competitivitatea unitatilor de

......

In acest capitol am stabilit impactul competentelor profesionale ale angajatilor asupra
competitivitatii structurilor economice din sectorul alimentatiei publice si am elaborat metodologia
evaludrii nivelului competentional al angajatilor intreprinderii din sfera alimentatiei publice. De

asemenea a fost propusd metodologia de identificare a amplasdrii optime a unei unitdti de
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alimentatie publicd si, in baza acesteia a fost determinata locatia optima pentru o cafenea in
municipiul Chisinau, sectorul Ciocana.

Fiecare capitol al lucrarii se incheie cu expunerea concluziilor si specificarea principalelor
rezultate obtinute.

Capitolul ,, Concluzii generale si recomandéri” justifica valoarea teoretica si practica a
cercetarii si accentueaza, in mod special, solutionarea problemei stiintifice, care permite formularea

Cuvinte cheie: competitivitate, concurenta, strategii, unitate de alimentatie publica, serviciu,

serviciu de alimentatie publicd, competenta.
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1. ABORDARI TEORETICE PRIVIND SERVICIUL ALIMENTATIEI PUBLICE SI
ELEMENTE DE BAZA ALE COMPETITIVITATII ACESTUIA

1.1. Delimitari conceptuale privind serviciul de alimentatie publica

In prezent, alimentatia publici, ca segment distinct al economiei de piati, reprezinti un

sector al economiei nationale, format de intreprinderi mici si mijloci, caracterizate printr-un
ansamblu de forme de organizare a producerii si deservirii clientilor si diferentiate dupa tip si
specializare [167]. Din punct de vedere economic si social AP serveste drept mijloc avansat de
pregatire al hranei pentru populatie, serviciile de alimentatie publica constituind o parte integranta
din viata populatiei contemporane, in ansamblu, si din viata fiecarui cetatean, in particular, devenind
una din principalele componente social-economice a nivelului de dezvoltare a societatii.

In conformitate cu Clasificatorul activitatilor din economia Moldovei [20], sectorul AP se

referd la servicii, clasa activitati de cazare §i de alimentatie publica care includ:

56. Restaurante si alte activitati de servicii de alimentatie

56.1 Restaurante

56.2 Activitati de alimentatie (catering) pentru evenimente si alte servicii de alimentatie

56.21 Activitati de alimentatie (catering) pentru evenimente

56.29 Alte activitati de alimentatie

56.3 Baruri si alte activitati de servire a bauturilor.

Reiesind din definitiile traditionale, prin care serviciul de alimentatie publicd este
rezultatul activitatii intreprinderilor, cetatenilor si antreprenorilor, pentru a satisface nevoile
populatiei in hrand si divertisment [183], activitatea intreprinderilor de AP este directionata spre
satisfacerea necesitatilor clientilor in diverse servicii, iar furnizarea serviciilor de alimentatie publica
pe piata serviciilor, fiind determinatd de aparitia unor necesitdfi pentru solutionarea cdrora sunt
necesare strategii specifice. Serviciul AP are o anumita specificitate si nu poate fi atribuit in forma
sa purd sferei neproductive, caracteristice, de regula, notiunii de ,,serviciu”.

In lucrarile autorilor autohtoni si striini sunt reflectate o serie de abordari privind termenul
»Serviciu” si o varietate de criterii privind clasificarea acestui concept, definirea “serviciului”
fiind recunoscuta dificila datoritd extremei eterogenitdti a problemelor solutionate. Cele mai
multe definifii enuntd una sau mai multe caracteristici ale serviciilor, care le diferentiazad de

produsele tangibile, unele punand accentul pe utilitati, avantaje sau satisfactii produse de
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activitatile de servicii, altele - pe schimbarile determinate de acestea asupra bunurilor,
persoanelor sau relatiilor sociale. Cercetarile efectuate in domeniu ne ofera mai multe definitii ale
termenului ,,serviciu”, ca:

o serviciu - orice activitate pe care o parte o poate oferi altei parti; efect intangibil, care nu
contribuie la posesie de ceva concret, dar oferirea lui poate fi asociatd cu un produs tangibil
[187];

o serviciu — activitati, in curs de executie a carora nu se obtin produse tangibile noi, care nu
existau anterior, care nu schimba calitatea produsului existent; bun furnizat nu sub forma
materiala, ci sub formad de activitate, astfel, incat insasi furnizarea de servicii creeaza
rezultatul dorit [178];

o serviciu - orice activitate sau beneficiu pe care o parte o poate oferi alteia, care este, in
general, intangibil, si al carui rezultat nu presupune dreptul de proprietate asupra unui bun
material [151].

In aceeasi ordine de idei si in conformitate cu ISO 9000:2015, p. 3.7.7 serviciu este
elementul de iesire (3.7.5) al unei organizatii (3.2.1) cu cel putin o activitate desfasurata in mod
necesar intre organizatie si client [99]. Conform GOST I'OCT P 50647-2010 [163], serviciul de
alimentatie publicd este definit ca activitatea partilor (UAP, persoane juridice si Intreprinzatori)
pentru a satisface nevoile clientilor in produse culinare, pentru a crea conditii de vanzare si consum
a productiei proprii si cumpdrate, a organiza divertismentul si a oferi alte servicii suplimentare. in
acelasi timp, serviciile AP se deosebesc de alte servicii, deoarece acestea pot fi atit tangibile
(materiale: preparate si articole culinare, bauturi, semipreparate culinare), cat si intangibile
(nemateriale, legate de calitatea deservirii clientilor: ambianta, confort), si astfel, pot fi divizate in:

e servicii de alimentatie; servicii de producere a productiei culinare;

eservicii de organizare a consumului de produse culinare si servicii de servire a
consumatorilor;

e servicii de comercializare a produselor culinare si produselor alimentare achizitionate;

e servicii pentru activitati de petrecere a timpului liber, inclusiv divertisment;

e servicii de informare si consiliere (consultanta);

e servicii complementare.
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Sustinem opinia unor savanti [187, 178, 151], conform carora serviciul de alimentatie
publica poate fi caracterizat prin urmatoarele caracteristici: intangibilitate, inseparabilitate (de
prestator), impermanenta si nestocabilitate.

Rezultatele activitatilor de afaceri a UAP sunt produsul si serviciul, pentru a aduce acest
produs la client. Prin urmare, clasificarea oricarui rezultat trebuie sd inceapa cu formularea de
definire exacta a obiectului, si anume, trebuie sa ia in considerare in detaliu natura si caracteristicile

obiectului. Piata SAP este foarte specifica si necesita o analiza profunda.

Serviciile de alimentatie publica includ atat active materiale ale intreprinderii, (alimente si
bauturi), clientul este in masura sa le evalueze pe termen scurt, cat si nemateriale (odihna, confort,
atmosfera prietenoasa), care sunt foarte dificil de a fi estimate din timp, evaluarea lor poate fi
subiectiva. Atat serviciile materiale cat si cele fara continut material contribuie la luarea deciziei de
cumparare a beneficiarului. Astfel, SAP reprezinta oferta unitatii, care in cele din urma contribuie
la decizia clientului de a vizita o unitate concretd. O abordare mai complexa a SAP, care, in opinia

noastra, exprima mai bine esenta acestora, este prezentata schematic in Fig. 1.1.

Servicii de alimentatie publica

J L J L

Materiale: Nemateriale:

(preparate, articole
culinare, biuturi) (ambianta, confort)
------- -.---“!-.
Obiective Subiective
Comparabile pe termen Comparabile
scurt pe termen lung

— /

Decizia consumatorului

Fig. 1.1. Esenta serviciilor de alimentatie publica
Sursa: adaptata de autor dupa [125, 187,178]

Reiesind din abordarea serviciilor de alimentatie publicd, propusa de catre noi si
expusa in fig. 1.1, constatam ca SAP sunt diferite de alte servicii, fiind mult mai complexe. Aceasta
diferenta se refera la structura serviciului, care consta atat din componenta materiala, care este una

obiectiva si poate fi usor cuantificata, cat si din componenta nemateriala, aprecierea careia de fiecare
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datd este subiectiva. Decizia consumatorului de a alege un anumit serviciu de alimentatie publica
este dificild si se bazeaza pe gasirea unui echilibru Intre latura obiectiva si cea subiectiva, intre
componenta materiald si cea nemateriald. Aceasta si caracterizeaza esenta serviciilor de alimentatie
publica si In egald masura influenteaza decizia consumatorilor.

Definitiile serviciului AP oferite de literatura in domeniul economic pot servi bazd pentru
evaluarea impactului beneficiilor economice, care sunt considerate serviciile in sine, asupra
competitivitatii intreprinderilor din sector. Analizand mai multe abordari ale conceptului “serviciu”
propunem o clasificare a acestora, in functie de componentele serviciului (Tabelul 1.1).

Tabelul 1.1. Abordari privind definirea termenului “serviciu”

Autorul Abordari privind conceptul ,,serviciu”

I. Definirea componentei materiale “serviciu-produs”

1.Maller R. [160] Servicii — active nemateriale produse in scopuri de comercializare. Bunuri
intangibile care au cost si pret.

2. Kotler F. | Produs material - posedd forma, ambalaj, iar munca depusa pentru al vinde este
[169,170] serviciul.
3.Cowell F. [171] Servicii - tip specific de bunuri, care in sfera serviciilor necesita o abordare

specifica si o strategie speciald de marketing.

4. Lusch R., Vargo | Serviciu — actiune, prestare sau promisiune care este schimbata contra unei valori
S.[137] materiale.

5. Standard ISO 9000 | Serviciu este un tip de produs. Serviciul este intotdeauna rezultatul unei
[99]. interactiuni intre un furnizor de servicii si un client. El poate lua mai multe forme.

6. Standard ISO | Serviciul poate fi oferit pentru a intretine propriile produse ale unei organizatii (de
9001[100, 134]. pilda, servicii de garantie sau servirea meselor). In sens invers, serviciul poate fi
oferit pentru un produs apartinand clientului (de pilda, servicii de reparatii sau de
livrare). Tot la servicii este inclusa si furnizarea unor lucruri intangibile clientilor
(de exemplu, divertisment, transport, consiliere).

I1. Definirea componentei nemateriale “serviciu-proces”

1.Asociatia Servicii - activitati, beneficii sau utilitati care sunt oferite pe piatd sau prestate in
Americana de | asociere cu vanzarea unui bun material.
Marketing [142].

2.Nikolaiciuk V. | Servicii - activitdti care nu au creat un produs separat, un obiect material sau
[188]. bunuri materiale.

3.Gronroos Ch. | Serviciu — activitate sau grup de activitati mai mult sau mai putin tangibile, care
[164]. au de obicei loc in momentul interactiunii dintre cumparator si prestator. Aceasta
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definitie precizeazd pe langd ‘nematerialitatea” serviciilor si importanta
hotaratoare a relatiei cumparator-prestator, care este de cele mai multe ori decisiva
in prestarea serviciului.

4.Mironov N. [185].

Serviciu - actiune (sau lant de actiuni), care are ca scop - cresterea utilitatii de
consum a obiectului spre care este indreptata actiunea, iar sarcina este de a actiona
asupra obiectului.

I1. Definirea serviciului ca fenomen economic complex

1.Araslanov T. [153]

Serviciul reprezinta pe de o parte valoarea de utilitate si relatia economica
specifica, iar pe de alta parte, ca o expresie a acestui tip de relatii serviciul este o
categorie economicd, esenta care poate fi exprimatd dupa cum urmeaza: serviciul
exprima relatia economica de schimb public nematerial, al carui obiect este munca
directa ca activitate specifica.

Sursa: elaborat de autor.

Din cele mentionate, relevam trei abordari generale in definitia notiunii ,,Serviciu”.

Conform primei abordari, serviciul este considerat ca fiind un tip anumit de produs, un activ

economic (Maller R. ), sau un bun specific (Cowell F.) sau ,,produs universal” (Collins L., Kotler

F.). Pe de alta parte, serviciul este considerat ca fiind un proces, o actiune cu scop, o activitate sau

grup de activitdti (Ch. Gronroos Ch., Nikolaiciuk V., Mironov N.). Cea de a treia abordare considera

serviciul ca un fenomen economic complex, atunci cand serviciul are o valoare de utilitate, al carui

obiect este munca. (Araslanov T.). Astfel, in definirea serviciului si proprietatilor sale nu exista o

pdrere unica, acest lucru fiind datorat faptului ca:

- serviciile sunt numeroase si variate;

- savantii considerd serviciul ca obiect flexibil, ale carui limite variazd in functie de

dorintele furnizorului si / sau ale clientului;

- limita dintre bunuri si servicii depinde de atitudinea fata de acesta a furnizorilor si

consumatorilor;

- acelas serviciu care contine un set de atributii fizice si un sir de activitati ale personalului

de servire din unitatile de alimentatie publica, poate fi considerat de catre consumator, ca un

produs material dar si ca un serviciu [207].

Cel mai promitétor din punct de vedere al analizei de management si al aplicarii practice in

afaceri, in opinia noastra, este de a reuni principalele prevederi conceptuale a abordarilor stiintifice

ale definitiei serviciului. Sustinem, ca serviciul furnizat pe piatd este un produs, pentru cad este

conceput pentru a satisface nevoile oamenilor si face obiectul vanzarii-cumpararii. Pe de alta parte,
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serviciul este o actiune anumitd, deoarece dupa forma sa este o activitate, desfasurata de catre alte
persoane, si posedd un ansamblu de proprietati inerente specifice serviciilor.

Astfel, relevam, ca serviciul este o activitate, organizata de antreprenori, care are ca scop
satisfacerea nevoilor variate ale oamenilor (fiziologice, intelectuale, sociale, etc.), si avand, spre
deosebire de bunurile materiale, un ansamblu de proprietati ca: intangibilitate (lipsa formei
materiale), inseparabilitate de prestator, variabilitate (calitate diferitd), imposibilitatea stocarii,
nesaturatie (valoare absolutad pentru consumator) si capacitate de a se materializa dupa o perioada
anumita.

Din cele relatate se observa ca mai multi autori identifica doua proprietati noi ale serviciului.

1. nesaturatia (valoare absolutd pentru consumator), daca in cazul bunurilor materiale efectul
de utilitate creste rapid, proportional cu cantitatea de bunuri utilizate, atunci la utilizarea serviciilor,
efectul utilitati este mult mai putin pronuntat, si, uneori, poate fi absent, ca exemplu serviciile
sociale: sanatate, cultura, securitate si ordine publica;
2. capacitatea serviciilor de a se materializa prin intermediul muncii, prin care se intelege ca
serviciile sunt adesea folosite pentru producerea si crearea unor lucruri materiale specifice, acest
lucru fiind aplicat Tn mod egal atét actiunii cat si diferitor tipuri de munca (de exemplu, transportul
de marfuri se materializeaza in produse, lucrarile de constructii - in case, SAP — in preparate
culinare si bauturi etc.).

Luand in considerare natura si principalele caracteristici ale serviciilor, specificand natura
lor, putem analiza diferite modalitati de clasificare a acestora pe categorii, oferite de teoreticieni si
practicienii, utilizand mai multe criterii [129]. Spre exemplu, in opinia savantului rus Nicolaiciuk

V., serviciile, in functie de domeniile in care se manifesta, se clasifica astfel:

. servicii in domeniul productiei de marfuri (transport, comunicatii, servicii de consum, etc.);
o servicii in domeniul vietii spirituale (educatie, cultura, stiinta, arta, etc.) ;
o servicii in domeniul social (comert, locuinte, servicii publice, de ingrijire a sanatatii etc.).

In studiul nostru, reiesim din consideratiunea, precum ca clasificarea serviciilor dupa sfera de
activitate economicd reprezintd un interes mai mare. Clasificarea comparativd a serviciilor
diverselor organizatii economice, bazatd pe principiul activitdtilor economice, in viziunea Mironova

N., o prezentam in tabelul 1.2.
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Tabelul 1.2. Clasificarea serviciilor

Criterii de clasificare

Tipuri de servicii

Dupa frecventa adresarii la
prestatorul de servicii

- Servicii regulate, utilizate de zi cu zi;
- Servicii planificate, dar utilizate neregulat;
- Servicii de urgenta.

Dupa nivelul de participare
a consumatorului la
procesul de furnizare a
serviciului

Servicii, in cazul in care mai important (tangibil) este procesul decat
rezultatul (de exemplu, concerte, excursii);

Servicii, unde este important (tangibil) si procesul si rezultatul (de exemplu,
serviciu in restaurant);

Servicii, unde este important doar rezultatul, consumatorul poate sa nu fie
prezent in timpul procesului.

Dupa separarea rezultatului
serviciului de beneficiar

Rezultat separat de consumator, dreptul de proprietate asupra obiectului de
furnizare a serviciului se transferd de la producdtor la consumator
(modificarea starii obiectului, care apartine consumatorului);

Rezultatul este inseparabil de client (schimbarea starii beneficiarului).
Importante devin ,,dovezile” consumatorilor care au beneficiat de serviciile
respective.

Dupa nivelul de
individualizare a serviciului
prestat

Servicii colective sau planificate, efectuate conform planului, indiferent de
numarul de consumatori;

Servicii individuale sau la cerere. Sunt bazate pe programe, regimuri,
anotimpuri etc., de exemplu - transportarea marfurilor cu trenul.

Serviciu la cerere —livrarea preparatelor culinare la domiciliu.

Sursa: adaptata de autor dupa [185].

Din punct de vedere al autorilor Nicolaiciuk V. si Peliha A. [188, 194], serviciile pot fi

clasificate in functie de: gradul de contact cu clientii; nivelul reglementarii de legi si acte normative;

intensitatea productiei; nivelul de calificare; segmente de clienti; eficienta si operativitatea prestarii;

criteriul tehnologic (in ce masura sunt utilizate echipamentele tehnice pentru furnizarea serviciilor),

precum si altele.

Analizdnd modelele de clasificare a serviciilor, trebuie remarcat faptul, cd exista diverse

abordari privind tipizarea domeniilor serviciilor, ceea ce reflecta diversitatea si unicitatea acestui

produs, serviciile, de altfel, si necesitatile umane, fiind la fel de variate si practic nelimitate.

Astfel, in contextul celor mentionate mai sus, propunem ordonarea serviciilor de alimentatie

publica dupa modelul piramidei lui Maslow, bazata pe nivele, ce includ elementele distinctive ale

serviciilor de alimentatie publicd, legate de consum, sigurantd, apartenentd sociald, statut si

autoafirmare (Fig. 1.2).

27




Ierarhia celor 8
nevoi fundamentale,
bazata pe lucrarea

lui Abraham Maslow
A Transcedentd, contributie, interes suprem
m Dezvoltare, ?m[)linir(~‘ fericire
m Cerinte estetice: frumusete, echilibru, forma
m Cunoagtere: (auto)eunoastere, semnificatic, sens
Stima de sine, respeet, statut,
responsabilitate, reputatic
Nevoi de apartenenta: familie,
= afectiune, relatii, afirmare

Fig. 1.2. Proprietatile distinctive ale serviciilor de alimentatie publici abordate prin modelul

Securitate: nevoie de protectie, ordine,
lege, limite, stabilitate

Nevoi fiziologice: aer, alimente,
api, adiipost, inciilzire, somn

piramidei lui Maslow

Sursa: adaptata de autor dupa [67, 138].
In acest context, concretizim, ci prin serviciile de consum ar trebui si se inteleagi, spre

deosebire de servicii de afaceri destinate organizatiilor si intreprinzatorilor individuali sau altor
entitati de afaceri, toate tipurile de servicii consumate in mod individual de catre oameni pentru a-si
satisface necesitdtile fiziologice. Deci, serviciile AP se vor atribui la aceasta grupa de servicii,
alaturi de alte sectoare de servicii de consum, care satisfac nevoile fiziologice ale populatiei (servicii
publice, de sanatate etc.), ce se caracterizeaza printr-un grad redus de proprietafi distinctive, ca:

- intangibilitatea, constd in faptul ca serviciile nu pot fi vazute, gustate, simtite, mirosite,
inainte de a beneficia de ele; servirea clientilor se realizeaza prin relatii si operatiuni, motiv pentru
care serviciul legat de servire este intangibil, nonpalpabil; rolul ospatarului este de a oferi un
serviciu concret, punand accent pe comunicarea verbald si non verbald in conformitate cu normele
de etica profesionald; rezultatele serviciului de alimentatie publica (componenta materiald) au cel
mai mic grad de intangibilitate, deoarece pot fi mirosite, gustate, palpate;

- inseparabilitatea, consta in faptul ca serviciul se caracterizeaza printr-o interactiune stransa

intre prestator si client, care participd direct in procesul de servire; pentru serviciile de alimentatie

28



publicd, aceasta particularitate, de asemenea, nu este clar definita, spre exemplu, serviciile de AP pot
fi produse 1n masa si se pot realiza in flux (Mc Donalds, KFC);

- impermanenta (variabilitatea), constd in faptul ca calitatea aceluiasi tip de serviciu variaza
destul de mult, in functie de cine le ofera, cand si unde; aceasta calitate, de asemenea, este mai putin
specifica pentru SAP; ca regula, aceste servicii trebuie sa fie omogene si standardizate;

- perisabilitatea, consta in imposibilitatea de a fi stocate; aceasta trasatura este depasita prin
capacitatea de a putea fi stocat rezultatul serviciilor (preparatele culinare).

Categoria serviciilor de siguranta si securitate ar putea include, in opinia noastra, serviciile
de securitate a bunurilor si protectic personald (in special, cele de siguranta a alimentelor, de
protectie a consumatorilor), alaturi de servicii de asigurare, cele juridice, de ordine publica,
administratie publicd, imbunatatirea sau mentinerea starii de sandtate, care se caracterizeaza printr-
un grad mediu de caracteristici distinctive.

Categoria serviciilor sociale menite sd satisfacd nevoile de apartenentd, dragoste si alte
experiente emotionale pozitive, alaturi de cinematografie, arta, literaturd, odihnd sau turism si alte
tipuri de aceste servicii, ar include serviciile AP care ofera in sine experiente si amintiri estetice si
gustative, si, care pe langa toate, au potentialul de a crea plusvaloare domeniilor adiacente, spre
exemplu, food- sau drink-turism, fiind diferentiate intr-o masura mai mare si destinate, de regula,
grupelor restranse de consumatori.

Categoria serviciilor de “respect” ar include o varietate de servicii menite sa asigure statutul
consumatorului (VIP-service), de exemplu, servicii de restaurant, acestea avand caracteristici
distinctive evidentiate, iar de regula, sunt unice si foarte scumpe.

Categoria de servicii de autoafirmare, In opinia noastra, ar include serviciile AP aldturi de
cele educationale si altele care asigura dezvoltarea personalitatii umane, ce sunt caracterizate de cel
mai inalt grad de intangibilitate, inseparabilitate de la sursa, precum si perisabilitate si variabilitate.

Acest model ,,de trasabilitate” a caracteristicilor serviciilor de alimentatie publica, ce ar putea
sta la baza clasificarii acestora, ar putea fi considerat ,,orientat spre marketing”. Astfel, utilizand
metoda de clasificare a serviciilor AP in functie de nevoile individuale, ar fi posibil de definit mai
precis caracteristicile distinctive si legitatile activitatilor antreprenoriale legate de domeniu, ceea ce,
la randul sau, ar permite elaborarea si gestionarea mai eficientd a strategiilor, ce ar asigura nivelul

necesar de competitie.
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In plus, in scopul completirii competentelor de marketing, serviciile AP, apartinand
categoriei serviciilor de consum, ar putea sa fie impartite in doua grupe: servicii ,,pure”- cele clasice,
percepute ca o actiune, avand ca scop satisfacerea nevoilor variate ale oamenilor, si servicii legate
de consumarea preparatelor.

In acelasi timp, reiesind din faptul, ca satisfacerea nevoilor individuale este efectuati in
comun s§i paralel in timp si spatiu cu consumul de servicii si produse, serviciile AP, la randul sau,
prin natura relatiei cu produsul material, ar putea fi divizate in doud categorii sau subgrupe:

e servicii asociate produselor materiale consumabile si
e servicii utilizate la satisfacerea necesitatilor in produse materiale, ce au mare importantd in
lantul de distributie de produse, dar dupa esenta lor sunt intermediare.

Exemple de servicii asociate produselor materiale consumabile pot fi serviciile oferite de
cantine, unde necesitatea este exprimatd in dorinta de a potoli foamea. Aceasta necesitate poate fi
satisfacuta doar de bunurile materiale - produse culinare, cu toate acestea, pentru a raspunde in mod
eficient acestei nevoi se impun anumite actiuni: produsele culinare trebuie si fie pregatite;
consumatorului, trebuie oferit un loc pentru consum, vesela, tacAmuri; trebuie sa fie asigurata
curdtenia si atmosfera placutd de consum etc. Numai in aceste conditii, oamenii (clientii, oaspetii)
vor fi in masurd sa-si satisfaca pe deplin si intr-un mod eficient nevoia de baza - de a-si potoli
foamea si secundara - de a se recrea, produsul material avand pentru acest serviciu valoarea
dominanta in crearea conditiilor necesare pentru consumul de bunuri materiale.

Trebuie sd mentionam, ca serviciile, care folosesc pentru satisfacerea nevoilor produse
nemateriale, sunt cele prestate de restaurante, baruri de noapte, discoteci etc., care ofera
consumatorilor, de reguld, optiunea de a-si satisface nevoile nemateriale, cum ar fi nevoia de
recreere, divertisment, satisfactie, impresii pozitive. In acest caz, bunurile materiale sunt doar o
parte din mijloacele necesare pentru a satisface aceste nevoi, alte componente constituie activitatile
asigurate de mijloace nemateriale: atmosfera de ospitalitate si respect, muzica, spectacole, dans,
cinema etc., unde bunurile materiale apar ca parte integranta din necesarul de satisfacere a nevoilor
de bazd nemateriale. Din punct de vedere al relatiei cu bunurile materiale, propunem clasificarea
SAP in functie de activitatea lor economica, care, in opinia noastrd, pune accent pe functiile de baza
a entitatilor din domeniul AP (producere, organizare a consumului $i functia comerciald) si nivelul

de interactiune cu produsele materiale in procesul de consum si de satisfacere a nevoilor, avand
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importantd semnificativd pentru elaborarea metodologiei de asigurare a competitivitatii UAP.

Schema clasificarii SAP dupa criteriile nominalizate este expusa in figura 1.3.

Clasificarea serviciilor de alimentatie publica

preparatelor culinare s
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-peniru com unucare consum Servicii de divertisment
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-tuton de apel {ospatar-client, ospatar-bucitine, ospatar-
manager)

Servicii de programe online

Fig. 1.3. Clasificarea serviciilor de alimentatie publica dupa tipul activitatii
Sursa: adaptat de autor dupa [106, 118].
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Activitatea de productie a UAP se caracterizeaza prin faptul ca in rezultatul utilizarii
materiilor prime, fortei de munca, informatiei, resurselor materiale, se realizeazd produse noi
(preparate culinare si bauturi), produse cu proprietdti de consum noi si cu capacitati de a satisface
nevoile noi ale oamenilor, similar cu alte domenii de activitati de productie, si cu un anumit grad de
diferentiere, de exemplu, unele tipuri de unitdti produc preparate culinare si bauturi, produse de
patiserie si cofetdrie, altele - semipreparate si articole culinare pentru vanzare 1n afara unitatilor de
alimentatie, cum ar fi produse de panificatie si patiserie, articole culinare, salate etc.

Componenta activitatii comerciale a UAP, la fel, caracterizatd prin metodele de distribuire a
productiei culinare catre consumatorul final, are diferite formate: vanzare cu amanuntul, vanzare en-
gros, vanzare pe loc, nemijlocit in salonul unitatii, vanzare la domiciliu, autoservire etc. In acelasi
timp, activitatile de servire din UAP sunt concepute conexe cu alte servicii suplimentare prestate
clientilor, ca: servicii privind utilizarea spatiilor comerciale din incinta unitatii, precum si
divertisment, consultanta, estetice, de sigurantd etc. Astfel, pentru a asigura competitivitatea UAP
sunt importante toate tipurile de activitati - producere, organizare a consumului si comerciala, iar de
diversitatea si calitatea lor depinde pozitia pe piata a UAP si eficacitatea acestora.

Pornind de la ideea, ca intreprinderile din ramura AP participa la formarea venitului national,
in literatura de specialitate sunt prezente diverse definitii ale termenului “alimentatia publica”, care
pun in evidenta rolul si locul, specificul activitatilor si a produsului/ serviciului aferent.
Generalizand acestea, prezentam in Anexa 1 unele, care, in opinia noastra, par a fi mai relevante.

Literatura economica rusa trateaza sectorul AP ca un sub-sector al comertului, specializat in
fabricarea de produse culinare, destinate pentru consum imediat sau comercializate consumatorilor,
precum si organizarea servirii procesului de consum [149]. Noi consideram, ca aceasta definitie nu
reflectd pe deplin toate activitatile alimentatiei publice, ca segment important al economiei, $i
anume:

In primul rand, nu se poate afirma, ca alimentatia publici nu este o ramur independenta, dar
sub-sector al comertului, aceasta indeplineste diferite activitati, si, cel mai probabil, este considerata
astfel, datorita practicilor actuale de evidenta economico-statistica.

In al doilea rand, in prezenta definitie, comercializarea produselor achizitionate nu sunt
recunoscute ca fiind una dintre activitatile intreprinderilor de alimentatie publica.

lar in al treilea rand, aceasta definitie implicd faptul, ca alimentatia publica este conceputa

pentru a servi numai procesului de consum de produse culinare, reiesind din definitie, conform
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careia unitatea de alimentatie publica reprezinta un local public, in care se comercializeaza preparate
culinare, produse de cofetarie-patiserie si bauturi, caracterizandu-se prin aceea cd in cadrul lui se
imbina activitatea de pregatire/preparare cu activitatea de comercializare, insotitd de servicii
specifice care asigura consumul acestora preponderent pe loc, fiind permise si comercializarea altor
marfuri care se asociaza in consum cu produsele preparate pe loc [55].

In functie de specializarea unitatii, nivelul de finalizare a procesului tehnologic, profilul
incaperii, felul de servire a clientilor si prestarea serviciilor aferente consumului de preparate
culinare, UAP se clasifica pe tipuri. Tot odata, exista si unitati de prelucrare a materiilor prime si
producere a semipreparatelor, care, la randul lor, sunt livrate la diverse unitati: cafenele, baruri,
cantine, restaurante, unde, prin intermediul uneia sau mai multor etape de prelucrari termice, sunt
aduse la gradul de finisare dorit. In consecintd, alimentatia publicd are menirea de a organiza nu
numai procesul de consum de produse culinare finite, dar, de asemenea si procesul de productie.

Vorbind despre UAP trebuie sd concretizdm, cd acestea imbraca diferite forme in functie de
tara si de criteriile generale, care sunt inaintate. in Anexa 2 am sistematizat criteriile pentru diferite
tipuri de unitati de alimentatie publicd, conform legislatiei din Republica Moldova si Romania,
prezentandu-le comparativ pentru reguli generale i criterii obligatorii privind clasificarea
structurilor de alimentatie publicd. Putem constata, ca legislatia Republicii Moldova prezintd o
clasificare mai detaliatd, dat fiind faptul, cd astfel de unitati de alimentatie publica, cum ar fi,
complex de alimentatie publica, vagon-restaurant, crama s.a. sunt caracteristice pentru Republica
Moldova, si nu se contin in legislatia Romaniei si, din contra, unitati tip zahana, braserie s.a. nu sunt
caracteristice pentru Republica Moldova. Diferenta intre diverse tipuri de unitati de alimentatie
publica este determinata de tipul, structura serviciului prestat si complexitatea acestuia.

Trebuie remarcat faptul ca termenul “alimentatia publica” se utilizeazd in tarile post
sovietice, pe cand pe plan international mai frecvent sunt folosite astfel de concepte, ca: foodservice,
horeca, catering, industria ospitalitatii care in literatura de specialitate sunt definite corespunzator.
Cu toate ca toti acesti termeni caracterizeaza serviciul de alimentatie, fiecare are caracteristicile sale
distinctive. Analiza comparativa a acestora ne-a permis sa constatam, ca, catering este un cuvant
aparut recent, de origine engleza, care, atat in Marea Britanie, cat si in SUA, denumeste activitatea
de alimentatie in toatd complexitatea ei, fiind sinonim cu francezul restauration — restauratie;
preluat in limba roména cu sens restrans, de livrare si servire de preparate culinare si bauturi sau de

organizare de evenimente sociale (nunti, aniversari etc.) si de afaceri (bufete, cocteiluri etc.) in alte
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locuri (sedii de firme, institutii) decat restaurante, de cdtre unitati specializate, la comanda unui
client (persoana fizica sau juridica) [26]. Conceptul de catering are douda componente: alimentatia
comerciala, care intruneste tupuri de unitati, ca: restaurant - quick service, fast-fooduri, deliverg,
cafenele, baruri; servicii de catering si alimentatia sociald — care intruneste cantine, bufete si alte
unitdfi de alimentatie organizate in incinta institutiilor medicale, institutiilor de invatamant,
institutiilor de business, case sociale, armata, peniteciare etc.

In conformitate cu CAEM rev.2, cateringul este definit ca activitate de alimentatie pentru
evenimente sau pentru o anumita perioada de timp si activitatea unitatilor alimentare concesionate,
cum ar fi in cadrul bazelor sportive sau al unor unitati similare.

HORECA este un alt termen, care se refera la un sector din industria hoteliera si a
serviciilor alimentare, in special a unitatilor care pregatesc si servesc preparate culinare si bauturi.
HoReCa este acronimul pentru industria ospitalitatii: hoteluri, restaurante, café, [28] folosit in
principal in Scandinavia, Benelux si Franta pentru industria serviciilor alimentare (food service
industry) [27]. Totusi, existd anumite particularititi de utilizare a termenului. in Olanda acesta
inseamnd conditii uniforme pentru industria hoteliera si catering, codul acopera hoteluri, baruri,
restaurante si Intreprinderi conexe, sau poate insemna canalul de comert al serviciului alimentar si
bauturilor sau canalul de comert cu ospitalitatea. In asa mod concluzionim, ci HoReCa este
utilizat in industria turisticd pentru a defini un domeniu de activitate care ofera simultan servicii
de cazare si servicii de hranire (prin restaurant sau catering). Urmand aceste uzualitati, pensiunea
care ofera turistilor servicii de cazare si de hranire se incadreaza in domeniul HoReCa, si similar,
dar la un nivel mai mare, hotelul de 5 stele cu restaurant, la fel, se iIncadreaza in acest domeniu
[29]. Tot odata, segmentul HoReCa este mult mai larg si cuprinde si ansamblul echipamentelor,
produselor, accesoriilor si serviciilor care sunt folosite in aceastd industrie de la alimente si
ansamblul de echipamente, mobilier, articole textile etc la utilaje si software.

In consecinta HoReCa reprezinti toatalitatea serviciilor hoteliere si de alimentatie si
defineste serviciile din industria ospitalitatii. In literatura romana mai des se utilizeaza termenul
,»ospitalitate”, care este destul de eufonic si prezinta esenta abrevierii HoReCa.

Termenul FoodService 1n dictionarul Cambridge este definit ca o activitate economica care

se ocupa cu pregatirea productiei culinare pentru scoli, spitale, companii si deservirea beneficiarilor
pe loc, in spatii special amenajate. De asemenea poate fi definit drept afacere in industria alimentara

care are ca gen de activitate prestarea serviciilor alimentare.
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Reiesind din cele mentionate constatam, cd termenul HoReCa are o semnificatie mai larga ca
termenii catering, foodservice, alimentatie publicad si include pe langa serviciile de alimentatie si
serviciile de cazare, precum si ansamblul serviciilor conexe de care benefeciaza unitatile economice
din domeniul ospitalitaii, dar nu include alimentatia sociala.

Domeniul AP are definitii variate si in functie de tard, fara a se folosi la moment vreo
clasificare unica a afacerilor din sectorul AP. De exemplu, in Rusia sunt utilizati atat termeni
occidentali - afaceri de restaurant [159] ca un mediu economic specific, in care se formeaza afacerile
de restaurant, cat si termenul vechi — alimentatia publica. Utilizarea primului termen ar putea fi
acceptatd in cazurile afacerilor de restaurant, insa acesta nu poate defini integral domeniul public,
deoarece piata serviciilor de alimentatie publica este mult mai diversificata si include si alte afaceri
decét cele de restaurant.

Tot odata, afacerile din Rusia acoperad trei nise care nu pot fi numite egale atat din punct de
vedere al volumului cat si al cantitatii: fast-food-urile- care sunt restaurante de tip fast-food,
restaurante cu politica medie a preturilor (factura medie nu trebuie sa depaseasca 1000 rub/pers.);
clasa Premium - acesta este un restaurant gourmet cu un control adecvat. Conform datelor din
Federatia Rusa [182] cresterea anualda a activitatii restaurantului variazd in intervalul 20-25%,
restaurantele democratice inregistreaza o scadere a cifrei de afaceri de 10-15%, dar, in acelasi timp,
subsectorul Fast Food inregistreaza o crestere a cifrei de afaceri de pana la 35%. Studiile arata ca, in
ultimii ani, numarul de oaspeti din restaurante si cafenele a crescut, timpul petrecut in sectorul
alimentar a devenit obisnuit pentru aproape 20% din locuitorii Federatiei Ruse, cel mai fidel
consumator fiind persoanele cu varsta cuprinsa intre 25 si 34 de ani si cupluri tinere. Expertii cred ca
mancarea a incetat in cele din urma sad-i determine pe rusi s se asocieze cu 0 anumitd sofisticare si
lux, devenind un lucru obisnuit, ce a determinat restauratorii s se uneasca in exploatatii mari,
creand retele care se dezvoltd la nivel regional.

Afacerile din domeniul AP din Franta se grupeaza in urmatoarele 3 subsectoare: [144]
restaurante traditionale, restaurante rapide si carciume, ponderea in care a intreprinderilor foarte
mici (TPE- tres petits entreprises) este foarte considerabild (57%, 33% si 83% - ca numar de
salariati; 59%, 37% si 86% - ca cifra de afaceri; 57%, 36% si 86%- ca valoare adaugata), numarul
acestora evoluand ascendent cu exceptia ultimei (cresterea anuald a numarului UAP - 2%, 15%, -
6%), companiile perene din cadrul acestora constituind 68%, 54% si 71% respectiv, iar ca pondere a

valorii adaugate acestea reprezintd 78%, 78% si 77% respectiv. Totusi, unele studii prezintd altd
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grupare a intreprinderilor din sector (Fig. 1.4), de exemplu, sectorul comercial, care include unitati
cu deservire pe loc: restaurantele traditionale, cafeteriile, cafenelele, braseriile, restaurantele din
parcuri de distractii si terasele, restaurantele rapide si cateringul, tratoriile, snaking-urile,

restaurantele din discoteci reprezentand categoria actorilor noi si sectorul colectiv [128].

Restaurant comercial

restaurant traditional/ de pe langa hotel
cofetarni cu serviciu liber

cofetarii, braserii (bar de bere)
restaurante in parcuri de distractii

| frestaurant cu deservire rapida
|

| falimentatie publica (catering)

la distamgs == d |

ar de zi (gustari), in industria agro-alimentara

\
!
|

|
J

pe loc —¢

restaurante in discoteci

TR I S

Restaurant public

Fig. 1.4. Subsectoarele alimentatiei publice in Franta
Sursa: elaborat dupa [128].

In Republica Moldova, conform CAEM (rev.2) domeniul AP este inclus in diviziunea 56
“restaurante si alte activitati de servicii de alimentatie”, care include activitati de servire a mancarii
si bauturii, furnizarea de mese complete sau de bauturi destinate consumului imediat, fie in
restaurante traditionale sau in restaurante cu autoservire, fie la standuri permanente sau temporare,
cu sau fara scaune, iar mancdrurile sunt oferite pentru consumul imediat, fiind exclusa pregatirea
mancarurilor ce nu sunt destinate consumului imediat sau pregatirea hranei considerate a nu
constitui 0 masa (de exemplu, diviziunile 10: Industria alimentara si 11: Fabricarea bauturilor), si, de
asemenea, vanzarea de alimente, care nu sunt fabricate cu surse proprii, care nu se considerd a fi o
masa sau a meselor care nu sunt destinate consumului imediat (sectiunea G: Comertul cu ridicata si
cu amanuntul) [20]. Structura sectorului conform clasificarii CAEM rev.2 este prezentata in Anexa
3.

Structura serviciului prestat si complexitatea acestuia determina tipul de unitate. Astfel s-a

efectuat o analiza comparativa a practicilor de clasificare a unitatilor de alimentatie publica aplicate
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in Republica Moldova, Romania si Federatia Rusa. Aceasta ne-a permis sa constatam, ca legislatia
in domeniu a Republicii Moldova si Romania prezinta o clasificare a UAP doar dupa criteriul ,, tipul
unitdfii”. In Federatia Rusa UAP se clasifica dupa tip, iar restaurantele si barurile si dupa criteriul
,nivel de deservire” - in clase de calitate: clasa lux, superioara si I. Mentionam faptul ca clasificarea
UAP din R. Moldova pana in anul 2014, in conformitate cu [57], se efectua dupa:

a. tip - in functie de specializarea unitatii, profilul incaperii, felul de servire a clientilor si
prestarea serviciilor aferente consumului de bucate;

b. categorie (superioara, lux, I, II si III) - in functie de nivelul de deservire al clientilor.

Cerintele care trebuiau sa le intruneasca unitatile pentru a se incadra intr-0 categorie erau
grupate in cerinte catre:

1. Constructie- instalatii;

2. Amenajari si dotari in spatiile interioare;

3. Dotare cu inventar, vesela;

4. Meniu si lista de preturi cu emblema intreprinderii;

5. Personal;

6. Servicii suplimentare pentru consum.

Incepand cu 16. 07.2014 in conformitate cu [58] clasificarea UAP se face numai dupa tip. In
acest context, suntem de parerea ca intr-o economie de piatd nu este nevoie de a impune unitatilor
cerinte pentru a se Incadra intr-o categorie sau alta, clientul este cel care selecteaza tipul unitatii in
dependentd de serviciul dorit, calitatea asteptata si pretul disponibil. Iar UAP, in dependenta de tip,
trebuie sa fie In stare sa-si analizeze avantajele competitive si sd se orienteze pe un anumit segment
de consumatori, pentru a le cunoaste preferintele si a le satisface asteptarile.

Astfel, analizand esenta diferitor tipuri de unitdti de alimentatie publica, am ajuns la
concluzia, si definim serviciul de alimentatie publica ca 0 activitate economica separatd, asociatd
cu producerea si vanzarea de produse culinare si activitati de agrement, parte a circuitului de
distributie a produselor alimentare, organizata pentru a asigura accesul la productia culinara de la
producator la consumator §i care are drept scop sporirea consumului alimentar in afara menajelor

(casei) si comertului retail.
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de baza ale acesteia

Competitivitatea Intreprinderii este o preocupare a savantilor din intreaga lume, printre care:
savantii din SUA: Porter M. [87,139,], Krugman P. [135, 136], Garreli S. [130], s.a.; din Romania:
Gavrila I., Gavrila T. [51], Nedelea S. [77], s.a.; din Federatia Rusa: Barinov A.V. [154], Blinov
A.O. [156], Zaharov A.N. [168]. In Republica Moldova, cercetiri privind competitivitatea la nivel de
tara si de intreprindere se realizeaza de Belostecinic Gr.[4, 6], Cotelnic A. [31], Sirbu I. [200] ,
Stratan A. [102], Timofti E. [120] si altii.

Competitivitatea este un proces complex, iar ca categorie economica are o multitudine de
interpretdri. Astfel, unii sunt de parerea, cd competitivitatea intreprinderii indicd gradul de
satisfacere a cerintelor consumatorilor de catre ea, in comparatie cu alte intreprinderi care ofera
produse si servicii similare si este determinata de un sir de factori care asigura succesul vanzarii [4,
6].

Din limba latind (concurrere), concurenta inseamna ,,a alerga impreund, a se ciocni”, pentru
domeniul activitdtilor economice definind rivalitatea dintre unitatile de afaceri, care au un interes in
atingerea acelorasi scopuri, iar din punctul de vedere al conceptului de management, concurenta
poate insemna lupta companiilor pentru dimensiunea redusa a cererii de consum reale, dusa de
companii In segmentele de piata accesibile lor. Independenta alegerii pentru cumpdrator si vanzator
inseamnd tipul comercial al relatiei financiare. Prin raportul cererii si ofertei functioneaza
mecanismul pietei, ceea ce presupune mobilitatea necesard a preturilor si concurenta marfurilor,
concurenta astfel fiind o componentd necesard a mediului de piatd, un factor important in formarea
activitatii antreprenoriale, care mai inseamna posibilitatea unitatilor economice de a intra liber intr-0
anumita industrie sau domeniu si libertatea de a o parasi liber. Aceasta libertate permite economiei
sa se adapteze schimbdrilor preferintelor consumatorilor, proceselor tehnologice sau ofertelor de
resurse.

Odata cu trecerea la economia de piatd a aparut concurenta in toate sferele activitatii umane,
ceea ce a contribuit la aparitia preocupdrilor centrale privind competitivitatea la nivel de tara
(Growth Competitiveness Index - GrowthCl), la nivel de ramuri (intraramurald, interramurald), la
nivel de intreprinderi (intercompanii, intracompanii), pe piata serviciilor, economia sectorului

alimentar fiind cea mai avansata, progresiva si mobilad. In opinia unor savanti [180], notiunea de
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competitivitate este sistemicd, de aceea nu este suficient de a fi analizatd doar la nivel micro
(intreprindere, consumatori etc.) sau la nivel macro (comert, politicd bugetar-fiscald etc.), fiind
necesara analiza metanivelului, care permite determinarea rolului statului in crearea conditiilor, care
influenteaza dezvoltarea economica durabild sau interactiunii institutiilor publice si celor private,
precum si care sunt obiectivele urmarite in contextul dezvoltarii economice in procesul interactiunii
acestora.

Competitivitatea unitatilor de alimentatie publica include trei componente principale. O
componentd este conectatd rigid cu produsul si In mare masura se reduce la calitate. A doua
componentd este legatd atdt de economia vanzarii si sistemul de deservire a produselor, cat si de
posibilitatile si constrangerile economice ale consumatorului. A treia componenta reflectd tot ceea
ce poate fi placut sau neplacut consumatorului ca cumparator, ca om, ca membru al unui anumit

grup social etc.

Cercetarea pietei Selectarea datelor Cererile potentialilor

despre concurenti cumpdaratori

z Analiza proiectului,
Formularea cerintelor i >
fata de produse/servicii estimarea costului,
determinarea dimensiunii

y

Determinarea obiectivelor
analizei competitivitatii

¥ pietei si perspectivele
Determinarea sirului de desfacere
de parametri, care vor
A fi supusi estimarii . .
Selectarea bazei e Analiza parametrilor
pentru comparatie | . normativi. Calcularea
’ > indicatorului competitivitatil
ﬁ . - dupia parametrii normativi
Determinarea indicatorului Determinarea indicatorilor
competitivitatii dupa competitivitatii dupa
parametrii tehnici parametrii economici = Analiza pretului de consum

Concluzii despre competitivitate

l

Calcularea indicatorului integral al competitivitatii

:

Elaborarea masurilor de sporire al competitivitatii si optimizarea cheltuielilor

Fig. 1.5. Competitivitatea in management
Sursa: adaptat de autor dupa [180, 147].
In management, competitivitatea este perceputi ca un complex de misuri asigurate, ce
conditioneaza nivelul sumar de avantaje pe care le detine intreprinderea pe piatd o anumita perioada

de timp si poate fi sistematizata asa cum mentionam in figura 1.5. Un instrument al managementului
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sporesc performantele tehnico-economice ale unitatilor este benchmarking-ul. Pentru UAP din mun.
Chisinau, care cum s-a mentionat in cap. I al tezei, in mare parte sunt micro s$i mici, un interes
deosebit 1l are benchmarking-ul intern, caracterizat prin crearea de practici si mecanisme noi, dar si
prin formarea de noi comportamente a managerilor orientate spre performanta.

Analiza mezonivelului permite evaluarea masurilor, ce influenteaza asupra performantei
anumitor ramuri si teritorii. Astfel, principalul avantaj economic al sistemului de piatd constd in
stimularea constanti a eficientei productiei. In acest context trebuie s se inteleagi ci, cu cat este
mai dificild concurenta pe piata internd, cu atdt mai bine firmele nationale sunt pregatite sd lupte
pentru pietele externe si cu atdt mai avantajoasd este pozitia consumatorilor pe piata internd nu

numai din punct de vedere al preturilor, ci si al calitatii produselor, deoarece conditia necesard de

diferentieze cu succes de produsele similare ale altor jucatori de pe aceeasi piata [158]. (Fig. 1.6).

Competitivitatea obiectului

]

Avantaje competitive

Y Y F Y

Strategia >

Factorii-cheie de succes

Strategia>

.
»-

Analiza si apreciere

Factorii externi de competitivitate Factorii interni de competitivitate

Fig. 1.6. Schema de realizare a performantelor competitive
Sursa: elaborat de autor.
Competitivitatea intreprinderii poate fi descrisa drept proprietatea sa potentiala, care include:
e capacitatea intreprinderii sa obtind o evaluare realista a asteptarilor consumatorilor-tinta si sa
monitorizeze tendintele in comportamentul consumatorilor (in caz contrar, compania este
nevoitd sa evalueze cu promptitudine, obiectiv si cu precizie cererea consumatorilor, atat la

momentul respectiv, cat si sa previzioneze dinamica cererii);
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e abilitatea de a organiza productia astfel, Incat rezultatele sale (calitdtile de consum ale
produselor si serviciilor si calitatile lor de marketing, inclusiv pretul, garantiile, serviciile
post-vanzare etc.) sd raspunda asteptarilor consumatorilor-tinta ca fiind produsul cel mai util
in raportul “calitate-pret”;

e capacitatea de a desfasura o politica eficientd de marketing;

e abilitatea de a gasi oportunitati si de a crea conditii pentru reducerea costurilor de
aprovizionare a factorilor de productie, inclusiv capitalul, munca, materia prima si
materialele, energia specifica (pe unitate de produs vandut);

o abilitatea de a crea si dezvolta potentialul de personal atat la nivelul executiv, cat si la nivelul
de conducere, aceste doua niveluri presupunand diferentierea exigentelor ce asigura nivelul
necesar de competitivitate a intreprinderii. Astfel, in literatura economica, calitatea
personalului executiv exprima, pe de o parte, capacitatea de a utiliza cu cel mai mare efect
tehnologiile de productie existente la intreprindere si de a intelege necesitatea de a asimila
tehnologiile mai promitatoare, si pe de altd parte, capacitatea lor de a identifica, formula si
rezolva sarcini functionale, conectandu-le la obiectivele strategice ale intreprinderii, si, in
plus, de a fi capabili a oferi intreprinderii competente-cheie in domeniul tehnic, tehnologic,
de design si 1n alte domenii, cu scopul de a consolida pozitia acesteia pe piata, iar calitatea
personalului de conducere exprima capacitatea sa de a detecta si de a folosi in mod eficient
oportunitatile de piatd pentru protejarea si dezvoltarea pozitiilor competitive ale unei
intreprinderi pe pietele din industrie in planuri tactice si strategice [205].

Mai multi autori mentioneaza [161], cd concurenta este lupta ce se da in cazurile cand
cererea efectivd se caracterizeazd printr-o cantitate limitatd, cererea limitatd incurajeaza
intreprinderile sa concureze intre ele, crednd o anumita conjunctura pe piatd (Fig. 1.7), in cazul in
care cererea este satisfacutd de produsele si/sau serviciile unei firme, atunci toate celelalte isi pierd
in mod automat posibilitatea de a-si vinde produsele (Fig. 1.8). In cazuri foarte rare, atunci cand
cererea este aproape nelimitata, relatia dintre firmele care oferd produse similare este adesea mai

degraba o cooperare decat o concurenta [177].
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Fig.1.7. Ciclul conjuncturii de piata [177]. Fig. 1.8. Ciclul de viata al produsului [177].

In literatura economici, concurenta este impartita in: concurenta bazati pe pret si concurenti
non-pret, bazatd pe calitatea valorii de consum. Concurenta in domeniul preturilor are loc in
perioadele de rivalitate a pietei libere, cand chiar si produsele similare pe piata se ofera la cele mai
diverse preturi, iar prin reducerea preturilor comerciantul isi evidentiaza produsele, atragand astfel
atentia asupra sa si, in cele din urma, castigand cota de piata necesara [179].

In prezent, concurenta in materie de preturi si-a pierdut acest sens in favoarea metodelor non-
pret a luptei concurentiale, ceea ce inseamna ca piata actuala foloseste, totusi, ,,razboiul preturilor”,
dar nu intotdeauna in mod explicit, din cauza cd in forma deschisa aceastd metoda este eficientad
numai pana la momentul cand rezervele de reducere a costului de productie din companie sunt
epuizate, determinand scaderea ratei profitului, afectarea situatiei financiare si, in cel mai critic caz,
falimentarea ulterioara. Forma deschisa a competitiei de pret este folosita, de reguld, in cazurile,
cand firmele-outsiders lupta impotriva monopolurilor, deoarece nu au nici puterea, nici capacitatea
de a concura cu ei In domeniul concurentei non-pret, sau pentru a iesi pe piata cu produse noi, iar
uneori si pentru a-si consolida pozitiile In cazul unei exacerbdri bruste a problemelor de desfacere.
Toate metodele de marketing de conducere a companiilor pot fi atribuite la metodele non-pret, din
cauza marii influente asupra publicului, publicitatea prin mass-media devine principala metoda de
concurenta, cu ajutorul careia se poate schimba opinia consumatorilor cu privire la orice produs, nu
numai inspre bine, ci si spre rau [166].

Firmele recurg la un numar mare de forme si metode de concurenta atunci cind se afla intr-
un mediu competitiv (Fig. 1.9), dar importanta si rolul concurentei pe produs in competitivitatea
generala a firmei nu scade, in cele din urma fiind decisiva pentru supravietuirea pe termen lung a

firmei. Datorita avantajelor sale, compania are posibilitatea de a muta concurentii pe piata, de a-si

42



creste volumul vanzarilor, intr-o oarecare masurd de a avea un impact asupra nivelului mediu al
preturilor de pe piata, prin gestionarea volumelor de vanzari si, in cele din urma, de a-si creste
rezultatele financiare finale, adica valoarea profitului net. Se considera, ca nivelul competitivitatii
intreprinderi este determinat de influenta a douad elemente principale - conditiile mediului intern
(diferite aspecte ale activitatii organizationale a intreprinderii care exercitd influenta asupra

competitivitatii, insd, care nu poate fi intotdeauna determinata imediat) si conditiile mediului extern,

dar numai in cazul in care acestea actioneaza in interconectare si interdependenta.

Concurenta
Competitivitatea Competitivitatea
produselor " @ ramurii
Competitivitatea - ) Competitivitatea
intreprinderilor economiei nationale
Mediul

Fig. 1.9. Mediul competitiv
Sursa: [179].

Analiza mediului extern poate oferi organizatiilor posibilitatea de a evalua climatul tinta si de
a identifica nevoile curente ale cumparatorului pentru bunuri si servicii. Insa aceasta analiza poate fi
considerata oportuna doar pentru produsele si serviciile/sistemul de servicii, care deja rezolva in
oportund in cazul amenintarilor identificate si capacitatea necesarad de a desfasura activitdti nu numai
de monitorizare si prevenire a acestor amenintari, dar si de beneficiere de noi situatii si oportunitati.

Analiza mediului intern al companiei si a structurilor aferente ofera o evaluare a potentialului
acestora in implementarea strategiilor, elementele mediului intern, ce caracterizeaza competitivitatea
adapta la mediul extern. Anume aceste elemente devin cele mai relevante pentru asigurarea
pozitiilor competitive puternice ale companiei, devenind obiectul unei reglementari active [196].
Savantii W. Chan Kim si Renee Mauborgne, care sunt autorii bestsellerului international ,,Strategia
oceanului albastru” [123, 124], desfiinteaza gandirea strategica traditionala despe concurenta,
acestela argumenteaza ca o concurentad pe viatd si pe moarte nu duce decat la un ,,ocean rosu
insangerat,” in care rivalii se lupta pentru un profit in scadere. Savantii demonstreaza ca succesul
durabil vine nu din confruntarea concurentilor, ci din crearea de ,,oceane albastre” - noi spatii de
piatd nevalorificate, pregatite pentru crestere. Strategia expusa de respectivii savanti prezintd o

abordare sistematica prin care concurenta devine irelevantd si schiteaza principiile si instrumentele
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pe care orice intreprindere le poate utiliza pentru a crea §i a capta propriile oceane albastre. Strategia
este o abordare sistematicd in cinci pasi, care include detalii despre psihologia umana, pentru a le
mari angajatilor increderea in reusitd, considerand factorul uman unul dominant in asigurarea
competitivitatii intreprinderilor in care activeaza.

Totodata, notiunea de competitivitate a unei organizatii are un anumit caracter relativist (Fig.
1.10), deoarece poate fi definita numai pe baza unei comparatii a diferitelor caracteristici ale unei
companii cu caracteristicile altor companii similare, dar depinde de obiectul de referinta ales,
precum si de factorii utilizati pentru evaluare.

Competitivitatea pe segmentele pietei
Avantajele asupra concurentilor, %

o up o 1 w3l = o =1 £ o = = — - s = o
: 3] toati piata Lo
E— persoane juridice
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o angro
e — it cu aminuntul
] regionale
EEEE— dispun de transport
_C' - nu dispun de transport
| A persoane fizice
CU Venliuri malte
E=jl—” cumparaturi cotidiene
. cazuri speciale
U Venifuri joase
. Estimarea competitivitatii
mmm nesatisfacitoare 1 instabila I satisficatoare

oooooo

Sursa: elaborat dupa: [24].

Mai multi autori [72] considera cd notiunea de competitivitate absolutd nu ar avea sens,
deoarece intreprinderea poate avea pozitii de lider in industria/domeniul de activitate in cadrul
economiel nationale si, in acelasi timp, sd fie necompetitiva pe pietele internationale. Deci,
competitivitatea intreprinderii caracterizeazd capacitatea de adaptare a acesteia la conditiile
concurentei de pe piata.

Cercetarile arata, ca o intreprindere este competitiva, atunci cand datorita conditiilor de care
dispune (factori de productie, capacitati manageriale si de marketing (Fig. 1.11), resurse financiare,
tehnice si de creativitate s.a.), obtine un avantaj durabil fatd de concurenti prin productivitate mai
ridicatd si, pe aceastd baza, avantaje in privinta costului, diversitatii, calitatii si relnnoirii ofertei,
asigurand dividende mai mari pentru actionari, resurse pentru autofinantare satisfacatoare si
remunerarea fortei de munca, corelatd cu productivitatea [135,136]. Intr-un sens mai amplu,

competitivitatea poate fi formulata ca capacitatea firmei de a infrunta concurenta prin produse care
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corespund asteptarilor clientilor (pret, calitate, diversitate), iar performantele economice i
remunereaza pe participanti in functie de productivitatea marginala a factorului de productie ce-l
detin [7, 51].
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Fig. 1.11. Competitivitatea in viziunea de marketing a intreprinderii
Sursa:adaptat de autor dupa [24].

Dupa cum am mentionat mai sus, intreprinderile din alimentatia publicd, avand unele
particularitati, pe care le-am descris mai sus, tot odata, conceptual nu difera de alte intreprinderi din
economia nationald. In acest context, suntem de pirerea ci competitivitatea intreprinderii din
alimentatia publica reprezinta capacitatea intreprinderii de a produce preparate culinare si bauturi
care corespund preferintelor culinare ale consumatorilor, de a organiza consumul si de a presta
servicii de divertisment, convivialitate de calitate Tnaltd si la preturi accesibile, pentru satisfacerea
nevoilor consumatorilor, mai bine decat concurentii, si pentru care consumatorii sunt dispusi sa
plateasca mai mult, decat pentru produsele oferite de concurenti (Fig.1.12.a), prin aceasta
asigurandu-se scopul de baza al intreprinderii — maximizarea profitului, principalul indicator al

succesului sau insuccesului fiind considerata productivitatea (Fig. 1.12. b).
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Fig. 1.12. Competitivitatea (a) si productivitatea (b) ca obiecte ale managementului
Sursa: adaptat de autor dupa [52].

in acelasi timp, nivelul de satisfactie al consumatorului il consideram a fi principalul
criteriu de competitivitate (Fig. 1.13) si principala categorie economica a strategiei concurentiale a

companiilor.
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Sursa: [97].

O altd conditie importantd a competitivitatii intreprinderii din AP este ca aceasta sa fie
capabila sa identifice schimbarile din mediul extern si din cadrul companiei, si prognozeze
preferintele culinare, pentru a se adapta cat mai rapid la acestea, in vederea elaborarii prompte a
strategiei concurentiale a companiei [77, 126, 152]. Analiza competitivitatii intreprinderii se
bazeazd, in mod general, pe evaluarea eficientei utilizarii resurselor acesteia (Fig.1.14). Astfel,
Sustinem opinia, conform careia, una din definitiile competitivitatii intreprinderii trebuie sa cuprinda
urmatoarele trei aspecte: [175]

e eficienta functionarii capitalului material (competitivitatea asigurata de fonduri);
e necesitatea atingerii unui nivel inalt de dezvoltare a resurselor de muncd (competitivitatea

asigurata de personal);

.....
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In acest context, mentiondm ca competitivitatea intreprinderii trebuie perceputd atat fiind
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Sursa: adaptat de autor dupa [175].

constituita din elemente, cat si pe niveluri (Fig.1.15).
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Fig. 1.15. Niveluri de competitivitate a intreprinderilor

Sursa: adaptat de autor dupa [175].
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obstacolelor in calea dezvoltarii pietei de alimentatie publica.

In Fig. 1.16 am sistematizat problemele care reduc competitivitatea UAP existente.

Probleme de natura economica si organizatorica
a UAP existente

Economice Organizatorice
- cresterea prefurilor si a tarifelor pentru materiile prime si -lipsa de competentd a personalului de a activa in conditii de piati;
produsele finite achizitionate; -sortiment de servicii neadaptat cerintelor clienfilor;
- prefuri mari pentru spatiile inchiriate; -oferta de preparate se actualizati rar;
- cresterea cursului valutar; - amplasare geograficd incomodi clientilor etc.

-reducerea veniturilor populatier;
- sciderea numarulud de turigti ete.

{ ¥

Scaderea capacitatii de Nivel scdzut de pregatire profesionalda
consum a populatiei @ personalului

COMPETITIVITATEA UAP

Fig. 1.16. Probleme organizatorico-economice cu influenti negativa a competitivititii UAP
Sursa: [107, 114].

Problemele si motivele prezentate (economice, organizatorice), reduc competitivitatea UAP,

1ar identificarea si solutionarea lor permit identificarea urmatoarelor solutii conceptuale:
e sporirea activitdtii de consum a clientilor acestor intreprinderi;
e imbunatatirea competentei de marketing a angajatilor UAP.

Aceste doud solutii in conditii reale sunt conexe, dar, in functie de echilibrul de forte
»activitate” (A) si nivelul de ,,competenta” (C), UAP pot avea rezultate diferite. Daca A > C,
rezultatul pe termen scurt va fi pozitiv. Dar, activitatea nesatisfacutd in timp, analogic cu cererea va
trece la concurenti, sporind influenta lor pe piatd. Daca A = C, rezultatul poate fi pozitiv o perioada
indelungata, dar nu si in crestere. Dacd A < C, atunci rezultatul va fi redus, avand ca consecintd
pierderea statutului competitiv si pozitiei pe piatd a UAP. Prin urmare, pentru UAP este benefic
echilibrul activitatii de consum a clientilor cu nivelul de competenta al personalului unitatii, cu o
depasire neconsiderabild a celui din urma.

Strategic, sporirea activitatii de consum a clientilor UAP in conditii concurentiale de piata se

datoreaza urmatorilor factori: preturi accesibile la productia culinara si serviciile UAP; cresterea
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veniturilor reale a clientilor; accesibilitate la produsele si serviciile UAP (in plan geografic si in
timp); moda pentru stil de viata si regim alimentar sanatos; numar suficient de UAP, de produse si
servicii ale acestor unitdti, in corespundere cu cerintele consumatorilor; eforturile personalului
privind lucrul cu clientii unitatii; politici promotionale a UAP.

Consideram sporirea nivelului de competenta a personalului unitatilor economice drept cheia
alimentatia publica. In ultima perioadd tot mai multe probleme in activitatea UAP devin complexe,
iar pentru solutionarea lor sunt necesare abordari si instrumentarii din diverse domenii stiintifice. In
acest context, personalul intreprinderilor din sector trebuie sa se concentreze pe nevoile si cerintele
consumatorilor de produse si servicii. Aceasta inseamna identificarea §i analiza continua si
cuprinzatoare a asteptarilor clientilor, transpunerea acestora in realizarea produselor si serviciilor, In
modul de desfasurare a interactiunii cu clientii, cu scopul dezvoltarii si mentinerii unor relatii pe
termen lung si economic avantajoase cu clientii.

Studierea surselor din domeniu [143] ne-au permis sa efectuam o clasificare a
consumatorilor in functie de frecventa utilizarii circuitelor de AP, evidentiind 4 categorii principale:

- ,masificatorii” — sunt adepti ai digitalizarii serviciilor AP, de obicei au studii superioare si
venituri ridicate;

- persoanele cu venituri mici, adepti ai produselor si serviciilor cu reduceri mari;

- ,.eclecticii“- frecventeaza fie unitatile din preajma, fie artizanale din circuitele locale, sunt
sensibili si ,,conectati* la noutate;

- ,papilonieri” — sunt preponderent seniori, adepti ai unui consum regulat de produse si
servicii AP din toate circuitele.

Aceastd segmentare aratd ca puterea de cumpdrare, nivelul de educatie, varsta si locul de
viatd modeleaza canalele de distributie a produselor alimentare. Orientarea spre clienti are ca scop
satisfacerea cat mai buna a nevoilor clientilor, a asteptarilor acestora si, In final, construirea unui
avantaj competitiv pe piata. In viziunea noastra o UAP are o buni orientare spre clienti daci:

e ofera clientilor produse si servicii de calitate;

eaplica un management activ al reclamatiilor, o reactie rapidd la cererile deosebite ale
clientilor;

eformeaza abilitati de marketing la personal, fapt ce permite ca produsele si serviciile cu

costuri minime sa gaseasca consumatorul si pe deplin §i cu exactitate sa-i satisfaca asteptarile;
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eaplicd o motivare puternica salariatilor;

epun accentul pe asigurarea unor bune relatii intense, interactive si de fidelizare a

consumatorilor;

ese orienteaza spre beneficiile pentru clienti, un contact ridicat cu clientii;

epreocuparea intregului personal pentru calitate [141];

eabordare dinamica si pe termen lung a efectelor in timp.
in ce mai actuald din cauza modificarilor structurale. In aceste circumstante jucitorii mici sunt
fortati de cei mari sa paraseasca piata, din cauza existentei tendintei vizibile de fuziuni si achizitii.
Datorita acestora noile marci vin pe piatd sau continud sd creascd in mod activ, dar cu unele
transformari, din cauza extinderii acestei tendinte de la centru spre periferie. Aceasta impune nevoia
de a anticipa si a raspunde prompt la situatia actuald a pietei pentru operare mai eficienta. In aceasta
ordine de idei, mentionam dificultati tipice pentru sector: discrepantele tehnice privind amplasarea
spatiilor tehnologice, fluctuatia personalului, deficitul personalului profesionist si, in paralel,
reticenta angajatorilor de a investi In formarea profesionald a personalului. Fara un aflux constant de
profesionisti in bucétarie si servicii de vanzari este dificil de a evalua perspectivele evolutiei starii de
competitivitate In domeniu. Potrivit unor experti, nivelul de concurenta in viitorul apropiat va putea
f1 asigurat prin competente si transfer de tehnologii comerciale (de exemplu, sistemele de franciza)
[195], pe de o parte, si, managementul eficient, bazat pe studii de piatd, realizate de companii
specializate in domeniul consultingului in restauratie [150].

Pe aceasta baza, putem face urmdtoarele concluzii preventive: pentru asigurarea
Cu toate acestea, In conditiile actuale din tard si de pe piata de alimentatie publicd cea mai eficienta
este asigurarea unui management eficient, bazat pe abordarea de competenta a personalului si

orientarea catre client. Aceasta este conditionatd de mai multe circumstante:

. importanta sectorului de AP pentru viata si sanatatea populatiei;

. incertitudinea in dinamica dezvoltdrii serviciilor si a tendintelor comportamentului alimentar
al oamenilor;

o deficitul de fonduri investitionale necesare pentru asigurarea activitatilor desfasurate in UAP.
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Astfel, este evident, cd toate elementele politicii de asigurare a activitdfii eficiente a
intreprinderilor sunt strans legate intre ele, formeaza un ansamblu integrat si fac parte din

competentele personale si profesionale ale personalului UAP.

1.3. Identificarea factorilor de influenti ai competitivitatii intreprinderilor de
alimentatia publica

Cercetarea factorilor de influentd asupra competitivitatii intreprinderilor de alimentatie
publica a determinat necesitatea studierii acestora in general, la nivel de unitate economica, iar apoi,
prin particularitatile serviciului de alimentatie publica, identificarea factorilor pentru acest tip de
intreprinderi.

Astfel, conform studiului lui Russu C. [96], pentru masurarea nivelului de competitivitate a
firmelor este importanta evaluarea impactului a 6 grupe de factori, inclusiv financiari, comerciali,

umani, tehnici, manageriali si organizationali (Tabelul 1.3).

Tabelul 1.3. Factori de competitivitate la nivelul firmei

Baza de Indicatori
comparatie
1.Competitivitate *marimea profitului
financiara *capacitatea de autofinantare, suma si scadenta imprumuturilor

*potential de randament financiar: rentabilitatea capitalurilor proprii
*potential de solvabilitate: aptitudinea de a face fatd la rambursari

2.Competitivitate *cota de piatd, evolutia cifrei de afaceri, pragul de rentabilitate, pozitia in ciclul
comerciala de viata pentru fiecare produs

*notorietatea comerciald: imaginea de marca, fidelitatea clientilor, coerenta
gamei de produse, nivelul bugetului publicitar

3.Competitivitate * nivelul de calificare, rata absenteismului, rata incadrarii

umana

4.Competitivitate *natura echipamentului:vechime, performanta

tehnica *avans tehnic, importanta cercetdrii-dezvoltarii, nivelul de automatizare
*aprovizionarea, relatiile cu furnizorii, rotatia stocurilor

5.Competitivitate *profilul conducatorilor: varsta, experienta, studii, formare

manageriala *capacitatea de conducere: aptitudinea comandamentului, a delegarii, a

negocierii, a spiritului de sinteza
*valoarea colaboratorilor, gradul de coeziune al echipei

6.Competitivitate *forma structurii organizatorice, numarul nivelurilor ierarhice

organizationala *natura delegarii deciziilor, gradul de descentralizare, circulatia informatiilor
*gradul de integrare al indivizilor si serviciilor la obiectivele firmei, modalitatea
finalizarii obiectivelor, modul de realizare al controlului, starea climatului social

Sursa: [96].

52



O alta opinie apartine savantului Golubkova E.P., care propune evaluarea compet

1trvitati

-,

organizatiei utilizand 16 factori de performanta, precum: imaginea, conceptul de produs, calitatea

productiei, nivelul de diversificare a afacerii, cota totald de piatd a principalelor tipuri de afaceri,

capacitatea bazei de cercetare-dezvoltare si de proiectare, capacitatea bazei de productie etc., cu

suplimentarea acestora cu factorii de competitivitate a productiei si eficientei activitatii de marketing

[162]. Totodata, trebuie de luat in considerare, ca competitivitatea unei intreprinderi se

caracterizeaza prin gradul de satisfacere reald sau potentiald a unei nevoi specifice in comparatie cu

cele similare pe aceasta piata. Conform lui Kotler Philip, competitivitatea determina capacitatea de a

rezista concurentei In comparatie cu obiecte similare pe aceeasi piata si poate fi analizatd in baza a 2

grupuri de factori: factorii mediului concurential si factorii de baza (Fig. 1.17).

Puterea economica
a consumatorilor

Potetialul economic
al furnizorilor

Factorii competitivi
ai mediului

Riscul aparitiei produselor-

substituiente

Riscul aparitiei unoi
concurenti noi

Competitivitatea printre concurentii existenti

Conditia factorilor
de productie

Intreprinderi inrudite,
parteneri de afaceri
si conexe

Eficienta

operationali

Factorii de plasare

Conditiile cererii

Strategia si structura
intreprinderii

Pozitionarea strategica

Competitivitatea intreprinderii

......

Sursa: [170]

Conform teoriei savantului ®umnocogosa T., competitivitatea unei intreprinderi poate fi

definitd ca o caracteristica relativa, ce reflecta diferenta intre dezvoltarea unui anumit producator
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fatd de un concurent atat in ceea ce priveste gradul de satisfactie a consumatorilor, cat si eficienta
activitatilor de productie, si, care poate fi masurata in baza a 2 factori: calitatea si caracteristicile-

cheie (Fig. 1.18).

Competitivitatea intreprinderii

calitate

1 2 3 ] 5 6 7
caracteristicile-cheie de stare

ooooo

Fig. 1.18. Dependenta competitivititii intreprinderii de factorii calitate si caracteristici - cheie
Sursa: [203].

actiunea a 5 factori: resurse umane, resurse fizice, resurse ale cunoasterii, resurse banesti si
infrastructura:

- resurse umane: numarul, calificarea si costurile fortei de munca;

- resurse fizice: naturale, climatice, geografice;

- cunostinte: suma informatiei stiintifice, tehnice, de piata;

- resurse financiare: cantitatea si valoarea capitalului utilizat;

- infrastructura: tipul, cantitatea, plata pentru utilizare.

In viziunea altor savanti [197], competitivitatea intreprinderii este constituitd din 5 factori
esentiali si suficienti pentru planificarea strategiilor, inclusiv pe termen lung: calitatea productiei si
perceptia adecvatd a acesteia de catre consumatori, nivelul de calificare a personalului, eficienta
publicitatii, maniera eficienta de relationare cu organele statului si mediul de afaceri si eficienta
sistemului de aprovizionare materiala.

Alti savanti, de exemplu, Maksimov [. [181], determind competitivitatea unei organizatii
doar prin 4 factori: calitatea produsului, pretul relativ la produs, promovarea si puterea retelei de
vanzari, referindu-se astfel la principalele criterii pentru competitivitatea unei organizatii ca:
eficienta activitatii de productie, pozitia financiard, eficienta organizarii desfacerii si promovarii,
competitivitatea produselor. Astfel, compararea diferitelor surse de specialitate demonstreaza, ca

competitivitatea unei organizatii este determinatd de o combinatie de factori, care caracterizeaza
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performanta activitatilor pe piata, atributele calitatii produselor si eficienta activitatilor de

marketing.

Factorii de competitivitate ai organizatiei pot fi impartiti in externi, manifestarea carora

depinde de organizatie intr-o masurd mica, si interni, aproape in 1intregime determinati de

conducerea organizatiei (Tabelul 1.4).

Tabelul 1.4. Factorii externi si interni ai competitivitatii intreprinderii

£l

Factorii externi

Factorii interni

- politica
importurile;
- nivelul de dezvoltare economica a tarii:

- politica economica de stat in térile exportatoare si
importatoare de bunuri;

- eficienta pietelor de capital si calitatea serviciilor
financiare;

- nivelul de dezvoltare a infrastructurii in tara;

- dezvoltarea potentialului stiintific si tehnologic;

- disponibilitatea si nivelul de calificare a resurselor de
munca;

- impozitul pe amortizare si politica de creditare
financiard, inclusiv diverse subventii si subventii de stat
si interstatale;

- politica vamala si drepturile de import aferente, cote:

- sistemul de asigurari de stat;

- participarea la diviziunea internationald a muncii,
dezvoltarea finantarii programelor nationale pentru
asigurarea competitivitatii intreprinderii;

- sistemul de stat de standardizare si certificare a
produselor si a sistemelor pentru crearea acestuia;

- supravegherea si controlul de catre stat asupra
respectdrii  cerintelor obligatorii ale standardelor,
regulilor de certificare obligatorie a produselor si
sistemelor, controlului metrologic;

- protectia juridica a intereselor consumatorului;

- principalele caracteristici ale pietei: tipul si capacitatea
acesteia; prezenta si capacitatile concurentilor;

- activitatile institutiilor publice si ne-statale.

guvernamentald privind exporturile si

- structura de productie si organizatorica a intreprinderii;
- tehnologia;

- contabilizarea si reglementarea proceselor de productie;
- calificarea personalului;

- calitatea managementului;

- cadrul de informare si
management;

- echipamente;

- functionarea sistemului de management al calitatii;

- nivelul de management strategic;

- domeniul externalizarii;

- dezvoltarea retelei de vanzari;

- gradul de protectie a informatiilor confidentiale;

- amploarea aplicdrii tehnologiilor informationale
moderneg;

- utilizarea retelelor de informare pentru vanzarea de
produse;

- orientarea spre economia bazati pe cunoastere;

- regularitatea atragerii investitiilor in dezvoltarea
productiei;

- marimea bazei de clienti permanente si loiale;

- masura In care se realizeaza realizarile PTS;

- reputatia intreprinderii;

- motivarea personalului pentru imbunatatirea calitatii
produselor/ serviciilor;

- cele mai importante avantaje competitive strategice;

- 0 strategie competitiva eficienta;

- actualizarea restructurarii (fuziune, achizitie, separare);
- valoarea Intreprinderii (afacerii), care reflecta
atractivitatea investitionala a acesteia.

de reglementare pentru

Sursa: adaptat de autor dupa [176, 108, 148].

Desi factorii interni pot fi influentati cu diferit grad de eficacitate, cei externi trebuie

cercetati doar de intreprindere, identificati si luati in considerare pentru activitatea intreprinderii.

Cu toate acestea, trebuie de remarcat douda momente importante in identificarea factorilor

interni ai competitivititii UAP. In primul rand, faptul, ci datoriti nivelului inalt al dezvoltarii

progresului stiintific si tehnologic din lume, potentialul de productie al intreprinderilor, care

constituie o parte semnificativa a potentialului economic, este determinat practic de tehnologiile

moderne utilizate 1n productie. In acest sens, in cadrul managementului competitivitatii
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intreprinderea poate si trebuie sa influenteze acesti factori interni, aplicand adecvat situatiei modele

tipice de management al competitivitatii Intreprinderilor: managementul economic si de productie,

managementul organizational - economic si managementul financiar - economic. In al doilea rand,

pentru a asigura competitivitatea intreprinderilor din alimentatia publica, ludnd in considerare

importanta credrii unor conditii tehnice si tehnologice moderne de productie, este necesar sa se

acorde atentie formarii unui sistem de management al intreprinderii adecvat acestor conditii, printre

factorii interni ai competitivitatii, rolul cel mai important jucdnd nivelul calitatii managementului

organizatiei, adicd nivelul de pregatire a managerilor, capacitatea de a conduce corect operatiunile

de afaceri intr-o piatd in continud schimbare. Acesti factori sunt considerati cheie in determinarea

competitivitatii unei UAP de pe piata (Fig. 1.19).

Material-tehnic

Organizatorica

Sectorial

Economici

Geografici

Estetici

Ecologici
Sociali

Marketing

Manageriali

Competitivitatea
productiei

-dotarea tehnica a bucatariei;
-dotarea tehnica a procesului de livrare a productiei bucitariei la consumator;
-dotarea tehnica a deservirii (climatizatoare, informationali, muzicala etc.).

-programul de lucru;
—organizarea servirii in functie de cerere;

-particularitatile contingentului vizitatorilor;

-sustinerea de stat;

-nivelul barierelor administrative;

-calitatea actelor de reglementare (standardizare, normative, reglementiri tehnice etc.)

-volumul venitului (cifra de afaceri); -nivelul costurilor la productie si servicii;
-volumul vinzirii productiei proprii; -productivitatea muncii;

-stimularea economici a amgajatilor; -calitatea productiei si serviciilor.
-amplasarea;

-brand teritorial.

-design interiorului incaprtii;
-arhitectura localuluai;
-stilul de firma.

-puritatea ecologici a produselor.
-nivelul de protectie al angajatilor.

-segmentarea optimala a pietei;
-servirea post-vinzare.

-calificarea personalului;
-cultura corporativa;
-reactia la necesititile pietei;
-arta manageriala.

Fig. 1.19. Factorii de formare a competitivitatii intreprinderii
Sursa: cercetarile autorului si adaptat dupa [161].

Luarea deciziilor privind modelul de gestionare a competitivitatii poate avea loc in diferite

circumstante si la momente diferite de timp, dar ar trebui s@ inceapa, in primul rand, cu o evaluare a
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monitorizarea sistematicd a executdrii deciziilor luate si evaluarea influentei acestora asupra

schimbarii factorilor concurentiali.

In teoria lui Porter M., factorii de competitivitate sunt asociatii direct cu factorii de

productie, toti factorii fiind grupati conventional in:

de bazd (resursele naturale, conditiile climatice, pozitia geografica, forta de munca
necalificatd si semi-calificata, resurse de capital), care necesitd mici investitii, creeaza
avantaj nestabil si folosesc, in principal, forta de munca standardizata si necalificata, si
dezvoltati (infrastructura modernd de schimb de informatii, personalul cu inalta calificare si
cercetarea universitard, laboratoare), pentru dezvoltarea carora sunt necesare investitii de
capital si de resurse umane semnificative, adesea pe termen lung, iar o conditie necesara
pentru crearea acestor factori consta in utilizarea personalului inalt calificat si a tehnologiilor
inalte. In acest context, mentionam, spre exemplu, gastronomia molecularad [50] aplicata,
despre care se discuta foarte mult Tn ultimul timp si care se refera la cercetarea mecanismelor
din timpul proceselor de preparare a alimentelor in bucatarie. Aceasta are la baza cercetari
fizico-chimice prin metode empirice de arta culinara, in special, explorarea fizico-chimica a
proverbelor culinare, utilizarea de noi tehnici, noi ingrediente, folosind tehnici de fizica si de
chimie si de transformari culinare: macerare, caramelizare, coacere dubla etc.

Preparate ale gastronomiei moleculare sunt [88]: spume, jeleuri calde, ,,inghetata” calda care

se topeste in timpul racirii In gura, dulciuri preparate din ulei de masline sau de ,,caviar” de pepeni.

Datorita combinatiei surprinzatoare de arome, gusturi dulci si sarate, si texturi diferite [145],

aceste feluri de mancare fac parte din ,,Scoala de perceptie”, si se apropie de metodele artei

moderne.

Tehnicile, instrumentele si ingredientele gastronomiei moleculare sunt prezentate in tabelul 1.5

Tabelul 1.5. Tehnicile, instrumentele si ingredientele gastronomiei moleculare

Tehnicile, instrumentele si ingredientele Utilizarea
gastronomiei moleculare

Sursa de dioxid de carbon pentru producerea de bule si spuma

Mixer cu imersie pentru producerea spumei

Azot lichid pentru inghetare si sfardmare

Ice cream maker pentru a produce inghetata, adesea folosit pentru a face arome
neobisnuite, inclusive de cimbru

Anti-tava pentru racire si congelare

Cirulator de imersie termica pentru gétit la temperaturi joase

Deshidrator alimentar pentru deshidratarea alimentelor (carne, legume, fructe,
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Centrifuga
Maltodextrina
Substituenti de zahar
Enzime

Lecitina

Hidrocloide

Transglutaminaza

Sferificarea

Seringa

Hartie comestibild din soia si amidonul din cartofi

Acompaniament aromatic

Stilul de prezentare

Combinatii neobisnuite de arome
Utilizarea ultrasunetelor

pomusoare)
pentru centrifugare
poate transforma un lichid bogat in grasimi intr-0 pulbere

pentru emulgare si ca agent de lipire

cum ar fi: amidon, gelatina, pectind si gume naturale - ca
agenti de ingrosare, agenti de gelifiere, agenti de emulsionare
si stabilizatori, uneori necesari pentru spuma

ca liant de proteine, numit lipici de carne

pentru obtinerea unui efect asemanator cu caviarul

pentru injectarea de umpluturi neasteptate

pentru cerneluri de fructe comestibile la imprimante cu jet de
cerneala

gaze blocate intr-o punga, un dispozitiv de servire sau alimente
in sine; o substantd aromatica prezentatd ca o garnitura sau un
vesela de servire creativ sau un miros produs de ardere

este adesea capricios sau avangardist si poate include servicii
neobisnuite

arome din imperecherea alimentelor (arome si aluat)

pentru a doza cu precizie timpul de gitire

Sursa: [119].

Un alt exemplu al factorilor dezvoltati ar fi “mancarea printata” [68], despre care in ultima
vreme se vorbeste tot mai mult. Totul a inceput in 2007, cand inginerul Contractor Anjan, detinator
al companiei Systems & Materials Research Corporation, a primit o finantare de 125.000 de dolari
de la NASA pentru a construi un prototip pentru o imprimantd 3D de mancare. ldeea se
preconizeaza a fi utilizata in doua directii:

1. initial va asigura cu hrana participantii la expeditiile spatiale;
2. in viitor, ar putea sustine populatia globului, care e in crestere dar resursele sunt in scadere.

In Londra deja functioneaza un astfel de restaurant Food Ink [95], in care imprimanta 3D
intervine in faza de design si aranjeaza mancarea pe platou in cele mai sofisticate moduri.

O caracteristica a factorilor dezvoltati este aceea cd, de regula, sunt dificil de gasit pe piata
mondiald, in acelasi timp, factorii dezvoltati reprezintd o conditie indispensabild pentru caracterul
baza stiintifica solida si de prezenta unor specialisti cu inalta calificare.

Un alt criteriu de grupare a factorilor este gradul de specializare al acestora. Potrivit lui
Porter M., toti factorii (Fig. 1.20) sunt impartiti in doua tipuri: generali si specializati (personal cu o

inaltad specializare, infrastructura specifica, baze de date specializate pentru sectorul AP).
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Fig. 1.20. Nivelul de specializare si tipurile intreprinderilor in functie de comportamentul lor
pe piata concurentiala

Sursa: [64].

In acest sens, este important de a analiza datele privind scara de utilizare (nivelul) de
outsourcing in domeniu la nivelul business-proceselor dezvoltate de intreprindere, in particular [64]
(Fig.1.21). Utilizarea outsourcing-ului fiind determinata de necesitatea de concentrare a eforturilor
pe activitatile de baza pentru a asigura avantajele concurentiale bazate pe micsorarea costurilor,
eficienta, reducerea duratei ciclului de productie, facilitarea companiilor din ramura la accesul de

noi tehnologii, ce presupun si utilizarea utilajelor si echipamentelor speciale.
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Fig. 1.21. Utilizarea outsourcing-ului business-proceselor (BPO) in Europa
Sursa: [34].
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In prezent, outsourcing-ul intruchipeazi conceptul diviziunii muncii la nivel microeconomic,
intercorporativ, unde, in mod ideal, toate procesele ciclului de productie — de la idee pana la
utilizarea produsului — decurg prin atragerea acelor resurse (inclusiv din mediul extern al firmei), a
caror utilizare este mai avantajoasa pentru o perspectiva de lunga duratd [34], reprezentand astfel o

metoda de sporire a competitivitatii (Fig.1.22).
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F
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T

I achizitii] outsourcing

0 Benchmarkin

N imprumut (etalon de referinté%

A

? cu puteri proprii TQM - managementul calititii totale

......

intreprinderii
Sursa: [34].

Consideram, cd outsourcing-ul ar trebui privit mai mult ca un mod de a supravietui decat un
fel de a exista, ar trebui sd fie doar o componentd mica, de la care se porneste afacerea. Spre
deosebire de sectorul IT [86], pentru domeniul alimentatiei publice nu sunt date privind dezvoltarea
outsourcing-ului pe factori de nivel. Astfel, conform studiului ,,2015 Global Shared Services
Survey” [131], realizat de Deloitte, doar 10% din centrele de Shared Services la nivel mondial sunt
localizate in Europa Centrala si de Est, comparativ cu 17% in Asia Pacific si 16% in America
Latina, in anul 2015 o companie din trei si-a propus sa externalizeze sau sa construiasca un centru

propriu de servicii.
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Fig. 1.23. Scopurile (a) si efectele (b) utilizarii outsourcing-ului in companii
Sursa: [131].
Republica Moldova are potentialul de a oferi un intreg ecosistem in industria outsourcing, pe

sectorul AP - factor important in decizia companiilor internationale de profil de a investi intr-o piata
locala n raport cu costuri directe prin crearea unui efect de convergenta [94], odata cu cresterea
numarului de jucatori in baza folosirii experientei si awareness-ului precedent, preludrii unei parti
din personal prin aplicarea de noi instrumente de stimulare, in final, piata datd se caracterizeaza prin
calitatea ridicata a fortei de munca. Insa, acest factor de creare a avantajelor concurentiale atat la
nivel de tard, cat si de sector nu este valorificat deloc, lipsind economia tarii de pozitionare in
clasamentul CUSHMAN&WAKEFIELD la capitolele fortd de munca, mediul de afaceri sau
infrastructura, spre deosebire de Romania, care ocupa locul 1 in categoria BPO — Mature locations
sau Lituania, ce a ocupat locul 3 in clasamentul BPO- Pioneer locations [127].

Literatura de specialitate deosebeste competitivitatea pe termen scurt (actuald) si pe termen
lung (Fig. 1.24) [38].
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Competitivitatea actuala a intreprinderii este legatd de competitivitatea ofertei de pe piata,
incluzand produsul, pretul si serviciile conexe si, in general, tot ceea ce determina utilitatea
(profitabilitatea) achizitiei pentru client. In cazurile, cAnd companiile practici mai multe propuneri
in cadrul politicii de diferentiere a produsului — se are in vedere competitivitatea integrala a
competitivd dacd are una sau mai multe caracteristici de consum, considerate de catre consumatori
ca principale, intr-un anumit segment de piatd mai bune decat cele ale produselor similare, de
exemplu, indicatorul relevant al caracteristicilor de consum pentru produsele/ serviciile alimentare
ar putea fi statistica intrebarilor clientilor la achizitionarea produsului/ serviciului sau alegerii

localului .

1.4. Concluzii la capitolul 1.

1. Definitiile pentru notiunea de serviciu de AP abunda de la dictionare si manuale, studii ale
organizatiilor de cercetare de piatd pand la clasificarile guvernamentale, in acelasi timp, nu
existd definitii standard sau partajate, Intelegerea a ceea ce constituie serviciul de alimentatie
fiind plin de dificultati si de complicatii. In opinia noastri cel mai promititor din punct de
vedere al analizei de management si al aplicarii practice in afaceri este de a reuni principalele
prevederi conceptuale a abordarilor stiintifice ale definitiei serviciului. Sustinem, ca serviciul
AP furnizat pe piatd pe de o parte este un produs, pentru ca este conceput pentru a satisface
nevoile oamenilor si face obiectul vanzarii-cumpardrii, iar pe de altd parte este o actiune
anumita, deoarece dupa forma sa este o activitate, desfasurata de catre alte persoane si poseda
un ansamblu de proprietati inerente specifice serviciilor.

2. Analizand mai multe surse bibliografice se constata ca savantii din domeniu abordeaza
diferite modalitati de clasificare a serviciilor utilizind mai multe criterii. Pentru studiul privind
dupa modelul piramidei lui Maslow, bazata pe nivele, ce includ elementele distinctive ale
serviciilor de alimentatie publicd, legate de consum, sigurantd, apartenentd sociald, statut si
autoafirmare.

3. In literatura de specialitate sunt prezente diverse definitii ale termenului “alimentatia

publica”, dar pand in prezent nu existda o abordare unica privind explicarea notiunii de
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alimentatie publica. Unele definitii pun accent pe functiile pe care le indeplineste, altele pe
destinatie, pe rol, pe tipul activitatii pe care il au aceastea in economia nationald, cea ce releva
complexitatea acestei notiuni. In opinia noastra, alimentatia publica trebuie sd fie tratatd ca o
activitate economica separatd, asociata cu producerea si vanzarea de produse si activitati de
agrement, parte a circuitului de distributie a produselor alimentare, organizatd pentru a
asigura accesul la produse culinare de la producator la consumator, prin sporirea consumului
alimentar in afara menajelor (casei) si comertului retail.
4.  Analiza efectuatd demonstreaza ca complexitatea activitdtilor de productie in sectorul AP,
precum si o multime de variatii moderne de circulatie a preparatelor de la producdtor la
consumator, se complicd prin prezenta pe piata alimentatiei publice a unui numar mare de formate,
tipuri si subtipuri de UAP, iar masurarea impactului economic al sectorului este un proces
complicat datoritd faptului, cd criteriile de apartenenta a activititilor sunt foarte diferite.
Actualmente, nu existd o clasificare unica a unitatilor din sectorul AP. Legislatia Republicii
Moldova prezintd o clasificare a UAP pe tipuri, ca: complex de alimentatie publica, restaurant,
cafenea, bar etc.

5. Competitivitatea intreprinderii este o preocupare a savantilor din intreaga lume, dar in pofida

......

6.  Procesul de evaluare integratd a competitivitatii in alimentatia publicd este deosebit de
complex, constd In numerosi si diferiti factori, ce reflectd caracterul preponderent subiectiv al
consideratd un tip special de activitate functionala si analitica, al carei scop este determinarea unui
set de indicatori cu privire la obiectul evaludrii in ansamblu si la partile sale individuale, nu este n
prezent suficient dezvoltatd din punct de vedere teoretic si metodologic: nu existd abordari
7. In prezent condifia de baza a competitivitatii intreprinderii din AP este ca aceasta sa fie
capabila sa identifice schimbarile din mediu si din cadrul companiei si sd-si ajusteze parametrii de
competitivitate, sd prognozeze preferintele culinare, pentru a se adapta cat mai rapid la acestea in

vederea elaborarii prompte a strategiei concurentiale a companiei. Pentru asigurarea
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managementul, bazat pe abordarea de competentd a personalului si orientarea catre client.

8. La etapa actuala, datorita modificarilor rapide din sectorul alimentatiei publice, din cauza
schimbarii vitezei si stilului de viatd, a modelelor de distributie a alimentelor, dezvoltarii noilor
modele de consum etc. factorul feed-back tinde sa devina unul dintre cei mai importanti factori in
asigurarea competitivitatit UAP.

9.  Outsourcing -ul, pe sectorul AP din Republica Moldova, reprezinta un factor important in

decizia companiilor internationale de profil de a investi intr-o piata locald. Insa, acest factor de

creare a avantajelor concurentiale atat la nivel de tara, cat si de sector nu este valorificat.
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2. ANALIZA SITUATIEI EXISTENTE PE PIATA INTREPRINDERILOR DIN
ALIMENTATIA PUBLICA

2.1. Rolul si importanta economica a sectorului alimentatiei publice

In prezent, alimentatia publici, ca sector al economiei nationale si segment distinct al
economiei de piata, reprezentat de intreprinderi mici si mijlocii, caracterizate printr-un ansamblu de
forme de organizare a producerii si deservirii clientilor si diferentiate dupa tip si specializare [55],
rezolva in mod egal probleme de ordin economic si social. Din punct de vedere economic si social
AP serveste drept mijloc avansat de pregatire a hranei pentru populatie, serviciile de alimentatie
publica constituind o parte integrantd din viata populatiei contemporane, in ansamblu, si din viata
fiecarui cetatean, in particular, devenind una din principalele componente social-economice a
nivelului de dezvoltare a societatii.

Sectorul modern de alimentatie publica este o ramura specifica a economiei nationale, care la
nivel de tard are menirea sa rezolve un Set de probleme si sa asigure cresterea nivelului de trai al
populatiei. Rolul si importanta sectorului rezida din politica alimentard publicd, care urmareste sa
ofere populatiei acces, in conditii economice durabile si acceptabile pentru toti, la produse culinare,
in cantitati sigure, diversificate, suficiente, de buna calitate gustativa si nutritionala, in cadrul unei
baze legislative moderne, ce include un set de actiuni concrete care implica toti actorii publici (stat,
autoritdti locale, institutii publice etc.), private (organizatii agricole profesionale, industrii
agroalimentare si alti actori din lantul alimentar, institute de cercetare, fundatii etc.) sau asociatii
(organizatii de consum sau de mediu, organizatii de caritate etc.), la nivel national si regional sau
local.

Prin functiile sale intreprinderile din acest sector se diferentiaza de toate formele de
activitate, inclusiv de comert si industria alimentara. Intreprinderile din industria alimentard produc
produse alimentare, ca regula, majoritatea pot fi consumate dupd o prelucrare tehnologica, pe cand
productia de alimentatie publicd, inclusiv semipreparatele, articolele culinare si de cofetarie,
preparatele culinare, care in majoritatea lor sunt comercializate prin reteaua de comert, se
caracterizeaza prin faptul cd nu poate fi supusa pastrarii indelungate, fapt ce necesitd organizarea

consumului 1n incinta intreprinderti.
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Promovarea aprovizionarii locale de calitate, in special in sectorul alimentar, este unul dintre
punctele forte, Imbunatétirea ofertei de alimente fiind in centrul politicii, mobilizand intregul sector
agroalimentar, si care reiese din politica alimentard publicd orientatd in jurul a trei prioritati
principale: echitate sociald, educatia pentru un consum alimentar sigur si lupta impotriva deseurilor
alimentare.

Importanta sociald si economicd a AP in lumea contemporana se explica la fel ca si in sec.
XVIII, cand deasupra usii tavernei, care a dat civilizatiei termenul de restaurant, a fost inscriptionat
,»Veniti la Mine, toti cei truditi si impovarati, si Eu va voi da odihna!” [89] - prin economisirea si
usurarea muncii, utilizarea rationala a resurselor materiale, energetice si umane, reprezentand astfel
0 forma rationald de organizare a consumului prin satisfacerea nevoilor personale in mod individual
sau Tn masa, in Intreprinderi specializate.

In acelasi timp, sectorul de alimentatie publici este un mod de valorizare a produselor
agroalimentare, aceastd functie a sectorului AP in literatura stiintifica este abordata foarte
fragmentar [32, 106].

Practica moderna internationald in ceea ce priveste asigurarea unei valorizari mai bune a
produselor alimentare de catre producatori si actori economici este posibila prin sistemul de atribuire
a semnelor de identificare a calitatii si originii, ce pot crea valoare adaugata de-a lungul lantului
alimentar, canalele de distributie devenind motoare in dezvoltarea diversitatii si tipicitatii
produselor. Aceste semne Incurajeaza varietatea si diversificarea productiei, protejeazd astfel
bazinele traditionale de productie, sporesc know-how-ul companiilor din sector si permit
producatorilor sda comercializeze produse diferentiate, avand caracteristici specifice clar
special, pentru intreprinderile mici.

Intreprinderile din aceastd ramuri participa la formarea venitului national al societtii, in ele
se desfasoara procesul de productie, in rezultatul caruia se obtin noi bunuri materiale, iar in plus,
masa colectiva “consolidand” populatia si sporind potentialul fortei de munca.

Piata AP din Republica Moldova, inclusiv cea din Chisindu, prezintd o serie de
particularitati, forme distincte de organizare si functii diferite in raport de categoria de beneficiar,
fapt explicabil prin continutul acestei ramuri, destinate diverselor categorii de consumatori -
bastinasi si turisti, angajati, elevi, studenti, persoane aflate temporar in serviciu militar, in spitale si

unitati de ocrotire sociala etc.
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Particularitatea distinctiva a pietei AP actuale este neomogenitatea si acoperirea multilaterala
a diverselor categorii de consumatori: dupa nivelul veniturilor, varsta, sex, statut social, interese.
Piata serviciilor AP se adreseaza solicitantilor cu preferinte individualizate pentru hrana si bauturi,
prestareca serviciilor fiind asiguratd de unitatile economice independente cu functii specifice
(restaurante, cofetarii, cafenele, baruri etc), cat si de unitatile cu profile similare apartinand
intreprinderilor comerciale hoteliere sau altor structuri independente de alimentatie comerciala,
satisfacand cele mai diverse necesitati - de la cea de baza — potolirea foamei si setei pana la diverse
pofte de imagine si demonstrare de statut social [109].

Numarul participantilor pe piata serviciilor de alimentatie publicd creste continuu, odatd cu
cresterea formatului activitdtilor in domeniul alimentatiei, schimbarea componentei, structurii
productiei si naturii serviciilor. Aceste modificari, la randul sdu, impun noi conditii de
competitivitate, prin gasirea de directii noi in activitdtile de producere, economice si comerciale,
care sa creeze premise pentru dezvoltarea strategiilor de management al structurii antreprenoriale
orientate catre consumatori, in scopul de a raspunde in mod dinamic la evolutia cererii de consum si,
in consecintd, contribuind la modificarea structurii pietii de alimentatie publica. In acest sens,
majoritatea intreprinderilor din aceastd sfera sunt clasificate pe entitati de diverse profiluri pentru a
satisface nevoile clientilor in hrand si cele de comunicare si odihna.

Alimentatia publicd determind organizarea in mai bune conditii a alimentatiei populatiei in
raport cu hrana pregatita in conditii casnice, permitand in acelasi timp economisirea in proportii
mari a muncii sociale. Astfel in opinia unor savanti [125], alimentatia publica organizata pe principii
stiintifice contribuie la:

e imbunatatirea modului de trai al populatiei;

e cliberarea de munca in gospodarie;

e participarea intr-o masura tot mai mare la viata culturala;

e organizarea alimentatiei pe baze stiintifice si igienice;

e asigurarea utilizarii rationale a resurselor materiale;

e mentinerea sanatatii si capacitatii de munca a populatiei, punand la dispozitie hrana de
calitate, pregatita igienic si pe gusturile si preferintele clientului;

e asigurarea populatiei cu produse si preparate culinare diversificate;

e dezvoltarea si orientarea gustului consumatorilor, participarea la stabilirea unor obiceiuri

alimentare;
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e folosirea utilajelor si echipamentelor moderne, fapt ce duce la reducerea efortului
lucratorilor, la cresterea productivitatii muncii, la dezvoltarea si diversificarea productiei
culinare.

In prezent, AP capiti o importanta deosebitd, att ca rezultat al dezvoltirii stiintelor legate
de gastronomie, cat si datoritd aplicarii de noi tehnologii de prelucrare a materiilor prime in
laboratoarele unitatilor si folosirii utilajelor de mare randament in productie.

in Republica Moldova, dezvoltarea relatiilor de piati a condus la eliminarea monopolului
statului asupra serviciilor de alimentatie publicd. Procesul de privatizare a schimbat forma de
proprietate a numeroaselor cafenele, cantine, restaurante de tip sovietic, caracterizate printr-o serie
limitata de servicii traditionale. Schimbarea de proprietate si proprietari a acestor intreprinderi a
condus la faptul cd scopul lor principal a devenit asigurarea profitabilitatii. Astfel intre unitatile de
alimentatie publicd a inceput sa apard concurentd pentru clientii care sunt gata sa plateascd pentru
deliciile culinare propuse, interiorul excentric si un serviciu real. Ca rezultat, treptat a inceput sa
reinvie piata serviciilor de AP, supusa legilor economice ale cererii si ofertei, precum si ale
concurentei. In acelasi timp, apare necesitatea reglementirii acestei pieti de citre stat prin metode
legale.

Rolul principal al serviciilor de AP de a satisface nevoile nutritionale ale populatiei este
determinat de impactul organizdrii alimentatiei rationale asupra cresterii productivitatii sociale si
eficientei intreprinderii, pe de o parte, si, pe de alta — asupra sdnatatii natiunii, ceea ce a determinat,
la randul sdu, pozitionarea sectorului in cadrul infrastructurii sociale a economiei. Alimentatia nu
reprezintd doar o necesitate personala a oamenilor, care afecteaza dezvoltarea lor fizicd si morala,
dar, de asemenea, reprezintd un factor important, care determina in mare masura toate aspectele
activitatii umane [167]. In acest context, serviciile de AP din Republica Moldova reprezenta un
sistem major de organizare economica al carui obiectiv principal este satisfacerea nevoilor vitale ale
societatii.

In literatura economici din Romania [125], importanta sectorului alimentatiei publice este
determinatd si de -caracteristicile specifice in organizarea activitatilor de productie si de
comercializare, piata serviciilor de AP intrunind diverse tipuri de unitati, diversificate, in special,
prin:

. obiectul activitarii: restaurant, cofetarii si patiserii, unitafi cu caracter recreativ-distractiv,

magazine culinare, etc.;
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. din punct de vedere al preturilor percepute - in functie de modul in care sunt Indeplinite

servire utilizata, tinuta personalului s.a;

. dupa destinatie. unitati de productie, unitati pentru servirea clientilor; unitati pentru

depozitarea si pastrarea produselor, unitati destinate livrarii productiei culinare;

o din punct de vedere al sortimentelor oferite la vanzare: unitagi cu sortiment larg si
diversificat de preparate culinare; unitati specializate.

o din punct de vedere al sezonalitatii: unitati permanente; unitati sezoniere;

o din punct de vedere al efectudrii serviciului: unitati cu serviciul asigurat de chelneri; unitati

Cu autoservire partiala sau totald; unitati cu vanzare prin automate.

In literatura economica a autorilor din Federatia Rusa, mai multi savanti sunt de parerea ci
majoritatea Intreprinderilor de alimentatie publica efectueaza urmatoarele activitati: de productie,
comerciala, de organizare a consumului si divertismentului [204, 172], rezultatele activitatii de
producere fiind productia proprie: preparate culinare, semipreparate de diverse grade de prelucrare,
preparate de cofetarie si patiserie, bauturi, iar activitatea comerciala reprezentand diferite tipuri de
servicii pentru a aduce rezultatele propriilor activitati de productie citre consumatorii finali. Totusi,
rezultatele organizarii consumului reprezintd o gama de servicii, menite sd asigure conditii eficiente
st confortabile ale consumului de produse comandate de cétre clienti.

Complexitatea activitatilor de productie, precum si o multime de variatii moderne de
circulatie a preparatelor de la producdtor la consumator necesitd o cdutare permanentd a
modalitdtilor de solutionare eficienta. Analiza efectuata ne-a demonstrat ca situatia se complica prin
prezenta pe piata alimentatiei publice a unui numdr mare de formate, tipuri si subtipuri de UAP.
Astfel, in conformitate cu Nomenclatorul Tip, UAP din Republica Moldova se deosebesc in functie
de specializarea unitatii, profilul incéperii, felul de servire a clientilor si prestarea serviciilor aferente
consumului de productie culinara si sunt clasificate pe tipuri. Potrivit HG 1209 din 08.11.2007 cu
privire la prestarea serviciilor de alimentatie publica [55], principalele tipuri de UAP din tara sunt
urmatoarele: complex de alimentatie publica, restaurant (national, specializat, vagon restaurant,
crama), bar (disco, video, de vin, cocktail, biliard, cofetarie, cafenea (specializata, bar, internet),
cantind (cantind de distributie, bodegd (urmatoarele specializari: coltunasi, pelmeni, frigarui,
crenvursti, placintarie, patiserie, bucate la gratar, berarie, ceainarie, cofetarie, pizzerie), bufet, fast

food, crasma, magazin (sectie) de articole culinare, sala de degustatie, terasa/gradind de vara,
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cafenea de vara (mini cafenea), punct de deservire la bordul navelor aeriene, vaselor navale, punct

de servire la locul de cazare in hoteluri, sala de festivitati, sectiec de preparare a hranei pentru a fi

servite la bordul navei aeriene (Anexa 2).

Piata alimentatiei publice, dupd cum am aratat in capitolul I se referd la cea prestatoare de

servicii, desi activitatea este una mult mai complexa si include, inclusiv fabricarea de produse.

Importanta sectorului mentionat poate fi determinata si prin contributia pe care o are in dezvoltarea

economica a tarii. (Tabelul 2.1)

Tabelul 2.1. Contributia sectorului AP, mii lei, preturi curente

Anii | Productia bruta Consumul Valoarea %**valoarea | Ponderea
in preturi de intermediar adaugata adadugata valorii
baza bruta bruta in adaugate
productia brute a
bruta sectorului,
%
Total 2013 | 196 559 525 112840049 | 83719476 | 42,59 100
2014 | 221504 229 127 000 670 | 94503559 | 42,66 100
2015 | 242 862 568 138989939 | 103872629 | 42,77 100
2016 | 263 410 748 147941 249 | 115469499 | 43,84 100
2017 | 281980 380 129 131636 | 152848 744 | 54,21 100
2018 | 286 217 000 131 402 000 | 154 815000 | 54,09 100
Activitati de | 2013 | 2813278 1610 343 1202 935 42,76 1,44
alimentatie publica*
2014 | 3019571 1718075 1301 497 43,10 1,38
2015 | 3370401 1907 531 1462 871 43,40 1,41
2016 | 3699 242 2 088 665 1610576 43,54 1,40
2017 | 3337 867 1585938 1751929 52,49 1,15
2018 | 3769871 1757 490 2012 382 53,38 1,30

* inclusiv activitati de cazare

** calculele autorului

Sursa: [11, 30].
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Valoarea adaugata brutd este soldul contului de productie si se masoara ca diferenta dintre
valoarea bunurilor si serviciilor produse si consumul intermediar, reprezentand deci valoarea nou
creatd in procesul de productie. Datele tabelului 2.1. ne vorbesc despre o pondere importanta a
valorii adaugate brute a sectorului AP si relativ stabild, cu exceptia anului 2017 cand este
inregistrata o scadere a ponderii sectorului.

Piata sectorului de alimentatie publica este in dezvoltare continua, despre aceasta vorbeste
si contributia acestui sector la cresterea produsului intern brut. Astfel conform datelor statistice PIB-
ul pe perioada semestrului I a anului 2019 a insumat in RM, pe serie bruta, 41 miliarde 185 de
milioane lei preturi curente de piata si a inregistrat o crestere in termeni reali cu 4,4% fata de
trimestrul I al anului 2018. Contributia activitatilor economice - Comertul cu ridicata si cu
amdnuntul; intretinerea si repararea autovehiculelor si a motocicletelor; transport si depozitare;
activitati de cazare si alimentatie publica a Inregistrat o crestere de +1,2%, cu o pondere de 19,7% la
formarea PIB si o crestere a valorii addaugate brute cu 6,4%. Pentru comparatie putem mentiona
cresterea si contributia urmatoareloe sectoare:

- Constructii (+0, 9%), cu o pondere de 6, 3% la formarea PIB si o crestere a VAB cu 15,7%;
- Industria extractiva; industria prelucratoare; productia si furnizarea de energie electrica si termica,
gaze, apa caldd si aer conditionat; distributfia apei; salubritate, gestionarea deseurilor, activitafi de
decontaminare (+0,5%), cu o pondere de 16,3% la formarea PIB si o crestere a VAB cu 3,1%;
- Informatii si comunicatii (+0, 5%), cu o pondere de 6, 4% la formarea PIB si o crestere a VAB cu
8, 1% [30].

Masurarea impactului economic al sectorului este un proces complicat si din cauza, ca
criteriile de apartenenta a activitatilor sunt foarte diferite. De exemplu, unele clasificari ale UAP pot
fi bazate pe criteriul ,tipul” activitatii, de care depinde schema proceselor de organizare si forma
furnizarii de servicii catre clientii finali, precum si criteriul de ,,concurentd”. In conformitate cu
acest criteriu profesionistii din domeniu explica caracteristica distinctivd a organizarii productiei si a
activitatilor de afaceri in UAP [163, 172.]. Natura diversificatd a activitatilor desfasurate in UAP
poate cuprinde toate fazele si etapele de productie sociala: producere, schimb, distribuire, consum,
precum si datoritd modificarilor de pe piata cauzate de fenomene ca liberalizare si globalizare, in
conditii de crestere a concurentei, eficienta intreprinderilor din sfera de productie apropiindu-se tot

mai mult de nivelul european dupa nivelul de servire, gama de produse si servicii oferite.
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Astfel, intreprinderile activ pun in aplicare forme avansate de vanzare a productiei cu
utilizarea de echipamente self-service, echipamente de citire a codului cu bare, in conformitate cu
standardele internationale: comenzi preventive, folosirea cardurilor de reducere, comercializarea
prin intermediul internetului, furnizarea de servicii la domiciliu. Dezvoltarea retelei de alimentatie
publica se datoreaza si intreprinderilor comerciale, In care se organizeaza sectii culinare, unde se
implementeaza tehnologii contemporane de producere si de comercializare. Aceasta formeazd un
mediu extrem de competitiv pe piata alimentatiei publice. In paralel se extind intreprinderile de retea
care au un impact pozitiv asupra satisfactiei cererii de consum, imbundtatirii calitdtii, precum si

intensificarea concurentei pe piata de consum.

2.2. Analiza situatiei economice a sectorului alimentatiei publice

Actualmente, in conditii de concurentd pe piata AP, agentii economici sunt conditionati pe
propriul lor risc sd modeleze strategia si tactica activitatilor lor economice, asigurandu-si un anumit
nivel de competitivitate, precum si un anumit cadru de dialog cu autoritdtile publice, si, astfel,
creand noi abordari si folosind noi instrumente pentru a asigura continuitatea activitatilor lor
multifunctionale sau pentru a determina particularitatile formarii modelului de gestionare a
sectorului [167], in conditiile cand stabilitatea si competitivitatea sunt conditiile necesare ce
conditioneaza activitatea lor eficientd pe termen lung.

Vom efectua o analizd a situatiei Tn domeniul alimentatiei publice in Republica Moldova
pentru anii 2013-2018, avand la baza indicatorii oferiti de Biroul National de Statistica. Unul din
indicatorii cei mai generali este numarul unitatilor ce presteaza servicii de AP. (Tabelul 2.2).

Tabelul 2. 2. Numarul de intreprinderi din alimentatia publica

2013 2014 2015 | 2016 2017 | 2018 Abaterea 2018/2013

unit. %

Total pe activitati | 52246 51659 51216 | 52320 | 54313 | 56463 | +4217 8,1

Activitati de | 1711 1744 1748 1811 1911 | 2023 +312 18,2

cazare si

alimentatie publica

Restaurante si alte | 1574 1611 1601 1662 1753 1844 +270 17,2

activitati de

servicii de

alimentatie

Sursa: prelucrat de autor dupa [30].
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Din datele prezentate in tabelul 2.2. distingem o crestere a numarului de intreprinderi din
domeniul alimentatiei publice cu 17,2% in perioada 2013-2018. Numarul total de intreprinderi in
aceastd perioada a crescut doar cu 8,1%. Daca sa analizam grupa ,,activitati de cazare si alimentatie
publica” ritmul de crestere in aceastd perioada a fost mai ridicat — 18,2%, ceea ce inseamna, cd o alta
componentd a acestei grupe - Hoteluri si alte facilitati de cazare a avut o crestere de 39,8% (de la
128 intreprinderi in anul 2013 la 179 in anul 2018). Interesul sporit in ultimii ani fata de acest
domeniu va suferi modificari esentiale imediat dupa finalizarea pandemiei cu COVID 19, unele
unitdti vor falimenta, altele vor avea nevoie de o perioadd mai indelungatd de repornire a activitatii.

Prezinta interes si analiza numadrului de intreprinderi efectuatd in functie de marimea
acestora.

Tabelul 2. 3. Numarul de intreprinderi din alimentatia publica dupi marimea acestora

2014 2015 2016 2017 2018
unitati | % unitati | % unitati | % unitati | % unitati | %

Total, 1611 | 100 | 1601 |100 |1662 |100 |1753 |100 | 1844 | 100
incl.

Mari 7 0,4 2 0,1 2 0,1 2 0,1 2 0,1
Mijlocii | 32 2,0 24 1,5 28 1,7 28 1,6 28 1,5
Mici 331 20,6 | 241 151 | 235 141 | 247 141 | 278 151
Micro 1241 77,0 | 1334 83,3 | 1397 84,1 | 1476 84,2 | 1536 | 83,3

Sursa: calculat de autor dupa [30].

Spre regret, datele existente la BNS nu ne permit sa dispunem de informatia necesara si
pentru anul 2013. Din acest motiv, analiza pentru urmatoarele date o vom efectua pentru perioada
2014 — 2018. In perioada analizati cresterea numarului de intreprinderi din domeniul alimentatiei
publice s-a datorat cresterii intreprinderilor micro, cu un numar mediu de angajati de pana la 9, dar
st a celor mici cu un efectiv de personal intre 10 si 49. Si ca pondere, pe parcursul acestor ani
observam o crestere anume a acestor tipuri de intreprinderi. Numarul intreprinderilor mari din acest
domeniu s-a stabilizat la 2 unitati, iar cele mijlocii — la 28.

In 2018, in sectorul activitatilor de cazare si alimentatie publici au activat 14,4 mii salariati
ce constituie 2,1 % din totalul sectoarelor economice si este cu tendintd de menginere in ultimii ani
la nivelul sectoarelor activitati financiare si de asigurari (2,2 %), activitati profesionale stiintifice si

tehnice (2,2%) si activitati de servicii administrative (2 %). (Tabelul 2.4)
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Tabelul 2.4. Repartizarea salariatilor pe tipuri de activititi economice, mii pers.

2014 2015 2016 2017 2018
Total 679,9 |6739 |6669 |672,3 | 679,7
Activitati de cazare §i alimentatie publici 14,3 14,7 13,6 15,2 14,4
Agriculturd, silvicultura si pescuit 49,1 48,0 474 444 45,0
Constructii 25,7 23,2 22,3 23,3 23,9
Comert cu ridicata si cu amanuntul 96,0 102,4 | 98,8 100,2 | 102,5
Transport si depozitare 43,0 422 41,6 40,8 40,8
Activitati financiare si de asigurari 15,9 14,9 14,0 14,6 14,7
Tranzactii imobiliare 12,4 11,7 115 111 11,1
Activitati profesionale, stiintifice si tehnice 17,9 16,7 17,2 15,6 14,6
Activitati de servicii administrative 10,8 10,7 11,5 12,9 13,6
Administratie publica si aparare 55,7 56,1 55,2 53,2 53,5

Sursa: [93].

Daca sd analizdm repartizarea angajatilor pe tipuri de unitdti dupa marimea acestora,

ponderea cea mai mare a angajatilor se afld in Intreprinderile mici: de la 39,5% in anul 2014 la

37,3% in anul 2018 (Tabelul 2.5), aceasta fiind urmata de intreprinderile micro. Acest lucru poate fi

explicat prin faptul, cd numarul intreprinderilor mari din domeniul alimentatiei publice, dupa cum

am vizut din Tabelul 2.3. este foarte mica. In afard de aceasta, multe UAP sunt de dimenisuni mici,

necesitand un volum mai mic de resurse financiare, fiind mai flexibile, adaptandu-se mai usor la

schimbarile din mediul exterior.

Tabelul 2. 5. Numirul de angajati in intreprinderile din alimentatia publica

2014 2015 2016 2017 2018
persoane | % persoane | % persoane | % persoane | % persoane | %
Total, incl. | 12522 100 12645 100 13078 100 13509 100 13915 100
Mari 2216 17,7 | 1969 156 | 2356 18,0 | 2094 15,5 | 1890 13,6
Mijlocii 1975 15,8 | 2201 174 | 2391 18,3 | 2574 19,1 | 2642 19,0
Mici 4946 39,5 | 4559 36,0 | 4364 33,4 | 4745 351 | 5240 37,7
Micro 3385 27,0 | 3916 31,0 | 3967 30,3 | 4096 30,3 | 4143 29,7

Sursa: calculat de autor dupa [30].

Ne-am pus ca scop, In continuare, sa analizim numarul mediu de angajati intr-o intreprindere

de alimentatie publica pe parcursul perioadei analizate si cum s-a modificat acesta. Am rotungit

numadrul de persoane pand la numar intreg.

Tabel 2. 6. Numirul mediu de angajati la o UAP in functie de marimea acesteia (pers.)

2014 2015 2016 2017 2018
In mediu 8 8 8 8 8
Mari 317 985 1178 1047 945
Mijlocii 62 92 85 92 94
Mici 15 19 19 19 19
Micro 3 3 3 3 3

Sursa: calculat de autor dupa [30].
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Numarul mediu de angajati intr-o Intreprindere din AP este constantd pe parcursul perioadei
analizate si constituie 8 persoane. Acest numadr diferd in functie de marimea intreprinderii. Astfel,
pentru o intreprindere mare numarul mediu de angajati constituie 1047 pentru anul 2017 si este in
scadere cu 102 persoane pentru 2018, pentru celelalte categorii de intreprinderi numarul angajatilor
fie sufera schimbari neesentiale, fie raimane neschimbat pe ani.

Evolutia angajatilor in sectorul AP este una bine definita, in crestere. (Fig.2.1). In perioada
2014-2018 se observa o crestere anuala lenta a numarului de angajati, astfel ajungand in 2018 la

13915 (cu+11,1% fatd de 2014).
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Fig. 2.1. Evolutia numérului de angajati in sectorul AP
Sursa: [30].

Multe UAP in perioada ultimelor trei decenii au devenit pur comerciale, in paralel se
dezvolta si alimentatia sociald: cantine muncitoresti, studentesti, pentru elevi. Totusi ultimele nu
sunt foarte populare printre angajati. Numarul salariatilor in sectorul alimentatiei publice, inclusiv
activitatile de cazare, conform datelor oficiale [83] pe forme de proprietate in 2018, era repartizat in
modul urmator: 1,8 mii pers. — in sectorul public (cu 0,1 mii persoane mai putin ca in anul 2017) si
15,6 mii persoane in UAP cu alte forme de proprietate, fiind in crestere fata de anul 2017 cu 0,9 mii
persoane. Daca analizdm in comparatie cu persoanele angajate in alte sectoare situatia este diferita.
Astfel, la nivel de tard ponderea angajatilor care activeaza in intreprinderi cu forma de proprietate
publica este de 40,4 % pe cand pentru cei angajati in sectorul analizat doar 10,3%. Cauza de baza
este nivelul veniturilor, care, in cazul unitdtilor de alimentatie private sunt mai mari, in deosebi pe

seama bacsisurilor.
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Fluctuatia salariatilor in sectorul AP este suficient de inalta. Astfel datele din tabelul 2.6. ne

confirmd acest lucru. In anul 2018 numarul de persoane angajate in activitdtile de cazare si

alimentatie publica (8071 persoane) este aproape egal cu numarul de persoane eliberate pe parcursul

anului (7711 persoane). Este aceeasi situatie ca si in alte sectoare a economiei nationale. Ceea ce

este mai grav, consideram faptul, ca aproape jumatate din personal (46%) au fost ,,in tranzit” in

cadrul UAP. Evident, acest lucru nu permite de a avea un personal bine pregatit. Situatia in alti ani

nu difera cu mult decét cea din anul 2018 (Anexa 5).

Tabelul 2.7. Mobilitatea salariatilor in sectorul alimentatiei publice*, 2018, mii pers.

Salariati angajati in cursul anului

Salariati eliberati in cursul anului

mii persoane in % fata de mii persoane in % fata de
numarul locurilor numarul locurilor
de munca de munca

Total 227 966 28,6 212 705 26,7
Activitati de cazare 8071 48,1 7711 46,0

si alimentatie

publica

* incl. activitati de cazare
Sursa: [30].

Activizarea activitatii economice a unitatilor de alimentatie publica pe piata de consum si

dorinta de a-si spori veniturile si de a creste profiturile le plaseaza la nivel egal cu alte structuri

comerciale si de afaceri, determinand necesitatea de implicare in activitatile inovationale si cresterea

numadrului de salariati din domeniu, care au beneficiat de formare profesionala continua (Tabelul

2.8)

Tabelul 2.8. Numarul de salariati din domeniul AP, beneficiari de formare profesionala

continua
Numarul de persoane In % fata de numarul total de salariati din
AP
2014 | 2015 | 2016 2017 2018 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 2018
Total, incl. 92008 | 92236 | 93659 | 101183 | 113856 | 14,5 | 14,7 15,0 16,1 17,5
Activitati de | 739 604 796 574 767 6,6 | 54 7,0 51 6,2
cazare si
alimentatie
publica*
* inclusiv activitati de cazare
Sursa: [30].
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Informatia prezentatd mai sus este vorbitoare si confirma concluziile efectuate in urma
analizei fluctuatiei salariatilor din domeniul AP. Anual doar intre 6,6% (anul 2014) si 6,2% (2018)
din salariatii din sectorul analizat beneficiazd de formare continua, pe cand la nivel de tara acest
indicator este de 3 ori mai mare.

Pentru ca salariatii sd activeze eficient in intreprindere este necesar de a fi create conditii
favorabile pentru munca si este necesar de asigurat un salariu competitiv. Analizand evolutia acestui
indicator (Tabelul 2.9) putem mentiona urmatoarele:

Tabelul 2.9. Castigul salarial mediu brut lunar in sectorul AP, lei

2013 2014 2015 2016 2017 2018

Activitati economice - total 36742 |4089,7 |45384 49978 |55874 |6268,0

Activitati de cazare si alimentatie publicd | 2460,0 | 27574 |3043,7 |33313 |3668,0 |42485

Restaurante si alte activitati de servicii de | 2 292,2 25975 2 846,8 3073,0 3471,3 4052,5
alimentatie

Sursa: [13, 30].

Informatia prezentata in tabelul 2.9. demonstreaza un nivel foarte scazut a castigului salarial
brut lunar in sectorul alimentatiei publice. Este foarte mic atat ca marime absolutd, cat si in
comparatie cu media pe toate activitatile economice cat si pe grupul ,activititi de cazare si
alimentatie publica”. Chiar dacd cresterea acestuia in perioada analizatd (76,8%) depaseste nivelul
cresterii pe toate activitdtile economice (70,6%), marimea este prea mica pentru a stimula o
activitate eficienta.

Totusi numarul locurilor vacante in sector nu este atdt de mare, chiar in comparatie cu
celelalte sectoare (Anexa 6).

Analizand datele prezentate in Anexa 4 cu referire la principalii indicatori ai activitatii
intreprinderilor din alimentatia publicd pentru anii 2013-2018, constatdm, ca desi numarul
intreprinderilor raportoare a scazut in perioada analizatd cu 7,8% (de la 13914 persoane la 14743),
pe cand ponderea acestora in total salariati a crescut de la 3,1% in 2013 la 3,8% in 2018, ceea ce
vorbeste despre faptul, cd se mentin acele intreprinderi, care au un numar mai mare de salariati. Cu
referire la cifra de afaceri mentionam, ca aceasta a crescut cu 80,0% in anul 2018 fata de anul 2013,
pe cand cresterea cifrei de afaceri in total pe toate intreprinderile a constituit 40,5%, ceea ce denota
un ritm de crestere mai rapid al sectorului analizat.

Valoarea investitiilor in activele materiale pe termen lung in sectorul alimentatiei publice
(inclusiv activitatile de cazare) demonstreaza, de fapt, tendinta de mentinere a pozitiilor de relevanta

(257,7mil lei, 481,4 mil lei si 335,2 mil lei in anii 2014, 2015 si 2016 respectiv) (Tabelul 2.10 ), la
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nivelul sectoarelor financiar si de asigurari (205,6 mil lei, 421,0 mil lei si 487,5 mil lei respectiv) sau
artd si activitati de recreere si agrement (417,1 mil lei, 250,8 mil lei si 209,3 mil lei respectiv), cu 0
pondere de doar 1,22% in 2014, 2,28% - 2015, 1,70%- 2016, 0,7% in 2017 si 0,8% in 2018) din
totalul pe economie spre deosebire, de exemplu, de comert (11,87%, 13,53%, 12,08%, 11,3% |,
11,4% respectiv, in perioada nominalizata).

Tabelul 2. 10. Investitii in active materiale pe termen lung

Milioane lei (preturi curente) Procente

2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018 | 2013 | 2014 | 2015 | 2016 | 2017 | 2018
Activitati 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0 | 100,0
economice | & kS S R
-total | § S |9 |8 2 | <

& N N & & N
Activitati 1,2 1,2 2,3 1,7 0,7 0,8
de cazare si
alimentatie | 2 = > s = s
publica | & « < & = N

Sursa: [30].

Analiza numarului de UAP date in folosinta a fost efectuata pe perioada anilor 2000-2018,
considerand o astfel de analiza mai reprezenativa, deoarece incepand cu anul 2000 incep sa se
deschida unitati de alimentatie private, cele existente se privatizeazi. In perioada anilor 2000-2018
au fost date in folosinta 166 UAP cu 19800 locuri. Totodata din Fig.2.2 observam, ca in aceasta
perioada darea in exploatare a UAP a fost neuniforma: cel mai mare numar a fost in anul 2002 - 19
unitati. Aceasta se explica prin faptul ca dupa trecerea la economia de piatd mai multi antreprenori
si-au initiat afaceri in acest domeniu. In general, perioada de pani in 2013 o putem caracteriza ca
una de extindere a UAP, dat fiind faptul, ca anual se dadeau in exploatare unitati noi. In anii 2014-
2015 nu a fost datd in exploatare nici o unitate de alimentatie publicd, iar in anii 2016-2018 a

reinviat aceasta activitate.
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Fig. 2. 2. Darea in exploatare a unititilor de alimentatie publica in perioada 2000-2018
Sursa: [30].
Prezinta interes numarul de locuri in UAP date in exploatare in perioada mentionata.

In anii 2000-2004 numirul de locuri nu depasea 100 pentru fiecare UAP, iar incepand cu anul 2005
au Inceput a fi date n exploatare UAP cu capacitdti mai mari, destinate organizarii unor festivitati.

Cresterea numarului de intreprinderi si locuri disponibile in alimentatia publica se datoreaza
atractivitatii domeniului, inclusiv din punct de vedere investitional, piata devenind tot mai atractiva
pentru mai multe segmente de populatie atat ca consumatori, cat si investitori, fiind o ramura de
perspectiva, care reflectd In mod deosebit nivelul de dezvoltare social-economic al tarii, gradul de
civilizatie al unui popor considerat fiind in directa legatura si cu felul lui de a se alimenta si cultura
timpului liber si odihna.

In acest context, se evidentiaza tendinta cresterii numarului de structuri de primire turistica
de diferite tipuri cu functii de prestatie a serviciilor de masa (Tabelu 2.11).

Tabelul 2.11. Numarul structurilor de primire turistica colective cu functii de servire a mesei

Ani 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Total, incl. 264 275 249 252 268 269
Hoteluri si moteluri 94 100 96 96 106 107
Pensiuni turistice §i agroturistice 19 24 26 26 28 33
Camine pentru vizitatori 6 5 4 3 3 3
Structuri de intremare 7 7 7 8 8 8
Sate de vacanta si alte structuri de odihna 63 63 57 61 62 59
Tabere de vacanta pentru copii 75 76 59 58 61 59

Sursa: [3, 60].
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Conform datelor BNS, cresterea numarului structurilor este destul de schimbatoare, de altfel,

ca si cresterea/ descresterea numarului de agenti economici din alte domenii, 1n acelasi timp, datele

oficiale nu ofera statistici privind capacitatea si indicii de utilizare netd a acesteia, se poate doar de

considerat conventional, ca gradul de ocupare a locurilor in subdiviziunile de alimentatie a acestor

structuri este identic cu acel de cazare (Tabelul 2.12).

Tabelul 2.12. Indicii de utilizare neti a capacitatii de cazare turistica in functiune

2013 2014 2015 2016 2017 2018
Total, incl. 34,0 35,5 35,6 34,3 34,9 34,7
Hoteluri si moteluri 17,3 18,2 18,5 19,4 23,1 23,4
Pensiuni turistice si agroturistice 15,7 14,2 10,7 16,1 13,5 13,5
Camine pentru vizitatori 52,0 50,6 54,9 57,2 59,2 60,7
Structuri de intremare 67,8 70,2 71,7 72,6 67,2 68,2
Sate de vacanta si alte structuri de 16,0 18,5 14,9 20,7 20,2 19,7
odihna
Tabere de vacanta pentru copii 46,9 54,8 55,5 42.3 45,8 442

Sursa: [3, 19, 60].
Cu toate ca valoarea pietei de AP a crescut semnificativ In ultimii ani, Republica Moldova se

afla mult sub media europeand, in ceea ce priveste cheltuielile populatiei destinate hranei in locatiile

out-of-home. Factorul principal in dezvoltarea pietei de AP este considerat venitul populatiei,

nivelul cdruia genereazd modificari calitative ale cererii. Indicatorii privind veniturile si cheltuielile

gospodariilor casnice pentru serviciile foodservice din totalul cheltuielilor din Republica Moldova in

perioada 2013-2018 sunt prezentati in tabelul 2.13 .

Tabelul 2.13. Cheltuielile gospodiriilor casnice din Republica Moldova

2013 2014 2015 2016 2017 2018
Venituri disponibile banesti, medii 1681,4 1767,5 1956,6 2060,2 22449 2383,1
lunare pe o persoana, lei
Consumul anual per persoana*:
Paine §i produse de panificatie, kg 110,0 110,9 112,6 116,8 121,7 122,6
Carne si preparate din carne kg 41,6 43,3 458 471 50,7 55,0
Lapte si produse din lapte, litri 219,9 212,0 213,0 217,5 227,0 2418
Ulei vegetal, litri 12,4 12,6 12,1 12,8 12,8 12,2
Oua, bucati 178,7 179,4 177,4 186 197,9 204,9
Zahar si produse de cofetarie, kg 16,6 17,2 17,2 17,6 17,9 17,6
Peste si produse din peste,kg 16,2 16,9 16,4 16,4 16,9 19,1
Cartofi,kg 48,3 46,5 46,4 47,5 46,0 44,7
Legume si bostanoase, kg 109,2 103,9 110,1 114,2 117,8 117,5
Fructe si pomusoare, kg 49,1 47.0 50,6 49,3 51,8 56,8
Cheltuieli de consum banesti, medii 1775,8 23747 2757,7 2860,9 3025,6 3207,7
lunare pe o persoana, lei, inclusiv
pentru:
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hoteluri, restaurante, cafenele 15 1,4 1,7 15 1,8 1,9
etc., %

produse alimentare, % 42,9 43,8 42,1 42,6 43,4 43,8
bauturi alcoolice, tutun, % 15 1,2 1,4 1,6 1,7 1,7

Sursa: elaborata de autor in baza [15].
Datele Tabelului 2.13 demonstreaza ca cheltuielile populatiei din R. Moldova pentru

serviciile de alimentatie publica sunt destul de mici si in 2018 au constituit - 1,9% , fiind in crestere
cu 0,1 pp fata de anul 2017. Pentru comparatie, gospodariile din Romania [16] au alocat in 2018
1,9% din cheltuielile lor totale de consum pentru serviciile furnizate de restaurante, cafenele, baruri
si ceainarii, cel mai mic procent din randul statelor membre din Uniunea Europeana [16].

In 2017, gospodariile din Uniunea Europeani au cheltuit 8,8% din cheltuielile totale de
consum pentru "restaurante si hoteluri”, ceea ce reprezintd 740 miliarde euro, echivalentul a 4,8%
din PIB-ul UE sau 1400 EUR pe locuitor din UE (Fig.2.3). Malta, Cipru si Spania au cele mai mari
cheltuieli ale gospodariilor destinate restaurantelor si hotelurilor, Romania, Polonia si Lituania - cele
mai mici, ponderea cheltuielilor cea mai mare se inregistreaza in Malta (20,2%), Cipru (17,5%),
Spania (16,8%), Grecia (15,4% ), iar cele mai mici — in Romania (3,1%), Polonia (3,6%) si Lituania
(3,7%), fiind in crestere permanentd in majoritatea statelor UE. Cea mai mare crestere in ultimii 10
ani a fost inregistrata in Malta (de la 15,5% In 2007 pana la 20,2% in 2017 din totalul cheltuielilor
gospodariilor sau 4,7 pp), Ungaria (+2,8 pp) si Cipru (+2,7 pp), iar scaderea ponderii cheltuielilor
»restaurantelor si hotelurilor” in cheltuielile totale ale gospodariilor a fost caracteristicd pentru
Romania (de la 5,0% in 2007 la 3,1% in 2017 sau -1,9 pp), Slovacia (-0,6 pp) si Finlanda (-0,1 pp),

in acelasi timp in Spania ponderea a ramas constanta [17,115].
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Cheltuielile de uz casnic pentru restaurante si hoteluri, UE, 2017, %
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Figura 2.3. Cheltuielile de uz casnic pentru restaurante si hoteluri, UE, 2017, %
Sursa:[17].
Pe plan calitativ se inregistreaza modificari, vizdnd adaptarea la tendintele cererii, care se

desfasoara in directia modernizdrii si perfectiondrii productiei, a Imbunatatirii §i diversificarii
formelor de comercializare si servire, a aparitiei noilor formate de intreprinderi. In privinta evolutiei
cantitative se observa o crestere semnificativa a volumului productiei culinare, respectiv a cresterii
numadrului de unitati, manifestandu-se preocupari pentru concentrarea si industrializarea procesului
de pregatire a preparatelor culinare in conditii de satisfacere a cererii In continud crestere, folosire
rationald a resurselor materiale si umane, sporire a volumului de productie, precum si preluarea de
catre unitati specializate a productiei culinare - tendinta regasita in aproape toate tarile dezvoltate, ce
prezintd numeroase avantaje i presupune rezolvarea unor probleme de naturd tehnicd si
organizatorica.

Una din formele moderne de industrializare a productiei culinare o reprezintda reteaua de
intreprinderi specializate, extinsa pentru unele sortimente si in Republica Moldova, precum reteaua
de covrigarii, ca: Granier, Oky Doky, Pretzel, Covrigo, Cataley, La mamuca, precum si diverse
cofetdrii, patiserii, baruri sushi, reteaua de cafenele Tucano etc. in municipiul Chisinau, actualmente
nu exista unitagi de alimentatie publica specializate pe produse lactate, vegetariene, produse de
peste, intreprinderi specializate pe prelucrarea materiilor prime, unitafi de alimentatie dietetice,

pentru copii etc. Analizand lista de preparate a placintariilor si pizzeriilor din mun. Chisinau se
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poate mentiona ca aceste intreprinderi nu intrunesc conditiile pentru a fi considerate Intreprinderi
specializate, deoarece lista de preparate culinare propuse de aceste intreprinderi include o varietate
vasta de productie culinara, oferind gustari si salate, preparate lichide, antreuri, preparate de baza
din diverse materii prime, precum si dulciuri de bucatarie.

Specializarea, ca forma de organizare, permite mecanizarea sau chiar automatizarea
procesului de fabricatie, utilizarea tehnologiilor bazate pe principii stiintifice, controlul permanent al
productiei cu efecte benefice asupra calitatii si proprietatilor nutritive ale alimentelor.

In conformitate cu datele oferite de compania Euromonitor International, cea mai mare cota
de piatd din alimentatia publicd din lume apartine segmentului — alimentatie rapida, oferita de
unitatile specializate, volumul vanzarilor costituind aproximativ 60 %.

Tinand cont de avantajele specializdrii se poate concluziona cad aceasta forma de organizare
este o solutie care ofera mai multe rezerve pentru o dezvoltare de succes, competitiva a retelei de
alimentatie din Republica Moldova in viitor.

O alta forma de organizare moderna care ia amploare in tara noastra este ,,catering-ul”, care
se caracterizeaza prin separarea functiilor de aprovizionare si prelucrare de cele de comercializare si
servire a preparatelor §i care are urmatoarele avantaje: diversificarea sortimentului de preparate
culinare; calitatea constanta si superioara a preparatelor sub aspect nutritional, igienico-sanitar,
organoleptic, folosirea rationald si permanenta a fortei de munca; reducerea pierderilor generate de
fluctuatia cererii; economisirea de spatii de productie la unitatile comerciale si satisfacerea in mai
bune conditii a cererii in perioada de varf.

Perfectionarea sectorului de alimentatie publicd vizeaza, de asemenea, componenta sa
comerciala. In aceastd directie se inregistreazi modernizarea retelei comerciale din punct de vedere
structural si al distribuirii catre consumator, precum si diversificarea formelor de servire [112].
Astfel, in ce priveste structura retelei, se remarca tendinta de deschidere a unor unitdti cu functii
complexe, care sd raspunda unor cerinte mai variate ca, spre exemplu, satisfacerea nevoii de hrana,
cat si cele de divertisment si convivialitate. Noile tipuri de unitati - cofetarii, covrigarii, simengerii,
bistrouri- se orienteaza pe anumite segmente de clienti, precum si modificari in cadrul formelor de
comercializare, utilizate in alimentatia publica. Rapid se extinde reteaua unitatilor cu autoservire si
»fast food”, caracterizate prin posibilitatea servirii rapide. Sistemul ,,fast food”, foarte raspandit

astazi in lume oferd, de regula, un sortiment limitat dar la preturi accesibile, realizate prin viteza
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mare de rotatie a clientelei si confort mediu. Paralel cu modernizarea formelor de comercializare si
servire are loc si diversificarea serviciilor complementare in functie de beneficiari.

Aceste transformari asigura participarea sporitd a alimentatiei publice la satisfacerea nevoilor
consumatorilor si cresterea rolului sau economic si social.

In aceste conditii, principalii factori de extindere a pietei de AP ar putea fi:

. sporirea continua a veniturilor populatiei;
o implicarea factorului educational pentru schimbarea culturii alimentare si a stilului de viata

a populatiei spre unul cu consum mai mare a serviciilor de alimentatie publica;

. aparifia inovatiilor sortimentale a preparatelor culinare si bauturilor, cat si celor tehnice si
tehnologice, in special, automatizarea proceselor sau a unor operatiuni tehnologice, care ar permite
economisirea resurselor umane, reducerea ciclului de productie, minimizarea nivelului de
incertitudine si risc in afacere;

e dezvoltarea retelei de unitdti specializate, care in opinia autorului [116, 117], se
caracterizeaza prin sortiment Ingust de productie culinard, mecanizare si automatizare a
productiei, deservire rapida, calitate inaltd a productiei, preturi scazute, meniu standard
cunoscut din timp, respectarea strictd a cerintelor sanitaro-igienice, standardizarea productiei
culinare.

Analizat fiind in globalitatea lui, sectorul AP din Republica Moldova demonstreaza un curs
ascendent si importante transformari calitative §i cantitative, rezultate din actiunea unui complex de
factori, precum si rolul tot mai important pe care sectorul il are in dezvoltarea economica si sociala.

In acest context, dezvoltarea si perfectionarea activitatii de alimentatie publicd in tara
noastrd, reprezintd una din directiile definitorii ale viitorului, constituindu-se intr-0 preocupare
permanenta a agentilor economici In sfera comertului intern, precum si a organelor ce gestioneaza

acest sector de activitate.

2.3. Analiza pietei de alimentatie publica in municipiul Chisinau

......

acelor UAP, care activeaza pe teritoriul municipiului Chisindu. In favoarea acestei alegeri vom
aduce urmatoarele argumente: in municipiul Chisindu la 1 ianuarie 2018 locuiesc 23,3% [3] din

intreaga populatie a Republicii Moldova, activeaza 57,4% din toti agentii economici din tard,
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salariul mediu lunar al unui salariat constituie 112, 9% 1n comparatie cu salariul mediu pe tara, sunt

amplasate 86,2% din institutiile de Tnvatdmant superior.

De asemenea mentiondm, ca in municipiul Chisindu sunt amplasate cele mai multe unitati de

cazare si alimentatie publica (Anexa 7) cu un numar cel mai mare de angajati in acest domeniu. Din

Figura 2.4. observam, ca numarul de unitati de cazare si alimentatie publicd din municipiul Chisinau

in anul 2018 a constituit 65,8% din total pe republica, cu tendinte constante, incepand din anul 2013,

de crestere a acestei ponderi. In acelasi timp numarul de angajati in aceste unitati au acoperit in anul

2018 — 75,4% din total angajati din acest sector, urmarindu-se o tendinta de stabilitate. Cele mai

mari venituri din vanzari se obtin de asemenea in municipiul Chisinau — 84,1% in anul 2018.
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Fig. 2.4. Ponderea (in %) a unor indicatori ce caracterizeaza sectorul de cazare si alimentatie

publica din mun. Chisindu vs de total pe tara
Sursa: calculat de autor in baza: [30]

In continuare v-om analiza darea in folosintd a intreprinderilor de alimentatie publica si

structura constructiilor nefinisate din acect sector in mun. Chisinau. (Tabelul 2.14).
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Tabelul 2 .14. Darea in folosinti a intreprinderilor de alimentatie publica, locuri, si volumul
constructiilor nefinisate, mun. Chsinau

2013 | 2014 2015 | 2016 2017 | 2018
Intreprinderi de alimentatie publica, | 1340 - - - 150 100
locuri
Volumul constructiilor nefinisate in 692,3 | 426,0 | 499,6 - -
alimentatia publicd, mil. lei
Structura constructiilor nefinisate, % 4.9 2,8 3,3

Sursa: [3, 19, cap.12.21, p.99]

Din datele prezentate in tabel se observa ca in perioada 2014-2016 nu a fost data in folosinta
nici 0 unitate de alimentatic publicd. Volumul constructiilor nefinisate in aceasta perioada s-a
micsorat cu 192,7 mii lei sau cu 1,6 %. In anul 2017 sau dat in exploatare 150 locuri, iar in 2018 -
100 locuri. Tinand cont de capacitatea unitatilor din acest sector, putem presupune ca pe parcursul
anilor 2017-2018 a fost data in folosinta cate o singura unitate. Aceasta se explica prin faptul ca
majoritatea UAP se organizeaza in cladiri existente - spatii inchiriate si foarte putini antreprenori isi
permit sa-si desfasoare activitatea in cladiri noi proiectate si construite pentru acest gen de activitate.

Piata serviciilor de alimentatie publicd, din municipiul Chisindu, prezintd o serie de
particularitati, forme distincte de organizare, functii diferite in raport cu categoria de beneficiar, fapt
explicabil prin continutul acestei ramuri, destinate diverselor categorii de consumatori — bastinasi si
turisti, angajati, elevi, studenti, persoane aflate temporar in serviciul militar, in spitale si unitati de
ocrotire sociala etc. Piata acestor servicii se raporteazd la solicitantii cu preferinte individualizate
pentru hrand si bauturi, prestarea serviciilor, fiind asiguratd de unitatile economice independente cu
functii specifice (restaurante, cofetarii, cafenele, baruri etc.), cat si de unitatile cu profiluri similare,
apartinand intreprinderilor comerciale, hoteliere sau altor structuri independente de alimentatie
comerciald. Ea satisface cele mai diverse necesitdfi — de la cea de baza, potolirea foamei si setei,
pana la diverse nazuinte de imagine i de demonstrare a statutului social. De aceea, o particularitate
distinctivd a pietei actuale o constituie neomogenitatea si acoperirea multilaterald a diverselor
categorii de consumatori, conform unor criterii, precum: nivelul veniturilor, varsta, sexul, statutul
social, interese [109].

Componenta, structura productiei si natura serviciilor se schimba permanent, cu fiecare an,
creste numarul participantilor pe piata acestor servicii, precum si formatul activitatilor lor in
domeniul alimentatiei. Aceste modificari, la rdndul lor, impun managerii intreprinderilor sd gaseasca
directii noi in activitdtile de producere, economice si comerciale si creeazd premise pentru

dezvoltarea strategiilor de management al structurii antreprenoriale orientate catre consumatori, n
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scopul de a raspunde, In mod dinamic, la evolutia cererii de consum si, in consecintd, contribuie la
modificarea structurii pietei de alimentatie publica.

Astfel, conform sursei [109], piata SAP din municipiul Chisinau este divizata in trei
segmente, care se deosebesc dupa numarul de clienti, suma cecului mediu cat si in dependenta de
volumul productiei comercializate.

In diferite segmente, piata acestor servicii se comporti diferit, observandu-se o tendinti de
crestere a numarului de clienti in asa numitele unitati ,,democratice” — cu prefuri medii, care se
intreprinderi cu deservire rapidd isi extind activitatea, orientandu-se concomitent pe mai multe
directii si dimensiuni: cladiri individuale, centre comerciale sau stradale. Se observa o activizare a
intreprinderilor de tipul cantinelor. Se observa o tendintd de deschidere a intreprinderilor mici, tip
self service, care propun un sortiment redus de productie culinard si bauturi, si in acelasi timp,
paburi, terase de vara, cafenele 1n sectoare locative, fapt explicabil prin preferintele clientilor pentru
distante mici spre domiciliu.

Conform Rapoartelor Directiei Generale de comert, alimentatie publica si prestari servicii
piata de alimentatie publica din municipiului Chisinau, la 01.01.2019, intrunea 1976 de unitati, cu
133312 de locuri de servire. Repartizarea pe tipuri de unitati, in perioada 2013 - 01.01.2019, este
redatd in Tabelul 2.15 .
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Tabelul 2.15. Repartizarea unititilor de alimentatie publica din mun. Chisinau pe tipuri

Unitati de 01.2013 01.2014 01.2015 01.2016 01.2017 01.2018 01.01.2019
;“g‘ﬁgaﬂe unitati | locuri | unititi | locuri | unititi | locuri | unitidti | locuri | unitati | locuri | unitati | locuri | unitati | locuri
upnil

Complexe 44 8384 49 9844 49 10554 51 10385 47 10272 42 9680 40 9496
de AP

Sali de 8 2210 8 1852 9 2062 11 2462 14 2937 13 2577 14 2607
festivitati

Restaurante 71 9443 69 9292 65 9391 63 9131 64 9295 70 9721 71 9643
Cafenele, 548 | 41710 597 | 45311 | 582 | 45490 | 591 | 46319 | 589 | 46305 | 610 | 46884 | 644 | 46710
bodegi

Cantine 283 | 31999 296 | 32650 | 291 | 32562 286 | 32850 | 296 | 32244 | 302 | 33813 | 308 | 34271
Bufete 417 | 9773 415 9576 397 8620 374 8648 386 8613 362 8153 404 8511
Baruri 313 | 13557 339 14330 | 324 13446 | 328 13477 | 304 12126 | 324 12501 | 303 11670
Magazine 9 112 10 202 20 304 15 228 13 212 13 202 18 270
de articole

culinare,

cofetarii

Cafenele si 57 3586 63 3913 87 5329 130 7678 154 9726 201 10538 174 10134
terase de

vara

Total 1750 | 120774 | 1846 | 126969 | 1824 | 127758 | 1849 | 131178 | 1867 | 132730 | 1953 | 134255 | 1976 | 133312

Sursa: [90].
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In continuare v-om analiza cum a evaluat structura pietei de AP din mun. Chisinau pe tipuri

de unitati in perioada anilor 2013-2018.(Fig. 2.5.)

600 548
500 417404

400 313303 553308
300
200

71 71 57
100 | 4240 g 14 9 18

2013 m2019

Fig. 2.5. Structura pietei de AP din mun. Chisinau in dinamici in perioada 2013 - 01.01.2019

Sursa: elaborat de catre autor.

Astfel se poate constata, cd numarul unitatilor de alimentatie publica din municipiul Chisinau,

in perioada anilor 2013 - 01.01.2019, s-a majorat cu 226 unitati si cu 12538 de locuri. Se observa o

tendinta de crestere a UAP de tip cafenele si terase de varad cu 117 unitati (de la 57 unitati in 2013 la

174 1n 2018), fapt explicabil prin solutionarea problemei privind amplasarea si activitatea teraselor

de vard in lipsa relatiilor funciare, numarul de restaurante raimane constant, se majoreaza numarul de

cafenele si bodegi cu 96 unitati, de cofetarii cu 9 unitati, cantine cu 25 unitati, creste numarul de sali

de festivitati cu 6 unitati, pe cand numarul de complexe de AP se micsoreaza cu 4 unitati, de baruri

cu 10 unitati, iar de bufete cu 13 unitati.

In conformitate cu sursa [109], piata SAP din mun. Chisinau dupa suma cecului mediu poate

fi divizata in trei segmente:

o cu suma cecului pana la 50 lei (cantine, bufete) — 712 unitati sau 36 pp.;

o cu suma cecului mediu (cafenele, bodegi, baruri, cafenele si terase de vara) —

1121 unitati sau 57 pp.;
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. segmentul unitatilor prestigioase — scumpe (restaurante, sali de festivitati) — 85
unitati sau 4,3 pp.
Unitatile de alimentatie publicd din or. Chisindu sunt amplasate in toate sectoarele
orasului, astfel la 01.01.2019 acestea erau repartizate astfel (Tabelul 2.17 ).

Deci, se observa ca cele mai multe UAP sunt amplasate in sectorul Centru — 478 unitati,
urmata de sectorul Rascani cu 475 unitati, Botanica cu 428 unitati, Buiucani cu 362 unitati si
Ciocana cu 233 unitati. In sectorul Ciocana sunt amplasate cele mai putine UAP. Acest lucru poate
fi explicat prin faptul, cd pana nu demult acest sector era unul industrial, cu Intreprinderi, care
dispuneau de cantine. Dar, in ultimii ani acest sector s-a dezvoltat virtijinos, fiind date in exploatare

multe case de locuit. Se dezvolta si infrastrucura, insa cu ritmuri mai joase.
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Tabelul 2.16. Numarul intreprinderilor de alimentatie publica amplasate autorizat in teritoriul or. Chisiniu la

01.01.2019
Botanica Buiucani Réiscani Centru Ciocana Total
Numar Locuri Numar Locuri Numar Locuri Numar Locuri Numar Locuri Numar Locuri
Complexe AP 5 1393 6 1242 8 1974 13 3197 8 1690 40 9496
Sali de festivitati 2 454 2 508 5 865 3 410 2 370 14 2607
Restaurante 16 2131 8 1906 17 2374 24 2403 6 828 71 9643
Cafenele 136 9676 119 9616 141 10438 191 12753 56 4211 643 46694
Baruri 78 2872 42 1927 79 2882 58 1991 46 1998 303 11670
Cantine 61 8913 70 7489 83 7065 47 4494 47 6310 308 34271
incl. scolaresti 31 6563 28 4840 39 4451 16 2290 21 4700 135 22844
Bufete 88 1813 68 1629 89 1760 105 2024 54 1285 404 8511
Bodegi - - 1 16 - - - - - - 1 16
Cafenele de vara 5 199 1 80 4 372 5 450 2 84 17 1185
Terase de vara 34 1735 41 2138 43 3067 29 1219 10 790 157 8949
Cofetarii 3 48 4 68 6 72 3 50 2 32 18 270
Total: 428 29234 362 26619 475 30869 478 28991 233 17598 1976 133312
Sursa: [82].

91




Starea reald a pietei serviciilor de alimentatie publica se caracterizeaza prin indicatorul care
exprima locurile disponibile raportate la numarul de locuitori. Conform normelor actuale [190],
acest indicator pentru orasele cu numarul de locuitori intre 500.000 si 1000000 constituie 40 locuri
la 1000 locuitori. in Tabelul 2.17. este efectuatd analiza privind asigurarea populatiei cu locuri in

unitatile de alimentatie publica pe sectoarele orasului Chisindu la 01.01.2019.

Tabelul 2.17. Asigurarea populatiei cu locuri disponibile in UAP din orasul Chisinau pe
sectoare la 01.01.2019

Sectoare Numiir de locuri in Populatia, Numiir de locuri
reteaua cu acces liber mii locuitori la 1000 locuitori
Botanica 29234 170,6 171
Buiucani 26619 110,1 242
Réscani 30869 146,2 211
Centru 28991 96,2 301
Ciocana 17598 1159 152
Total 133312 639,0 209

Sursa: calculat de autor dupa [80, 90].
Analiza permite sa constatam ca populatia orasului Chigindu este asigurata cu locuri in

unitatile de alimentatie publica. Astfel, cele mai multe locuri la 1000 de locuitori sunt in sectorul
Centru, si anume 301 de locuri, urmata de sectorul Buiucani cu 242 de locuri, Rascani cu 211, iar
in sectorul Ciocana revin 152 de locuri la 1000 locuitori. Cum a fost mentionat in cap.ll, Tabelul
2.17 in sectorul Ciocana si numadrul de unitdfi de alimentatie este mai mic comparativ cu alte
sectoare a orasului, respectiv si asigurarea populatiei sectorului cu locuri disponibile in UAP este
mai redusa.

Astfel piata de alimentatie publica din orasul Chiginau este saturata, iar unitatile
economice duc lipsa de clienti. Pentru comparatie a fost analizata asigurarea cu locuri si in alte
orase, astfel in Paris la 1000 locuitori revin 159 locuri, in Sankt Petersburg — 90, in Praga - 110
[110]. Indicatorul analizat permite stabilirea unor prevederi importante ce {in de nivelul
intr-o localitate concretd este valoarea egala cu 50%. Daca acest indicator este mai jos concurenta
practic nu exista, iar daca valoare acestui indicator variaza in limitele 50-70% deja apare
concurenta. Cand valoarea indicatorului se Tncadreaza in limitele 70-80% se observa asa numita
perioada de tranzactie, insotitd de restructurare privind atitudinea fatd de clienti, de administrarea
intreprinderii i alte aspecte privind activitatea. Asigurarea cu locuri la nivel de 80% reprezinta

punctul critic. Aceasta analiza permite sa constatam ca UAP din orasul Chisinau se confrunta cu o
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concurentd acerbd si pentru a putea activa pe piatd trebuie sa lupte pentru fiecare client si sa

asigure un sistem de management modern si Strategic.

2.4.  Concluzii la capitolul 2.
1. Sectorul de alimentatie publica este foarte important pentru dezvoltarea economica a tarii,
serviciul oferit de aceastd ramura are o importantd economica si sociala sporita, iar in ultimii ani tot
mai multd populatie apeleaza la serviciile acestei ramuri. Din analiza datelor prezentate in acest
capitol se atestd 0 pondere, desi nesemnificativa a valorii adaugate brute a sectorului AP, dar relativ
stabila.
2. In ultima perioadi pe piata serviciilor de alimentatie publicd, in special a mun. Chisiniu se
intensifica concurenta, datorita externalizarii unor procese interne ale unor companii (outsourcing),
punerii in aplicare de catre unitati a diverselor forme avansate de vanzare, dezvoltarii retelei de
unitati specializate si sectii culinare din componenta centrelor comerciale etc.
3. Piata de alimentatie publicd din Republica Moldova intruneste diverse tipuri de unitdti in
dependentd de marimea acestora. Analiza numarului de unitati de alimentatie publica, dupa marimea
acestora, releva ca in ultimii 5 ani numarul total de UAP este in crestere continua, dar aceasta se
datoreaza cresterii numarului de intreprinderi micro §i mici.
4.  Analiza numarului de angajati din sectorul alimentatiei publice denota ca acesta este la nivelul
sectoarelor activitati financiare si de asigurari, activitafi profesionale stiintifice si tehnice si
activitati de servicii administrative. In ultima perioada se evidentiazd o cresterere a numarului de
angajati, ponderea cea mai mare fiind in intreprinderile mici, urmata de cele micro. Analiza privind
repartizarea angajatilor in unitati pe forme de proprietate a permis sa conchidem ca numarul de
angajati in sectorul privat este mult mai mare decat in cel public, pe cind la nivel de tara ponderea
angajatilor care activeaza in Intreprinderi cu forma de proprietate publica este mult mai mare decat
in sectorul analizat. Mobilitatea salariatilor in sectorul AP este suficient de inalta si este aproximativ
aceeasi ca si in alte sectoare a economiei nationale. Numarul de salariati din domeniu, care au
beneficiat de formare profesionala continud este de 3 ori mai mic decat acest indicator la nivel de
tara.
5. Analizand principalii indicatori ai activitdtii UAP, constatam, ca desi numarul intreprinderilor

raportoare a scazut, ca pondere in numarul total al intreprinderilor a crescut, tot odata, numarul mediu
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anual al salariatilor 1n sector s-a redus, pe cand ponderea acestora in total salariati a crescut, ceea ce
vorbeste despre faptul, ca se mentin acele Intreprinderi, care au un numar mai mare de salariati.

6. Analiza privind castigul salarial brut lunar in sectorul AP demonstreaza un nivel foarte scazut
atat ca marime absoluta, cat si In comparatie cu media pe toate activitatile economice cat si pe grupul
»activitati de cazare si alimentatie publica”. Chiar daca cresterea acestuia in perioada analizata este la
nivelul cresterii pe toate activitatile economice, marimea este prea mica pentru a stimula o activitate
eficienta.

7. Informatia analizatd in acest capitol permite sa constatam ca populatia Republicii Moldova
cheltuie pentru serviciile de hrand in locatiile out-of-home mai putin de patru ori decat europenii,
fiind la acelasi nivel cu Romania. Tot odata, in Romania din cheltuielile totale de consum pentru
serviciile furnizate de restaurante, cafencle, baruri si ceainarii se inregistreaza cea mai mica pondere,
in acest sens, din randul statelor membre din Uniunea Europeana.

8. In municipiul Chisindu sunt amplasate cele mai multe unitati de cazare si alimentatie publica,
avand si cei mai multi angajati in acest domeniu. Numarul de angajati in UAP din mun. Chiginau au
acoperit 2/3 din totalul salariatilor din acest sector, urmarindu-se o tendintd de stabilitate. Cele mai
mari venituri din vanzari se obtin de asemenea In municipiul Chisindu.

Q. Analiza efectuata permite sa constatim ca piata de alimentatie publicd din orasul Chisinau
este saturatd, populatia orasului este asiguratd cu locuri in UAP. Cele mai multe locuri sunt in
sectorul Centru, urmata de sectoarele Buiucani, Rascani si cu mai putine locuri sectorul Ciocana.
Aceastd analizd permite sa constatim cd UAP din orasul Chisindu se confruntd cu o concurenta
acerba si pentru a putea activa pe piata trebuie sa lupte pentru fiecare client si sa asigure un sistem de
management modern si strategic.

10. In urma analizei, se poate constata o situatie nefavorabild in ce priveste multi factori cu
influenta puternica asupra competitivitatii intreprinderilor din alimentatia publicd din Republica
Moldova, precum: lipsa specialistilor cu inalta calificare, fluctuatia sporitd a angajatilor, numar mic
de salariati care benefeciazd de formare profesionald, utilizarea unor tehnologii §i echipamente
invechite care reduc productivitatea, absenta unor instrumente de finantare specifice, a unor scheme
de garantare, a sprijinirii accesului pe piatd in perspectiva cresterii concurentei, prin accesul extrem

de limitat la tehnologii noi etc.
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3. DIRECTII DE ASIGURARE SI SPORIRE A COMPETITIVITATII
INTREPRINDERILOR DE ALIMENTATIE PUBLICA
3.1 Identificarea problemelor existente si solutii de asigurare a competiivititii unititilor
de alimentatie publica din Republica Moldova
Una din conditiile pentru cresterea competiivitatii unitatilor de alimentatie publica
este elaborarea strategiei pentru dezvoltarea acestora, fiind printre principalele sarcini ale
managementului si care presupune totalitatea actiunilor organizationale utilizate pentru realizarea
acestora.

Analistii considera cd piata de AP a intrat intr-o etapd in care lipsa unei strategii de
dezvoltare pentru cresterea competitivitatii impedica intreprinderile la fiecare pas [193, p.124].
Viteza actuala de schimbare si dezvoltare a stiintei este atdt de mare incét planificarea strategica a
problemele si oportunitatile pentru intreprinderi.

Identificarea factorilor cheie de succes este una dintre principalele prioritati in dezvoltarea
sector al economiei nationale sunt carcteristici mai multi factori, unii fiind cei mai importanti, iar
analiza acestora face posibila dezvoltarea strategiei de management eficient pentru cresterea
competitivitatii intreprinderii, bazata pe consolidarea influentei factorilor pozitivi.

In viziunea noastra, pentru a elabora solutii de asigurare a competitivititii UAP este necesar

......

actuala.

Impactul factorilor tehnici, si anume dotarea tehnica a bucatariei, a fost mereu o conditie
predominanta in activitatea eficienta a unitatilor, iar ultimul timp se observa un impact mai mare a
factorilor tehnici de livrare si a celor de deservire al clientilor, tot mai importanti devenind factorii
digitalizarii (IT). Impactul acestor factori in sector se manifestd in prezenta intreprinderilor
(marcilor) pe retele de socializare, ,,mancarea” devenind un subiect dominant al conversatiei,
oamenii obisnuindu-se sd vorbeascd despre ceea ce compune masa si chiar sa facd schimb de

imagini, alimentele si variatiile lor (livrarea, gatitul) sunt, de asemenea, o tendintd majora de
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conversatii si publicatii pe social media si pe web. In cadrul studiului nostru privind alimentele si
social media, am selectat mai multe date-cheie pentru sectorul alimentar si social media (Anexa 8).
Analiza feed-back-urilor de pe retelele de socializare a intreprinderilor din sectorul AP din

mai multe tari, inclusiv din R. Moldova, ne-a permis sa identificam tendintele inevitabile de

......

1. Schimbarile rapide din sectorul AP din cauza schimbarii stilului de viatd, a modelelor de
distributie a alimentelor, dezvoltarii noilor modele de consum, schimba obiceiurile de mancare in
anumite grupuri ale populatiei. Chiar daca traditiile locale moldovenesti nu impun reguli stricte
privind ora fixa de luare a mesei, structura mesei privind felurile obligatorii de mancare sau
numarul de gustari Intre mese, acestea schimba regulile de joc din intreg sectorul agroalimentar.
AP, reprezentdnd o verigd a lantului valoric al acestuia (de la agriculturd, cercetare, productie,
servire, distributie, modul de consum), si impunand actorilor si marcilor lor necesitatea de adaptare
la aceastd transformare atit din punct de vedere al productiei, determind aparitia de noi subramuri
(afacerile in baza initiativelor food tech si food good pe piata europeana ocupa 8-10%, (Anexa 9,
Fig. A. 9.1)), cat si in diferite etape ale parcursului clientului, factorul feed-back devenind tot mai
important in conditionarea competitivitatii (Anexa 9, Fig. A. 9. 2).

2. Conform cercetarilor efectuate la nivel european [78, 79], consumatorii de produse si
servicii de AP cu varsta cuprinsa intre 18 si 35 de ani reprezinta cel mai mare si activ segment pe
piata sectoriald, avand o influentd puternicd asupra evolutiei consumului si a stilului de viatd in
general, si utilizarii instrumentelor digitale, cdutand imediabilitate si practicitate prin metode rapide
de livrare sau cumpdrare, adesea facute din aplicatii, dar si prin alegerea meniului bazat pe
mancaruri pregatite. Din punct de vedere tehnologic, aceasta inseamnad tranzitia de la modelul de
gatit de tip casnic la modelul de "asamblare”/”montare” a produselor preparate sau semipreparate, a
celor congelate, pastelor si orezului, acestea devenind cele mai populare alimente, ceea ce
optimizeaza, pe de o parte, raportul timp/cost de pregatire si, deci, genereazd, pe de altd parte,
nevoia de considerare a unui nou factor de competitivitate cum ar fi rationalizarea/ optimizarea

.....

etc.
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3. Factorul distributiei dezintermediate, important pentru piata serviciilor de distributie (la noi -
cantinele de distributie, conform tipologiei intreprinderilor din alimentatie publicd, descrisd in
cap.1.2 al tezei) fie prin intermediul platformelor de e-commerce (de exemplu, Amazon Prime),
site-urilor si al livrarilor de restaurante si restaurante virtuale, abonamente la serviciile cutiei pentru
degustari de mancaruri sau vinuri (de exemplu, partial, WineToursMoldova, Et Cetera, sau GAFA +
Facebook in SUA, Fig. 3.1, prin care se pot comanda mesele), ce ar insemna “uberizarea”
circuitelor pentru a captura segmente noi de consumatori.

3 Désintermédiationdela Y
distribution

-(5 J deliveroo
amazon prime | foodora e

ALLORESTO  FRICHTI
(” by JUST EAT + rassiny

»<
ooshop (B)UBEREATS "N ESTOR

Fig. 3.1. Actorii de ”uberizare” a pietei serviciilor AP
Sursa: [122]
4. Factorul ecologizare, prin refuzul deseurilor, Inseamna un nou comportament ecoresponsabil al
consumatorilor serviciilor AP, care constd in constientizarea crescanda a problemei deseurilor,
luand in considerare ca, conform statisticelor doar 5% in 2017 si 11% in 2018 din consumatorii
moldoveni declara ca nu profita de oferte speciale de pret (23% - consumatori europeni) pentru a
evita aruncarea si 2% consumatori moldoveni (70% europeni) declard ca pot sa-si schimbe

consumul pentru produse mai responsabile — impune o noud cultura si un nivel nou, tot mai

......

......

preocuparea tot mai mare a consumatorilor pentru o alimentatie bazatd pe consumul de plante,
fructe, legume, ceea ce determina intreprinderile din sector sa intre in competitie, folosind tehnicile
“blue/red ocean” (Fig. 3.2), situata la hotar dintre bucataria traditionald moldoveneasca sau
europeana si art-food, punand astfel in evidentd faptul ca posedad tehnologii aferente tendintelor
sandtoase alimentare si se preocupd de starea de sandtate a consumatorului. Conform studiilor,
cresterea cererii la serviciile AP legate de meniuri vegetariene constituie 8-10% in R.Moldova, 25%

anual si 257% pentru perioada 2011-2016 in lume. in R.Moldova din 2013 functioneaza bucitiria
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vegetariana pentru copii de varsta prescolara [61], iar lista unitatilor AP specializate pentru ianuarie
2018 includea 5 localuri in Chisindu: Gastrobar, The Penhouse Cafe, Oliva, Andy's Pizza,
BlOrganicRaw Cafe [8], RawVeganCafe — in Orhei[91], in iulie 2018 si-a anuntat intrarea pe piata
vegetarienilor reteaua de fast-food KFC [63]. Astfel, potentialul factorului dat inca nu este
valorificat in sporirea nivelului de competitivitate pe piata AP.

#6 Nécessité de transparence U

fceﬂMoiQuiFabﬁque
= e
Ty ; B
' —
Fig. 3.2. Factorul marketing pentru sanatate Fig. 3.3. Factorul transparentei
(a) restaurantul Grand Elysée, Franta [40]; trasabilitatii alimentelor,
(b) restaurantul "Acasa la mama" R. Moldova Cash Investigation,

Sursa: [41].

6. Factorul nevoii de transparenta in trasabilitatea produselor alimentare, chiar dacd e impusa prin
legislatia [55] nationald armonizata, este inca depreciat de marcile nationale din sector. Interesul
pentru originea produsului alimentar la noi in tard il manifesta 1% din vizitatorii UAP (spre
deosebire de francezi unde acesta este de 77%). In tarile UE studii privind transparenta trasabilitatii
nu sunt numeroase si dezvoltarea unor medii de investigatie (cum ar fi Cash Investigation -
emisiune franceza de stiri care produce rapoarte de investigatii in spatiul financiar si de afaceri)
[103], cu o audienta larga si o dependentd mare de retelele sociale sunt constranse din cauza ca pot
submina reputatia marcilor.

7. Factorul comunicational in competitivitatea UAP, tot mai important datorita implicarii dinamice
a instrumentelor media in ceea ce se numeste satisfactia comunicationala face parte din programe de
studiu comportamental alimentar in mai multe tari (Kantar TNS [46], Euromonitor International
[47]), insa in conditiile pietei moldovenesti de servicii alimentare inca nu este solicitat.

8. Factorul inovational pentru serviciile de alimentatie publica este considerat a fi motorul principal
caracter diferit fatd de inovatiile altor servicii, deoarece se bazeaza atat pe utilizarea mai ampla a
inovatiilor tehnologice, a celor organizationale si manageriale, de marketing cat si de productie.

Abordarea inovatoare in conditiile dezvoltarii relatiilor de piata si nevoii de a iesi din situatii de

98



criza, are un rol deosebit de important. Printre inovatiile care sporesc competitivitatea unitatilor din
alimentatia publica pot fi mentionate urmatoarele:

o noud modalitate de pregatire a productiei culinare, utilizand utilaje performante si vase, care
indeplinesc mai multe functii si confera productiei culinare caracteristici specifice (ex., cuptoare
gastronomice cu vapori de apa, tigai wok, aparate pentru clatite, gogosi, covrigi etc.);

o noud modalitate de a servi oaspetii, folosind inovatiile tehnice pentru a accelera procesul de
primire si predare a comenzilor la bucatarie;

. noua metoda de atragere a clientilor (promotii, reduceri, oferte speciale);

o noutdti electronice, ca: meniu electronic, a carui utilizare scurteazd timpul de asteptare
pentru ospatar si face procesul de comanda mai atractiv;

o butonul de apelare al ospatarului, situat pe masa clientuluii, care scurteaza timpul pentru
ciutarea si atragerea atentiei ospatarului. In plus, un buton similar permite managerului si
monitorizeze viteza de raspuns a chelnerului din momentul in care butonul este apasat pana cand
ajunge la masa;

o aplicatia de pe telefonul mobil, care permite 1n cateva minute sa se comande pentru livrare la
domiciliu a diverselor sortimente de preparate fard a comunica cu operatorul, precum si pentru a
afla cele mai recente promotii si actualizari din meniu.

O solutie pentru alimentatia sociald din Republica Moldova ar fi implimentarea inovatiilor
tehnologice care permit gatitul preparatelor in avans, regenerarea lor si portionarea descentralizata,
departe de locul in care vor fi servite: spitale, scoli, aziluri de batrani etc. Aceasta ar permite
solutionarea problemei existente la moment in Republica Moldova, precum este alimentatia copiilor
din gradinite, scoli si alte institutii sociale.

Deci, cresterea concurentei in sectorul serviciilor de alimentatie publica impune ca
creeze si sa gestioneze o afacere durabila si responsabila social, pastrand in acelasi timp identitatea
locala. Dezvoltarea unui nou profil profesional al managerului de Intreprinderi mici si mijlocii din
industria ospitalitatii este provocata de necesitatea de a face fata principalelor provocari din sector.
sintetizeaza aspectele sensibile (gustul bucatelor, pretul, servirea/ambalarea, posibilitatea feed-back-

ului, noutatea, benchmarking-ul [14, 42, 43, 44] etc.) ale competitivitatii intreprinderii.
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Factorii caracterizati sunt importanti pentru a dezvolta o strategie de competitivitate a

......

......

intreprinderii. Cu acest scop a fost realizat un studiu care urmareste dezvoltarea unei cercetari
stiintifice in vederea identificarii modului in care intreprinderile din alimentatia publicd urmaresc
intreprinderilor.

In scopul realizarii studiului mentionat am aplicat sondajul. Pentru a determina esantionul
supus cercetarii in vederea evidentierii aspectelor legate de competitivitatea intreprinderilor de
alimentatie publica la nivelul municipiului Chisinau au fost utilizate metode nealeatorii, bazate pe
rationament.

Au fost elaborate 3 chestionare, fiecare fiind destinat anumitei categorii de respondenti.
Astfel, un chestionar a fost elaborat cu scopul de a fi aplicat managerilor intreprinderilor de
alimentatiet publica (Anexa 10). Scopul acestuia a fost identificarea viziunii conducétorilor asupra
nivelului de competitivitate a intreprinderilor pe care le conduc, evidentierea principalelor probleme
cu care acestea se confrunta.

Al doilea chestionar (Anexa 11) a fost adresat angajatilor intreprinderilor de alimentatie
publicd. Necesitatea elaborarii si aplicarii acestui chestionar a fost determinata de raspunsurile pe
care le-au oferit managerii, mentionand, ca lipsa personalului calificat este o problema grava pentru
UAP. Tot odata, in capitolul I am mentionat, ca calificarea resursei umane este un factor cheie ce
determind competitivitatea UAP. Scopul acestui chestionar a fost de a identifica acele probleme
care apar in sectorul alimentatiei publice si care tin nemijlocit de factorul uman.

Al treilea chestionar (Anexa 12) este adresat consumatorilor serviciilor de alimentatie
publica. Scopul acestuia a fost de a evidentia viziunea consumatorilor asupra problemelor din
sector, criteriilor de evaluare a UAP, identificarea aspectelor specifice, a factorilor, care au un
La elaborarea chestionarelor s-a tinut cont de factorii care asigura competitivitatea UAP si care au
fost analizati si prezentati in Figura 1.19 din cap.l al tezei. Chestionare au fost alcatuite astfel incat
sa fie suficient de scurte, dar tot odatd sa cuprinda o serie de intrebari, care ar permite obtinerea de

rezultate relevante.
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Toate chestionarele au fost completate on-line [18], fiind distribuite in functie de adresant.
Astfel solicitarilor noastre au raspuns 117 manageri de UAP, 202 angajati ai diferitor structuri de
alimentatie publica si 209 clienti ai diferitor tipuri de UAP.

Dintre cei 117 manageri, care au raspuns solicitarilor noastre 78,6% reprezinta sectorul
privat, iar 21,4% - sectorul municipal. Dupa categoriile de UAP, respondentii s-au repartizat in felul

urmator (Figura 3.4).

B Complexde AP M S3li de festivitati ™ restaurante B Cofetarii
B cafenele ¥ cantine bufete baruri
terase de vara pub-uri

Fig. 3.4. Repartizarea respondentilor-manageri dupa tipul UAP

Din figura de mai sus se vede, cd respondentii acoperd practic toate tipurile de UAP.
Ponderea cea mai mare - 23% reprezinta terasele de vara, fiind urmate de 19% - baruri si 16% -
restaurante.

Dupa cum am mentionat, competitivitatea este 0 notiune complexa care deseori este
perceputa drept caracteristica unei firme de a face fatd concurentei altor firme similare pe o anumita
piata. Competitivitatea unei firme este influentatd, in mare masura, de capacitatea de a intelege si de
a se adapta cat mai corect la lumea care o inconjoard. Numeroase cercetdri [104] asociaza
competitivitatea firmei cu eficienta, eficacitatea acesteia, performanta ei. Evident, cd exista legatura
intre conceptele mentionate. La urmédtoarea intrebare referitor la evaluarea de catre manageri a
nivelului de competitivitate al companiei pe care o conduc, in mare parte, respondentii S-au referit
atat la situatia UAP in comparatie cu altele din domeniu, dar si la indicatorii de performantd a
intreprinderii. Un nivel foarte inalt de competitivitate al Intreprinderii, exprimat prin aprecierea

»excelent” il considerd doar 3,4% din respondenti (Fig. 3.5). Cea mai mare pondere (34%) apartine
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respondentilor, care considerd, cd nivelul competitivitatii intreprinderii poate fi exprimat prin
calificativul satisfacator, iar 33% - nesatisfacator. Desigur, aprecierea fiecarui respondent este
subiectiva, nu se bazeaza pe unele calcule, care au fost efectuate de catre ei si care ar confirma

nivelul respectiv. Fiecare a analizat starea lucrurilor in UAP similare si, dupa perceptia proprie a

M excelent Mbun ¥ satisfacator M nesatisfacator ® dificil de rdspuns

TR

estimat nivelul competitivitatii.

------

Tot odata, ne ingrijoreaza faptul, ca fiecare al treilea manager considerd, ca situatia in
intreprinderea pe care o gestioneaza este una destul de dificila, fapt care i-a facut sa aprecieze
competitivitatea intreprinderii ca nesatisfacitoare. In acest context, evident, ne-a interesat care sunt
acele probleme cu care se confrunta mai des UAP si care creeaza dificultati pentru o activitate cat
mai eficientd. Principalele, mentionate de respondenti le-am sistematizat si le-am prezentat in

Figura 3.6.

H |ipsa profesionalismului B documentatie, verificari excesive
H costul ridicat al imrumuturilor B costul ridicat al arendei incaperilor
® probleme cu furnizorii = lipsa personalului calificat

Fig. 3.6. Raspunsurile managerilor-respondenti la intrebarea ,,Care este principala dificultate

in functionarea pe piata alimentatiei publice a companiei pe care o conduceti?”
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Cea mai mare dificultate cu care se confruntd astdzi UAP din tard tine de lipsa personalului
calificat. Anume aceasta problema, ca fiind cea mai mare dificultate, au mentionat-0 38,5% din
respondenti. Acest lucru este explicabil si era de asteptat daca ludm in considerare rezultatele
analizei efectuate in capitolul 2, in care am indicat, ca datele statistice demonstreaza un nivel foarte
scazut a castigului salarial brut lunar in sectorul alimentatiei publice. Este foarte mic atat ca marime
absoluta, cat si in comparatie cu media pe toate activitdtile economice cat si pe grupul ,,activitati de
cazare si alimentatie publica”. Tot odatd, aceasta problema, care a fost mentionatd de multi
manageri de UAP, explica si nivelul scdzut de competitivitate a multor intreprinderi din sector. Este
cunoscut faptul, ca nivelul si calitatea vietii angajatilor intreprinderii este determinatd in mare
masurd de nivelul veniturilor acestora, de aceea compania trebuie sa se straduie sa ofere angajatilor
sdi un venit suficient, cel putin pentru a satisface pachetul nominal de nevoi. in cazul in care acest
lucru nu se Intampla, angajatii pleaca din aceasta intreprindere, iar uneori si din sector. O
caracteristica importantd a UAP o reprezintd importanta dominanta a factorului uman in asigurarea
competitivitatii intreprinderii. Calificarea angajatilor, abilitatile pe care le poseda, gradul de
creativitate, dezvoltarea competentelor sunt factorii — cheie, care determina succesul unei
intreprinderi de alimentatie publicd. O alta problema mentionata cu o pondere suficient de mare —
21% este lipsa profesionalismului. Fiecare al 5-lea manager-respondent afirma, ca chiar daca are
angajati, care activeaza, totusi profesionalismul lor este sub nivelul asteptarilor pe care le au
managerii. Deci, putem conchide, ca problemele ce tin de factorul uman, sunt cele mai importante
pentru sectorul alimentatiei publice la moment. Cumulativ au confirmat acest lucru 59% din
respondenti.

In conditiile actuale se constati tendinta de scurtare a ciclului de viata al ,,fortei de munca”
ca si produs sau marfd in ceea ce priveste rata de invechire a cunostintelor, abilitatilor si
deprinderilor profesionale ale angajatilor. Este considerat, ca dupd absolvirea institutiei de
invatamant superior, In medie, 20% din cunostinte sunt pierdute anual, Tnvechirea cunoasterii n
diferite ramuri ale stiintei, fiind diferitd [199]. Conform cercetdrilor cu privire la eficienta
economica a pregatirii personalului, perioada de recuperare a costurilor de instruire a personalului
se micsoreaza, constituind uneori doar 2-4 ani, in plus, se reduce durata activitatii de munca a
populatiei cu varsta activa. Astfel, ciclul de viata al competentei este ,,scurtat”.

Influenta factorului de mediu asupra activitatii personalului intreprinderii este atat de mare

incat nu poate exista independent mai mult decat sistemul in care functioneaza, ceea ce inseamna ca
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trebuie sd se dezvolte Tmpreund cu intreprinderea si domeniul, in care activeaza, in ansamblu.
studiului creativ, sistematizarii, generalizarii si evaludrii functiondrii diferitelor subiecte ale pietei
muncii. Luadnd alti actori de piata ca punct de plecare pentru propriile abordari, organizatia dezvolta
si implementeaza noi strategii comportamentale productive pe piata internd a muncii. Atragerea
experientei altcuiva permite sa se accelereze propriul progres, sporind capacitatile intreprinderii
Cele mentionate, reprezinta un adevar cunoscut de cei ce activeazd in domenii practice, dar si de
savanti, care 1n cercetarile sale mentioneaza acest moment. Dar, 1n acest context, problema de baza
este cd piata muncii a Republicii Moldova la moment este una deficitara, care nu are fortd de munca
calificata disponibila.

Alte dificultati pe care le intAmpind UAP tin de costul ridicat al arendei incaperilor. Acest
lucru l-au mentionat 24% din respondenti. Practic, fiecare al patrulea respondent se confrunta cu
aceasta dificultate. Managerii considera ca activitatea acestora este supusa prea multor verificari din
partea diferitor organe de control, iar documentele care sunt necesare pentru a activa sunt excesive.
Cel putin, asa vad starea lucrurilor 13% din respondenti.

In afari de problemele enuntate dezvoltarea afacerii implicd necesitatea de renovare
permanentd a echipamentului, dar si a incaperilor. Acest lucru il confirma si respondentii. Gradul de
renovare, care se doreste, este diferit, dar cei mai multi respondenti (32,5%) considera, ca de
renovare are nevoie, cel putin, 25% din activele fixe ale intreprinderii, iar 26,5% - 50% din activele
fixe. Efectuarea acestor lucrari este importanta si din punct de vedere a credrii unor conditii de
munca mai bune pentru angajati, ceea ce i-ar determina, chiar daca salariul nu este suficient de
a angajatilor. Desi in sectorul real este recomandabild utilizarea sistemului tarifar de salarizare,
foarte putine intreprinderi au optat pentru sistemul tarifar de salarizare. Cel mai important element
este cuantumul minim garantat al salariului in sectorul real [98], aceastd prevedere, reprezentand
principala obligatie pentru angajatori.

Identificand problema ce tine de personal, am intrebat managerii cum stabilesc ,,pretul”
angajatilor: ofera salarii mai mari pentru acei angajati care au dat dovada de calitate exclusiva in
domeniul pe care il presteaza sau oferd pret echitabil. Doar 27% din respondenti au mentionat ca

calitatea lucrului realizat de angajati este luat in considerare la stabilirea salariului. Ceilalti - 73% -
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au optat pentru stabilirea unui salariu echitabil. Consideram, ca aceastd modalitate de salarizare,
care predomind la majoritatea UAP nu poate motiva personalul, care dispune de competente si
responsabilitate pentru a asigura calitate in munca executatd. Mai des, acestia pleaca de la aceste
intreprinderi, ceea ce reduce din competitivitatea UAP. Raspunsul la altd intrebare ,.In compania
Dvs angajatii sunt evaluati prin rezultate, indiferent de calitatile personale” doar 40% din
respondenti au raspuns afirmativ, 57% - negativ, iar 3% nu au oferit un raspuns. Suntem pe pozitia,
ca angajatii trebuie sa fie evaluati prin performanta (rezultatele) acestora. Evaluarea performantei
oferd unei organizatii posibilitatea de a imbunatati in mod constant modul de lucru, dar si de a
recompensa angajatii care obtin rezultate in cadrul companiei si de a stabili obiective clare care sa
creascd nivelul de implicare a angajatilor. Acest lucru nu este inteles de cei 60% din respondenti,
care nu pun in prim plan rezultatele pe care le ating angajatii. Stabilirea unui sistem corect de
evaluare a performantei trebuie sa tina cont de specificul activitatii fiecarei organizatii si sa aiba in
vedere obiective clare. Este recomandabil ca procedura de evaluare a performantei sa fie derulata de
specialisti in resurse umane, impreuna cu managementul companiei. Spre regret, in cadrul UAP, in
foarte mare parte, nu exista astfel de specialisti. Acest lucru se explica prin faptul, ca in alimentatia
publicd predomina Intreprinderi micro si mici cu un numar redus de angajati, de aceea economic nu
este justificatd prezenta unui specialist in resurse umane. Totusi, gravitatea problemei este inteleasa
de majoritatea managerilor: 82% din respondenti au mentionat, ca introducerea unor schimbari in
organizatia in care lucreazd poate fi efectuata doar prin schimbarea sistemului de management al
personalului. Aceasta problema este obiectul de studiu al savantului Birca A. [9], care este de
resurselor umane, este nevoie de o redimensionare a rolului managerilor §i specialistilor de
personal. Lucru care esre practic imposibil de realizat in cadrul intreprinderilor micro si mici,
precum sunt unitatile de alimentatie publica. Deci o solutie ar fi cooperarea pe tipuri de unitati cu

scopul de a angaja un specialist in resurse umane, care ar rezolva problemele existente si ar oferi

......

------

alimentatie publica
Dupd cum am vazut mai sus, problemele ce tin de personal prezintd interes direct pentru

managerii organizatiei, deoarece competitivitatea acestora este o verigd importantd in lantul
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competitivitatea intreprinderilor si organizatiilor este in mare parte determinatd de calitatea
structurii personalului: cu cét nivelul calificarilor si abilitatilor angajatilor intreprinderii este mai
ridicat, cu atdit mai mari sunt sansele intreprinderii de a spori eficienta productiei si calitatea
produselor, de a face inovatiile necesare in timp oportun, de a asigura conformitatea produselor cu
cerintele consumatorului si de a lua in cont factorii digitalizarii, care in paralel cu ceilalti factori
devin din ce in ce mai importanti in asigurarea competitivitatii UAP.

Pornind de la situatia dificila creatd in sectorul alimentatiei publice privind asigurarea cu
personal competent, analizand viziunea managerilor asupra acestei probleme, ne-am pus ca scop sa
vedem, care este punctul de vedere al insasi angajatilor. Cu acest scop am elaborat al doilea
chestionar pe care l-am adresat angajatilor din diverse UAP. Au completat chestionarul 202
persoane. Cei mai multi respondenti — 59% - au vérsta cuprinsa intre 21 si 45 ani si sunt de sex
masculin (57,4%). Consideram structura angajatilor-respondenti optima, deoarece 59 % din cei
chestionati au varsta cuprinsd intre 21-45 ani, ceea ce presupune, cd majoritatea din ei au o
experientd de lucru si raspunsurile pe care le-au oferit sunt mai credibile. 18% au varsta cuprinsa
intre 45 si 62 ani, experienta fiind si mai mare. Tot odata, 23% din respondenti sunt cei cu o varsta
de pana la 21 ani, care, desi au o experientd de lucru mai redusa, ar putea vedea Intreprinderea cu
,»ochi proaspat”. Daca ne referim la experienta de lucru in domeniu, 28,2% din respondenti putem
considera ca cunosc bine domeniu, activand mai mult de 10 ani. O experienta de lucru in domeniul
alimentatiei publice cuprinsa intre 5 si 10 ani o au 20,8% din respondenti; intre 3 — 5 ani — 19,3%.
Cei mai noi in domeniu au o vechime de pana la un an si reprezinta 8,4% din respondenti, iar cei cu
o vechime de lucru in alimentatia publicd cuprinsa Intre 1 si 3 ani reprezinta 23,3% din respondenti.

Respondentii reprezinta practic toate activitatile din domeniu (Fig. 3.7).

106



Fig. 3.7. Repartizarea respondentilor dupa tipul de activitate
Din cele prezentate in figura 3.4 constatam, ca 41,6% din respondenti sunt bucatari (am
inclus si bucatari-sefi si ajutori de bucdtar). Acestea sunt persoanele care asigurd componenta de

productie a unei UAP, responsabili de calitatea pregatirii si prezentarii bucatelor.

2%
(2%

B restaurant M bar B cafenea

B 5315 de festivitate M cantin3 H pub

Fig. 3.8. Structura respondentilor dupa locul de activitate
Respondentii activeaza in diferite tipuri de UAP (Fig. 3.8). Cei mai multi, cate 29%,

activeaza in cafenele, restaurante, 18% 1n baruri, 12% in cantine. Respondenti din alte tipuri de
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UAP sunt mai putini: cate 3% activeaza in PUB-uri si cofetarii, cate 2% 1n séli de festivitati si sectii
culinare, alte tipuri de unitati. Caracteristica profilului respondentului I-am continuat cu nivelul

studiilor pe care le au respondentii. Rezultatele sunt prezentate in Fig. 3.9.

-
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B scoala medie

H liceu

m cursuri de specialitate
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14%
-

Fig. 3.9. Structura respondentilor dupa nivelul studiilor

Cei mai multi respondenti — 29% au studii superioare, absolvind o universitate, studii
profesionale obtinute dupad absolvirea colegiului au 14% din respondenti. Au absolvit scoala
profesionald — 18%, iar 21% din respondenti au finalizat cursuri de specialitate. Cu studii liceale
sunt 14% din respondenti si 4% au absolvit scoala medie.

In ce priveste calificarea pe care au obtinut-o respondentii in urma studiilor efectuate,
acestea sunt foarte diverse (Anexa 13). Concluzia de baza care se desprinde analizand acest tabel
este cd, in mare parte, calificarea pe care au obtinut-o angajatii prin formarea sa nu corespunde cu
calificarea necesarda pentru activitatea pe care o efectueaza. Faptul cd 27,6% din angajati nu au
raspuns la aceasta intrebare, unica la care s-a inregistrat lipsa de raspunsuri (la celelalte intrebari au
raspuns toti), considerdm ca indicd ca si ei nu activeaza conform calificérii obtinute. De exemplu,
calificarea de bucatar au obtinut-o 11,3% din respondenti, pe cand activeaza in calitate de bucatar
(Fig. 3.9) - 41,6%. Acelasi lucru il observam pentru alte posturi: chelner, barman. Marea majoritate
din ei invatd din experientd, ceea ce ar putea avea efecte negative, In deosebi la inceput de
activitate. Lipsa de competente, cunostinte si experienta in domeniu ar putea aduce daune nu doar

angajatului insd si intreprinderii in intregime prin pierderea unor clienti sau chiar prin stirbirea
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imaginii. Tot odata, mai mult de jumatate din respondenti (51,5%), dupa cum mentioneaza ei sunt la
etapa de pregitire si formare ca specialist in domeniul pe care il desfisoara (Fig. 3.10). Invitarea
are loc la locul de munca. Invitarea, in general, si invatarea la locul de munca in mod special, este
un domeniu de studiu explorat, in mod traditional, de catre stiintele educatiei si psihologiei, dar
treptat a devenit o preocupare si pentru organizatii, deoarece se considera ca intelegerea modului in
care angajatii, grupurile de lucru si organizatiile invata, poate constitui o informatie utild in
conditiile cerintelor erei informatizarii si a globalizarii. Desi este suficient de dificil de asigurat
invatarea la locul de munca, in deosebi, in domenii in care interactiunea cu clientul este permanenta
si determind, in mare parte, si nivelul de competitivitate pentru aceste intreprinderi, se considera, ca
promovarea invatarii la locul de munca poate ajuta firmele mici (dupa cum am mentionat in
capitolul 2, ponderea de baza a UAP fac parte din categoria intreprinderilor micro si mici) sa faca
fata provocarilor si schimbarilor viitoare [10, p.10].

Datorita modificarilor permanente din domeniul alimentatiei publice, dar si al celor conexe,
cum ar fi turismul, managerii trebuie sa faca fata unor noi provocari privind instruirea angajatilor.
Cea mai mare parte a firmelor oferd instruire noilor angajati pentru ca acestia sd cunoasca regulile
de siguranta si procedurile pentru indeplinirea sarcinilor de baza cerute la locul de munca.
Managerul este primul care observa rezultatele muncii prestate si primul care vede modul in care
angajatii 1si folosesc abilitatile la locul de munca. Un program de dezvoltare a angajatilor, planificat
si desfagurat de manager, 1i ajuta pe acestia s atinga un nivel inalt al deprinderilor si sa presteze o
munca de calitate. De asemenea instruirea desfasuratd de catre manager contribuie la cresterea
increderii angajatilor deoarece acestia inteleg mai bine responsabilitatile locului de munca. Anume
aceasta a permis celor care au experienta in domeniu si au atins anumite rezultate sa fie avansati in

carierd. Acestia constituie 33,7% din cei chestionati, iar 14,8% sunt la etapa de perfectionare.
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Fig. 3.10. Structura angajatilor in functie de etapa de dezvoltare profesionali la care se afla
Cercetarile efectuate In diverse domenii ale vietii economice au reliefat faptul ca in spatele
performantelor intreprinderilor se afla oamenii. Competitivitatea unei intreprinderi este determinata
de competitivitatea angajatilor sai. Astfel, fie ca vorbim despre domeniul sportiv sau despre locul de
munca, peste tot este nevoie sa facem fata unor cerinte si sa depunem efort pentru a raméane in joc si
pentru a ne putea bucura de rezultate. Incurajarea competitiei este buna, deoarece ii determina pe
indivizi sa ofere ceea ce au mai bun si s lupte pentru a castiga. Totusi, la fel ca in aproape orice
situatie, excesele nu sunt bune, asa ca nici competitia impinsd la extrem nu face exceptie de la
regula. Am dorit sd aflam cum se vad angajatii la locul de munca si cat de competitivi se considera
in competitie la locul de munca. Fiecare al cincilea angajat (20,3%) considera ca are un nivel de
competitivitate competitionald ridicat. O competitie sanatoasd este aceea care reuseste sa scoatd la
suprafata abilitatile personalului, care i inspira pe angajati si care cultiva in ei dorinta de a creste,
de a invata, de a trece la un nivel superior si de a obtine lucruri in beneficiul colectiv si individual.
Acei angajati care se strdduiesc sd avanseze si fac pasi importanti in cariera lor, cresterea lor fiind in
acord cu tintele de performanta ale organizatiei din care fac parte, sunt cei care vor aduce si valoare
companiei in care lucreaza. Totusi, nu oricine se simte confortabil intr-un astfel de mediu, astfel
exista si angajati care nu se simt suficient de competitivi: 55,9% din respondenti au apreciat nivelul
de competitivitate competitionald fiind mediu, iar 23,8% - initial.
recompense. Interesul institutional este reprezentat de eficacitatea organizationala - capacitatea ei de
a-si realiza obiectivele. Angajatul isi asuma sarcina infaptuirii unui set de responsabilitati — care

adesea nu este acelasi cu cel solicitat de manager - pentru care pretinde anumite recompense.
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Interesul angajatului este reprezentat de fericirea personala si bunistarea acestuia. Intrebati
managerii dacd in organizatia pe care o conduc responsabilitatea angajatilor corespunde cu
competentele acestora, 69,2% au raspuns afirmativ, iar 28,2% din managerii-respondenti au
recunoscut cd responsabilitatea angajatilor depaseste competentele acestora. 2,6% nu au oferit un
raspuns. Tot odata, angajatii, fiind rugati sa estimeze nivelul de satisfactie de activitatea pe care o

realizeaza, au raspuns diferit. (Fig. 3.11).

Hexcelent mbun satisfacator Mnesatisfacitor M dificil de raspuns

Fig. 3.11. Structura raspunsurilor respondentilor privind nivelul de satisfactie de activitatea
profesionala

Deci, doar 44% din respondenti intr-un fel sau altul sunt satisfacuti de activitatea
profesionala pe care o desfasoara in UAP. Fiecare al treilea angajat chestionat simte disconfort la
locul de munca si nu simte satisfactie de la ceea ce face zi de zi. Mentiondm si numarul mare de
persoane carora le-a fost dificil sd estimeze nivelul de satisfactie - 23%. Putem presupune, ca
majoritatea din ei de asemenea nu au o satisfactie deplind la locul de munca la care se afla. Aceasta
concluzie am dedus-o din urmatoarea intrebare care le-a fost adresatd: Daca nivelul de satisfactie nu
este satisfacator, mentionati cauzele. Era logic sd asteptdm raspunsul a celor persoane care au
indicat aceasta afirmatie (33%), Insa au indicat cauzele, raspunzand la aceasta Intrebare 76,2% din
respondenti. Angajatii au putut indica mai multe cauze, care, in opinia lor, nu ii fac fericiti la locul
de munca. Raspunsurile s-au aranjat in felul urmator (Fig. 3.12).

Réaspunsurile respondentilor si ierarhizarea cauzelor de insatisfactie in muncd au fost de
asteptat si nu ne-au surprins. Cea mai frecventd cauza indicatd de catre angajati este cea legata de

remunerare. 107 persoane sau 69,5% din cei ce au raspuns (53% din numarul total) au mentionat, ca
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salariul pe care il primesc ei este unul insuficient pentru a putea avea un nivel decent de viata.
Nivelul de salarizare in domeniul alimentatiei publice l-am analizat in capitolul 2, iar datele
statistice intru totul confirmd acest lucru. Respondentii mentioneazd si nivelul de motivare in
intregime ca fiind unul neadecvat, iar aceasta cauza este mentionata de 27,3% din cei ce au raspuns

la aceasta intrebare.
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Fig. 3.12. Cauzele nesatisfactiei de activitatea profesionala desfasurati de citre angajati

Tot odata, motivarea depinde de mai multe conditii. T. Simons [146] indica faptul ca
instrumentele de motivare ale angajatilor sunt diferite, in functie de sectorul de activitate. Autorii
mentionati au efectuat o cercetare prin care au studiat motivatia angajatilor pe domenii de activitate,
in deosebi, evidentiind ca pentru cresterea motivatiei angajatilor care lucreaza in sectorul
ospitalitatii cele mai importante instrumente sunt reprezentate de un salariu bun, securitatea locului
de munca, oportunitatea de dezvoltare.

Conditiile in care muncesc angajatii sunt nesatisfacatoare. Acest moment este mentionat de
catre 32% din respondentii ce au raspuns la aceastd intrebare. Ei se refera la programul de lucru,
conditiile nocive, zgomot s.a. Toate acestea determind ca munca pe care o realizeazd angajatii sa fie
clasificata de ei drept una dificila.

Desi relatiile complicate in colectiv au fost mentionate de doar 13% din respondenti,
consideram aceastd cauzd una destul de serioasd pentru ca angajatii sa se simta satisfacuti de munca

realizata. In alimentatia publicd, desi s-ar parea ci fiecare angajat lucreaza individual, lucrul este in
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echipd. De aceea, dacd existd careva divergente, dacd persoanele nu se pot intelege, pot aparea
conflicte, iar acestea la randul sau duc la stres. Daca este imposibil sa fii intr-un grup, motivatia de a
lucra, chiar si cu un interes initial puternic, va scadea constant. In aceste conditii, angajatul, care
comunica cu clientii, nu intotdeauna poate gestiona emotiile sale, ceea ce are rezultate negative atat
pentru client, cat si pentru angajat, iar, In ultima instantd, pentru organizatie. Climatul psihologic
este o componenta importantd a functionarii eficiente a echipei, deoarece afecteazd productivitatea
personald a angajatilor, precum si coerenta, sinergia echipei. Serviciul din o unitate de alimentatie
publica presupune mai multe exigente, cdrora trebuie sa le faca fatd cei ce isi aleg aceasta meserie.
Clientul trebuie sd gaseasca 1n unitatile de alimentatie publicd amabilitate, ambiantd placuta,
discretie, o atmosferd de destindere si confort. Pentru a avea un climat de lucru benefic este
necesard selectarea persoanelor in grupuri pe baza compatibilitatii psihologice. Astdzi, insa,
majoritatea colectivelor din alimentatia publicd sunt formate spontan, fara a respecta nici un
principiu. Este important de a gisi omul, care are competentele necesare (dar si acestea nu
intotdeauna sunt prezente) si accepta sa lucreze in conditiile oferite de angajator. Ocazional, sarcina
de a forma o echipd eficientd coerenta este datd intreprinderilor mari private sau agentiilor
guvernamentale specializate. In alte cazuri, o atmosfera psihologici favorabild este o raritate,
adesea chiar un accident. Este important ca fiecare angajat sa posede acele competente, calitati care
sunt necesare pentru postul pe care il ocupa, tot odatd avand deprinderea de a lucra in echipa.

Organizarea muncii In UAP constituie factorul esential in prestarea unor servicii de calitate.
Pentru a putea indeplini functiile necesare, lucratorii care isi desfasoara activitatea in UAP trebuie
sd corespunda, ca pregdatire, cerintelor postului si sa posede o serie de calitdtii necesare bunei
desfasurari a activitatii. Aceasta demonstreaza inca odata eficienta solutiei privind cooperarea
unitatilor in functie de tipul acestora pentru a angaja specialist in resurse umane.

Dorind sa aflam care sunt 3 cele mai importante calititi pe care trebuie sa le posede un
angajat la postul pe care il detine, am adresat aceastd intrebare respondentilor, iar rezultatele le
prezentam in Fig. 3.13.

Cea mai importanta calitate pe care trebuie sa o detina angajatii este cea de comunicare. Asa
considera jumatate din respondenti. Obiectivul minimal pe care-l urmaresc angajatii din UAP este
satisfacerea momentana a consumatorului, iar obiectivul maxim este sa-1 convinga pe acesta ca, de
fiecare data cand va reveni, va avea aceleasi satisfactii. Comunicarea este importanta la toate

nivelurile, incepand cu personalul liniar, terminind cu directorul si cu oaspetii UAP, care, in puterea
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anumitor circumstante, tind sd comunice intre ei. Tot odata, problemele de comunicare apar tot mai
des. Acest lucru se Intampla din cauza cd se comunica tot mai mult, dar nu se comunicd mai bine.
Totusi comunicarea in contextul pe care il aborddm este mult mai largd si complexa. Atunci cand
angajatii interactioneaza cu clientii in timpul prestarii serviciului, in afara comunicarii propriu-zise
apare si munca emotionald: de ex. chelnerii, barmanii, administratorii de sala afiseaza o atitudine
binevoitoare autentici sau de suprafatd atunci cand interactioneaza cu clientii. In alimentatia
publica, mai mult ca oriunde, importanta asigurarii satisfactiei clientilor demonstreaza importanta

gestionarii emotiilor in cazul angajatilor domeniului mentionat.

cunostinte matematice

inteligenta

cunostinte generale
cunoasterea limbilor 27,20%

moralitate 28,20%
acuratete
capacitatea de a lucra in echipa

aptitudini fizice si fiziologice deosebite 8,50%

comunicare 50%
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Fig. 3.13. Cele mai importante calitiiti pe care trebuie si le posede angajatul in domeniul
alimentatiei publice, in opinia respondentilor

A.R. Hochschild [133] conceptualizeaza munca emotionala pe baza paradigmei referitoare la
modul de actiune in cazul serviciilor, care ilustreaza serviciile ca un ,,spectacol” in care angajatul
este ,,actor”, clientii sunt ,,audienta”, iar locatia in care sunt prestate serviciile este ,,scena”. Locul
de munca, precum un restaurant, ofera locatia si contextul care permite actorilor (ex. ospatari) sa
performeze in fata clientilor iar caracteristicile interactiunii dintre acestia se bazeaza pe normele
ocupationale, organizationale sau reguli de comunicare derivate din specificul locatiei.

Am mentionat mai sus ca respondentii considera ca lucrul pe care il realizeaza ei este unul
dificil. Confirma aceasta prin evidentierea printre primele trei cele mai importante calitati pe care
trebuie sa le posede si aptitudinile fizice si fiziologice deosebite. Aproape jumatate din angajatii

intervievati (48,5%) considerd, cad pentru ca sa poti face fatd provocarilor postului pe care il ocupa
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este necesar sd fii fizic sanatos si sd poti sd rezisti la cerintele postului. Acest lucru poate fi
confirmat prin faptul, ca activitatea desfasurata In UAP este complexa. Procesul tehnologic de
servire a meselor se desfiagsoara in mai multe etape: pregatirea salonului, primirea clientilor,
informarea acestora asupra meniurilor, efectuarea serviciului propriu-zis, precum si actiunile de
dupa incheierea serviciului. Prin natura activitatii, personalul este obligat sa efectueze multiple
deplasari de la un loc la altul, atat in directie plana (orizontald), cat si pe verticald (pe scari) si sa
pastreze o vreme indelungata pozitia ortostatica. Efortul fizic al angajatilor este relativ ridicat,
persoanele care practica aceasta activitate fiind supuse la contractarea unor boli ale aparatului
circulator. Capacitatea de a lucra in echipa este foarte importantd pentru domeniul alimentatiei
publice, lucru pe care I-am mentionat mai sus si este evidentiat de 41,1% din respondenti.

Printre alte calitati importante pe care trebuie sa le posede cei ce activeazd in domeniul
alimentatiei publice se numara acuratetea (34,2%), calitatile morale (28,2%), cunoasterea limbilor
de circulatie internationala (27,2%).

Luand in considerare cele expuse mai sus, pentru a identifica viziunea pe care 0 au
consumatorii asupra situatiei din domeniul alimentatiei publice, dar si pentru a identifica criteriile
chestionarea a 209 clienti a UAP. In mare parte acestia sunt tineri cu varsta cuprinsa intre 15 si 45
ani (86,6% din respondenti), de sex feminin (62,7%), care frecventeaza UAP periodic (Fig. 3.14) si
au o viziune asupra acestora. 60% din respondenti sunt persoane, care, cel putin, sdptdmanal
frecventeaza aceste localuri. Cei care au indicat ca frecventeaza zilnic localurile de alimentatie sunt
persoanele care servesc, de obicei, pranzul. In argumentarea acestei concluzii vorbesc si sumele,
relativ mici, care sunt cheltuite, de obicei, pentru o masa: 5,7% din respondenti cheltuie nu mai mult
de 50 lei, pentru 21,5% respondenti aceasta suma se incadreaza in intervalul 50-100 lei, pentru
21,1% - 100-150 lei. Sume mai mari de 200 lei pentru o masa sunt cheltuite de 27,8% , iar 23,9%

din respondenti achita intre 150 si 200 lei.
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Fig. 3.14. Periodicitatea de frecventare a UAP de ciitre respondenti

O data pe luna sunt clienti ai UAP 31% din respondenti. Frecventarea suficient de 1nalta a
acestor localuri le-a permis respondentilor sa evidentieze anumite nereguli cu care s-au confruntat.
Principalele probleme care au fost mentionate sunt cele ce tin de lipsa unor conditii adecvate in care
isi desfasoara activitatea UAP. Astfel, mai des (27,8%) a fost mentionat cd lipseste vestiarul, ceea
ce creeaza anumite incomoditdti, Tn deosebi, in perioada rece a anului, cd mesele sunt murdare
(19,5%), ca in WC conditiile sunt inadecvate (17,2%), cd mobilierul este invechit si neconfortabil
(12,4%), ca vesela este stirbitd (4,3%), ca lipseste apa calda sau localul nu este incalzit (4,3%).
Deci, pentru clienti este foarte importantd ambianta generala, conditiile in care are loc consumul
serviciului. Clientii sunt nemultumiti de faptul, ca nu toate preparatele, care sunt incluse in meniu
pot fi preparate (8,6%). Nemultumirile si neregulile care au fost depistate au creat, in unele cazuri,
conflicte, clientii considerdnd ca le-au fost incélcate drepturile de consumator (au indicat acest fapt
37,8% din respondenti). Din acestia 93,5% au solutionat conflictul pe baza unei reclamatii, iar 6,5%
au ajuns in instantd. Fiind rugati sa se expuna asupra criteriilor de evaluare a intreprinderii de
alimentatie publica respondentii, au indicat urmatoarele (Fig. 3.15):
Calitatea preparatelor constituie un indicator-cheie pentru evaluarea unei intreprinderi din AP. Asa
considera 58,0% din consumatorii care au participat la sondaj.
Calitatea serviciilor este importantd pentru o UAP in opinia a 19,0% din respondenti. Tot aici,
atribuim si alti 1,9%, care au mentionat calitatea deservirii fiind una importanta pentru evaluarea
UAP. Oricum deservirea este un serviciu oferit, de aceea am putea considera, ca calitatea serviciilor

este importanta pentru 21,1% din respondenti.
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Fig. 3.15. Criterii pentru evaluarea intreprinderilor de alimentatie publici in opinia
respondentilor - clienti

Trebuie sd mentiondm, ca perceptia calitatii, indiferent daca este vorba de calitatea
preparatelor sau de calitatea serviciului, este relativd pentru consumator. Acesta reactioneaza pe
baza proprietatilor senzoriale cunoscute in mare masura doar de el. Pentru produsele culinare reactia
consumatorilor include si influenta obiceiurilor si traditiilor alimentare prin alegerea acestora. Cand
un produs este conform solicitdrilor consumatorilor acesta este considerat ca fiind corespunzator
calitativ, indicand si faptul, ca producatorul a respectat de asemenea si standardele si specificatiile
pentru produsul respectiv. Cand caracteristicile organoleptice asteptate de consum lipsesc la un
produs, aceasta poate fi apreciata ca lipsa de calitate. Cand toate proprietatile senzoriale asteptate
sunt prezente produsul este considerat a fi de calitate. Suntem de acord cu respondentii, ca
competitivitatea nu poate fi perceputad decat prin calitate. Calitatea este un concept foarte complex,
pe larg dezbatut in cercetdrile savantilor din diferite domenii. Féra a intra Tn polemici si discutii la
acest subiect, in contextul pe care il aborddm, suntem de acord cu cei care considera ca ,,calitatea
poate fi masurata ca utilitate pentru consum”. Un produs este realizat pentru ca exista cerere pentru
el, iar un produs alimentar va avea atatea variante calitative cate gusturi are, fiecare va reprezenta o
evaluare ,,potrivit pentru consum” si deci un anumit nivel calitativ. Calitatea produselor culinare
deseori este raportata la cerintele preconizate pe baza unor experiente trecute.

Calitatea produselor si serviciilor depinde in mod direct de calificarea firmei producatoare.

Prin aceasta se intelege potentialul intreprinderii de a satisface cerintele de calitate ale pietei si de a
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atinge obiectivele specifice de calitate derivate din acestea, in toate fazele cererii unui produs [1,
p.13].

Calitatea produselor culinare se formeaza pe parcursul intregului ciclu de productie,
incepand cu stadiul de proiectare (dezvoltare), care se finalizeaza cu elaborarea
documentatiei tehnice (caiet de sarcini si instructiuni tehnice, harti de proces si alte
documente), asigurata in faza de productie si mentinuta la etapele de depozitare, transport si
livrare la consumatori, In strictd conformitate cu cerintele prevazute de documentatia
tehnologica. Produsele de 1inalta calitate se bucura la consumatori de o mai mare
popularitate, iar acest lucru, la randul sau, stimuleaza cresterea productiei, care influenteaza
pozitiv rezultatele economico-financiare a activitatii intreprinderilor de alimentatie.

Calitatea produselor culinare depinde de mai multi factori, ca calitatea materiilor
prime utilizate in procesul tehnologic; corectitudinea procesului tehnologic; respectarea
cerintelor sanitaro-igienice in toate etapele de productie; conditiile de depozitare si
distributie; pregatirea profesionala a personalului etc.

Pentru a asigura calitatea productiei managerii UAP trebuie sa asigure respectarea
tuturor factorilor determinati si s desemneze persoane responsabile pentru fiecare factor in

parte (Fig. 3.16).

Calitatea productiei culinare

1 1 i 1
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unitatii

Bucatar sef,
depozitar sau
receptionist

Fig. 3.16. Factorii calititii productiei culinare
Sursa: [113, p.60].



Deoarece productia culinara, de obicei se pregiteste in cantitati mici, si, In unele
cazuri la cererea clientului, nu mai putin importante pentru calitatea acesteea, sunt indicatorii
de stabilitate, privind componenta si proprietatile de consum, care pot fi asigurati in cazul
unei tehnologii bine prelucrate, utilizand materii prime de calitate, asigurand buna pregatire
profesioanala a lucratorilor, care activeaza in sfera producerii si deservirii, dotarea tehnica a
unitatii cu utilaj modern si o buna organizare a muncii la toate etapele procesului tehnologic,
cu respectarea cerintelor si normelor sanitaro-igienice. lar toate aceste conditii pot fi
asigurate doar de angajatii care poseda competente profesionale.

Un alt criteriu important in viziunea respondentilor este pretul bucatelor sau a serviciilor in
intregime. Aceasta indica 13,4% din respondenti. In viziunea noastra, clientii constientizeaza faptul,
ca un produs calitativ nu poate sd coste ieftin, de aceea, solicitdnd calitate, pretul este mai putin
important.

Clientii considera important pentru a determina competitivitatea UAP si alte criterii, cum ar
fi prezenta locurilor de parcare (3,8%). In cazul in care consumatorul nu are unde parca masina,
evident ca nu va putea intra in local si va cduta altul. Amplasarea unitatii de alimentatie este si ea
importantd (3,3%), In deosebi dacd vorbim de persoanele care invata sau lucreaza si pauza pentru
masa este limitatd. Desigur, cd amplasarea este importantd si in alte situatii. Dorind sd vedem care
(Anexa 17). Cum s-au ordonat acesti factori in viziunea expertilor si clientilor - respondenti este

prezentat n Fig. 3.17.

Experti

W Amplasarea

M Prezenta parcarii
Pretul

M Calitatea deservirii

Clienti-respondenti M Calitatea preparatelor

58

0] 10 20 30 40 50 60 70

......

Fig. 3.17. Ordonarea factorilor competitivitatii UAP in viziunea expertilor si clientilor
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Astfel opinia expertilor corespunde cu cea a clientilor - respondenti, (cu unele abateri), in ce
priveste factorii, ca: calitata deservirii si pretul preparatelor (abaterea - 0,6 %); prezenta parcarii
(abaterea +1,7 %). In ceea ce priveste factorul ,,pretul serviciului” expertii sunt de parerea ca
importanta acestuia este mai mica cu 6% fatd de aprecierea factorului respectiv de catre clientii -
respondenti. lar viziunea expertilor asupra importantei factorului ,,amplasament” este total diferita
de cea a clientilor, acestea atribuind 24 % acestui factor fata de 3,3 % atribuit de catre clientii -
respondenti. Noi suntem de parerea expertilor si consideram cd amplasarea geografici a
intreprinderii este un factor important al competitivitatii.

Urmatorul factor care trebuie luat In considerare si care are impact semnificativ
nivel de pregatire suficient de bun permite personalului intreprinderii sa dobandeasca noi
abilitati, si invete noi tehnologii. In opinia noastra, calificarea personalului este un avantaj
semnificativ care contribuie la competitivitatea produselor si serviciilor intreprinderilor.
intreprindeilor din alimentatia publica. Solutia la aceastd problema poate fi oferitd in doua
moduri:

- imbunatatirea calificarilor angajatilor existenti;
- inlocuirea angajatilor existenti cu altii mai calificati.

Reiesind din studiul realizat de noi solutia a doua nu este acceptabild pentru UAP din
Republica Moldova, deoarece domeniul duce lipsa de specialisti dar si din considerentele ca
este deficil sa alegi un specialist calificat, care sa poata dirija mai multe procese tehnologice
s1 sd gaseasca o solutie in situatii care neceSita experientd si competente suficiente. Cea mai
potrivita solutie pentru calificarea personalului este imbunatatirea abilitdtilor angajatilor
existenti, in pofida faptului cd acesta este un proces lung si laborios. Reiesind din cele
expuse, se conchide ca formarea avansata a angajatilor poate fi realizata in mai multe
moduri: instruirea prin cursuri de formare intensiva; instruirea cu asistenta consultantilor

profesionisti in domeniu; dezvoltarea personalului.
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in baza de competente

Competitivitatea structurilor economice din domeniul alimentatiei publice este influentata de
mai multi factori interni si externi, dar rolul cheie apartine capitalului uman. Conform Strategiei de
dezvoltare a comerfului interior in municipiul Chigindu pentru anii 2015 — 2020 [56], elaborata de
Directia generald comert, alimentatie publica si prestari servicii a Consiliului municipal Chisinau,
unitdtile economice se confruntd cu un sir de probleme, ca: preturi Inalte de consum la
produse/servicii, amplasarea neuniforma a unitatilor economice, iar una din cauzele principale este,
ca in perioada de tranzitie la economia de piatad sfera alimentatiei publice a absorbit persoane cu
diverse specializari in diferite domenii, departe de activitatea comerciala. Majoritatea lucratorilor nu
dispun de acte de studii profesionale si detin patenta datoritd calificarii obtinute ca urmare a
experientei de muncd. De aceea, evaluarea cotei persoanelor cu studii comerciale din totalul
angajatilor in sectorul de alimentatie publicd, conform estimarilor Directiei, este dificili. In
contextul acestei afirmatii am realizat cercetarea, care pune in evidentd impactul competentelor
publice si a fost elaboratdi metodologia evaludrii nivelului competentional al angajatilor
intreprinderii din sfera alimentatiei publice.

Abordarea bazata pe competente reprezinta un set de tehnici care permit determinarea si
dezvoltarea cerintelor profesionale, comportamentale pentru un angajat, in functie de cunostintele,
aptitudinile, abilitatile si functiile de munca efectuate. Scopul principal al acestei abordari este
dezvoltarea competentelor angajatilor pentru a asigura dezvoltarea durabild a intreprinderii, iar
elementul principal este ,,competenta”. Competenta profesionala este un set de cunostinte,
aptitudini, obiceiuri, calitati profesionale importante si caracteristici motivationale ale unui angajat,
care reflectd cerintele locului de munca. In alimentatia publici competitivitatea resursei umane
depinde in mare masurd de competentele acestuia si de mediul 1n care isi desfagoard activitatea.
Competitivitatea resursei umane din AP vizeaza, in special, calificarea/specializarea acesteia pe
postul de lucru, cunoasterea limbilor de circulatie, detinerea unor notfiuni de cultura generala
(geografie, istorie, chimie, matematica etc).

Clasificarea competentei profesionale a unui specialist din alimentatia publica se bazeaza pe

.....

specialistului in situatii de criza si care asigura competitivitatea acestuia pe piata muncii.
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Competivitatea specialistilor in bazd de competente, ca notiune, reflectd specificul
caracteristicilor calitative a acestora, care in cadrul abordarii competentionale necesitd o anumita
ajustare. In acest sens analiza noastri a permis si determinim componenta neomogeni a
parametrilor ce formeazd nivelul de competitivitate a angajatilor si consecintele implementarii
abordarii pe competente in intreprinderile din sfera alimentatiei publice, la care referim: in primul
rand, intensificarea abordarii descriptive a caracteristicilor competentionale a calificarilor cu
ajutorul modelelor competentelor profesionale aferente functiilor, in al doilea rand - modernizarea
notiunilor de calificare prin deplasarea continuturilor de la abilitati profesionale pentru anumite
tipuri de lucrari la anumite domenii de activitate profesionald si transformarea parametrului
dominant al competititivatii pe axa calificare-componenta calificational-competentionala-
competenta.

Dupa cum sa mentionat in capitolul 2, majoritatea UAP din R. Moldova sunt micro (82,7%)
si mici (15,5%). Evident in astfel de unitati nu pot fi angajati specialisti pe mai multe domenii,
precum resurse umane, economisti, tehnologi, juristi etc. Deaceea specialistii din aceste unitati
trebuie sd fie flexibili si sd posede competente specifice mai multor posturi. Spre exemplu,
bucatarul sef trebuie sd posede si competente de tehnolog, managerul - competente juridice si
competente in resurse umane, contabilul - competente in economie etc. in acest context ne-am
propus sd elaboram un model al competentelor profesionale a specialistilor (Tabelul 3.1), orientat
profesionale de 3 tipuri, inclusiv, de bazd, conexe si suplimentare, In 3 nivele de complexitate si cu
delimitarea conventionald a competentelor, conform principiului prioritatilor individuale in
asimilarea competentelor functionale aferente unei anumite categorii functional-competentionale a
angajatilor. Matricea permite proiectarea si urmarirea traseului individual de formare si dezvoltare a
competentelor si, astfel, gestiunea rationald a fortei de munca a Intreprinderii in baza de gradul de
formare a competentelor lucratorilor pentru fiecare domeniu de activitate functionala.

Tabelul 3.1. Matricea modelului competentelor profesionale ale angajatilor

Nivelul de complexitate
Competente inferior mediu superior
De bazi CBI —+> CBM | | » CBS |
Conexe ccl v 1> ccM v >  ccs v
Suplimentare CSlI I CSM -T—> css

Sursa: adaptat dupa [184].
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Dezvoltarea nivelului de formare competentionald a angajatului poate fi asiguratd pe doud
cai: pe verticala, cand sunt asimilate succesiv competentele de baza, conexe si cele suplimentare, si
pe orizontala, cand competentele sunt asimilate pe nivelul de complexitate inferior, mediu, superior.

In baza modelului competentional a fost elaborati metodologia evaludrii nivelului
competentional al angajatilor intreprinderii din sfera alimentatiei publice, care cuprinde modelul de
dezvoltirii profesionale a specialistului si a competitivititii in baza de competente. In sensul acestei
metodologii exista 3 niveluri de competitivitate: superior, mediu si inferior. Competentele
angajatului se realizeaza printr-o combinatie de aptitudini competitive specific fiecarei grupe de
competente (ex. competente de invatare, strategice, de autocunoastere si realizare, etice, morale
etc.). Competentele pentru profesia de bucatar [101] sunt prezentate in Anexa 14. Atunci cand
competentele angajatului sunt in conformitate cu cele din fisa postului pentru fiecare profesie in
parte si indeplinesc aproape in totalitate cerintele productiei, se constatd ca angajatul posedd un
nivel superior de competitivitate. Nivelul mediu al competitivitatii in domeniul competentelor este,
de regula, specific pentru specialistii care respectd numai partial cerintele de competitivitate pe
competente si, conform rezultatelor autoevaluarii au mai putina incredere in stabilitatea locului de
munca atat in cadrul Intreprinderii, cat si in afara ei. Nivelul competitivitatii inferioare (scazute) a
competentelor este tipic pentru specialistii care au un nivel de dezvoltare inacceptabil de scazut in
comparatie cu cel necesar pentru una sau mai multe caracteristici in acelasi timp, acesti lucratori
sunt primii candidati la concediere, se caracterizeaza prin previziuni extrem de pesimiste cu privire
la perspectivele lor de angajare. Metodologia a fost elaborata pentru doua categorii de angajati -

bucatari si chelneri si presupune urmatoarele etape [111]:

-----

Parametrii competitivitatii in baza de competente Ponderea parametilor, un. fr.
Nivelul de formare a competentelor 0,5
Vechimea muncii pe specialitate 0,25
Formarea profesionala
-Studii de baza 0,125
-Studii suplimentare 0,125
Total 1

Sursa: elaborat de autor.
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Evaluarea nivelului de formare a competentelor se realizeaza prin parcurgerea urmatorilor
pasi:
Pasul 1: monitorizarea specialistilor intreprinderii conform rezultatelot analizei -critice a
continuturilor functional-categoriale si profesional-competentionale;
Pasul 2: elaborarea modelului competentelor profesionale pe baza de matrice a competentelor
profesionale pentru o anumita categorie functional-competentionald a angajatilor;
Pasul 3: formarea modelelor — tinta a competentelor profesionale prin structurarea si acumularea
competentelor concrete;
Pasul 4: evaluarea competentelor specialistului dupa nivelul lor de formare prin metoda de punctaj
de la 5 (max, competenta este formatd); 4 (competenta este formata partial); 3 (competenta de nivel
mediu de formare); 2 (competenta de nivel incipient de formare); 1 (competenta neformata).
Calcularea nivelului de formare a competentei in baza datelor anchetelor se realizeazd dupa
formula:

Ni = ZEapt (3.1)

T nsXmax
unde N; - Nivelul competentei i
n —numarul de competente in fiecare grup (de baza, conexe, suplimentare);
pti - suma punctelor
X max — punctajul maxim de evaluare al competentei.
Reiesind din faptul ca angajatii au o pregatire profesionald de baza propunem ca nivelul de formare
a competentelor s varieze de la 0,125 la 1,00.
Pasul 5: evaluarea nivelului de formare ponderat al competentei pentru fiecare grup (de baza,
conexe, suplimentare).
Etapa 2. Calcularea nivelului general de formare a competentelor profesionale a specialistului ca
suma nivelurilor competentelor profesionale de grup ponderate:
Ng = k= Nb+ k= Nc + k= Ns, unde (3.2)
Ng - nivelul general al competentelor
k — ponderea parametrului de nivel al competentei profesionale care se propune sa fie determinat
prin metoda de expertiza si depinde de profesie si de tipul unitatii.
Nb - Nivelul competentelor de baza

Nc - Nivelul competentelor conexe
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Ns - Nivelul competentelor suplimentare,

In acest caz, nivelul de formare al competentelor profesionale pentru o anumita structura a
intreprinderii se va calcula ca media aritmeticd ponderata a nivelurilor individuale de formare a
competentelor, unde traseele (hartile) individuale competentionale vor servi drept baza
informationala.

Etapa 3. Evaluarea vechimii de munca si a formarii profesionale a lucratorului, calcularea nivelului
competitivitatii in baza de competente a specialistului ca suma ponderii parametrului si valorii
parametrului dupa formula:

Nivelul competitivitatii in baza de competente =27 p;x k;, unde p; este parametrul specific al
competitivitatii in baza de competente (vechimea in muncd, studiile, nivelul de formare a
competentelor).

In baza datelor calculate sunt elaborate hartile de evaluare a competitivititii in baza de
competente ale specialistilor intreprinderii (Tabelul 3.3).

Tabelul 3.3. Harta de evaluare a parametrilor competitivitatii in baza de competente a specialistilor

intreprinderii
Parametrii competitivitatii in | Nivelul criteriilor competitivitatii in baza de competente Valoarea
baza de competente parametrului

Inferior 0,2-0,49
Nivelul de formare a Mediu 0,5-0,79
competentelor Superior 0,8-1,00

Vechimea in munca pe Sub 1 an 0,1

specialitate 1-6ani 0,2

6 - 11 ani 0,3

11 - 16 ani 0,4

16 — 21ani 0,5

21 - 26 ani 0,6

26 - 31 ani 0,7

31-36ani 0,8

36 — 4lani 0,9

Peste 41 ani 1,0

Studiile Medii de specialitate 0,1

Medii de specialitate + Suplimentare 0,2

Superioare nu de profil 0,3

Superioare nu de profil + Suplimentare 0,4

Superioare nu de profil + Grad stiintific 0,5

Superioare nu de profil + Suplimentare + Grad stiintific 0,6

Superioare de profil 0,7

Superioare de profil+ Suplimentare 0,8

Superioare de profil + Grad stiintific 0,9

Superioare de profil + Suplimentare + Grad stiintific 1,0

Sursa: adaptare dupa [184]
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Modelul procedurilor de diagnosticare si gestiune a competitivitatii in baza de competente a

specialistilor din intreprinderile de AP este prezentat in Fig.3.20.

Diagnostica competitivititii in bazi de competente a specialistilor intreprinderii AP

v

Elaborarea modelelor competentelor profesionale

\ 4

Diagnostica nivelului competitivitatii in baza de competente a specialistilor
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Diagnostica profilului competitivitatii in baza de competente a specialistilor

v

Sistematizarea rezultatelor - diagnosticarea competitivitatii in baza de

competente
Aprobarea
competitivitatii
Corespunde sistemului

de formare a
competitivitatii in baza
de competente

Analiza cauzelor necorespunderii

Fundamentarea actiunilor de ajustare a parametrilor

Programul masurilor de ajustare

oooooo

specialistilor intreprinderii din sfera AP
Sursa:adaptata de autor dupa [184].

Conform masurilor de ajustare sunt elaborate recomandari operative, strategice sau

......

care sunt legate de sistemul de instruire si stimulare materiala, pe de o parte, si sistemul de
planificare a carierei specialistilor, pe de alta parte. In acest sens, in cadrul cercetarii au fost propuse

modificari in sistemul de formare a fondului de salarii, bazate pe parametrii nivelului de competente
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formate al specialistilor (diapazonul si anvergura) si metodologia de intensificare a functiei

stimulatorii a salariului personalului intreprinderii, bazatd pe conceptul sistemelor flexibile de

remunerare a muncii, care consta in urmatoarele:

- pozitionarea nivelului de competitivitate individuald a specialistului i (N;°%) in calitate de

coeficientul distributiv al fondului colectiv de salarii;

- posibilitatea de ajustare a profilului de bazd a competitivitatii in bazad de competente cu

ajutorul coeficientului de stimulare aplicat salariului individual al angajatului, propunand, in acest

sens, doua variante, dintre care una radicala, bazata pe distribuirea fondului colectiv de remunerare

a muncii pentru perioada de calcul, si care cuprinde determinarea fondului de remunerare a muncii

specialistilor ca parte a fondului colectiv de salarii si calcularea salariului individual ajustat la

nivelul atins al competitivitatii in baza de competente a angajatului, si alta — moderata, care

presupune delimitarea fondului colectiv al remunerarii muncii de cel individual divizat in doua

parti, inclusiv de bazd si cea de stimulare, precum si distribuirea fondului de stimulare a muncii

intre specialisti conform nivelului individual atins al competitivitatii in baza de competente.

Calcularea nivelului de competitivitate in baza de competente atins se realizeaza dupa formula:
Ncci=0,10 + 0,10 x Nci, (3.3)

unde Nc este numarul de competente profesionale asimilate de angajatul i, ludnd in considerare, ca

noi propunem 4 nivele de evaluare a competitivitatii in baza de competente: 0,10 — pentru nivelul

incepator; 0,20 - 0,40 —pentru nivelul inferior, ce presupune 1-3 competente asimilate; 0,30 - 0,70 —

pentru nivelul mediu si 4-6 competente; 0,80 — 1,00 — pentru nivelul superior si 7 - 9 competente.

A doua varianta, propusa de noi presupune urmatoarele etape:

- aprobarea marimii bazei salariale;

- calcularea fondului de baza a remunerarii muncii specialistilor;

- calcularea fondului de baza a remunerarii muncii pentru intreprindere si repartizarea lui;

- calcularea salariului de stimulare si salariului total al specialistului.

In contextul cercetdrii am propus algoritmul de evaluare a nivelului de dezvoltare
profesionald a specialistilor, bazat pe interdependenta acestuia si a nivelului de competitivitate in
baza de competente, care poate fi folosit de Intreprindere in procesul de planificare strategica si care
presupune eficienta gestiunii cunostintelor, abilitdtilor, deprinderilor personalului, avdnd impact

asupra evolutiei economice a intreprinderii. In studiul nostru, am reiesit din 3 etape de dezvoltare a
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competitivitatii in baza de competente a specialistilor (Tabelul 3.4): formare, avansare, imbunatatire
si nivelele de competitivitate in baza de competente si dezvoltare profesionala aferente.

Tabelul 3.4. Identificarea etapei de dezvoltare profesionala

Etape de dezvoltare | Diapazonul nivelului de dezvoltare profesionala Nivelul de competitivitate in baza de
competente
Formare (F) 0,20 - 0,49 Initial (I)
Avansare (A) 0,50-0,79 Mediu (M)
Imbunitatire (1) 0,80 -1,00 Ridicat (R)

Sursa.: adaptat de autor dupa [184]

Identificarea statutului formal al specialistului (Tabelul 3.5) conform nivelului atins de
dezvoltare profesionald permite distingerea subetapelor de dezvoltare profesionald (F, A, 1) si
atribuirea unui indice cifric.

Tabelul 3.5. Identificarea statutului formal al specialistului inreprinderii de AP

Etape de dezvoltare | Diapazonul Diapazonul Subetapele
a specialistului nivelului de | modificarii nivelului Statutul formal de dezvoltare
dezvoltare de dezvoltare al specialistului profesionala a
profesionala profesionala specialistului
Formare (F) 0,20 - 0,49 0,20 - 0,29 Specialist incepator o S;
Specialist
0,30 -0,39 Specialist incepator — S,
Specialist
0,40 - 0,49 Specialist S3
Avansare (A) 0,50-0,79 0,50 - 0,59 Specialist competent Specialist — Cy
0,60 - 0,69 Specialist competent Specialist > C,
0,70-0,79 Specialist competent Cs
Tmbunété‘;ire (i) 0,80-1,00 0,80 -0,89 Specialist competent < M,
Sef bucatar
0,90 - 0,99 Sef bucatar«<> Specialist competent M,
1,00 Sef bucatar«> (Specialist -expert) M;

Sursa: elaborat de autor

Algoritmul evaluarii nivelului de dezvoltare profesionala a specialistului presupune realizarea
succesivd a urmatoarelor etape:

1) elaborarea chestionarului compus din 3 parti: (Anexa 10, p.13)

a) stabilirea parametrilor respondentilor;

b) diagnosticarea nivelului de dezvoltare profesionala atins legat de nivelul de competitivitate in
baza de competente;

c) determinarea nivelului de satisfactie a specialistului de activitatea sa profesionala;

2) efectuarea sondajului;
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3) evaluarea nivelului de competitivitate in baza de competente a specialistului si compararea cu

nivelul de dezvoltare profesionala.

A doua parte a chestionarului este legata de stabilirea relatici de dependenta directd dintre

dezvoltarea competentionala si cea profesionala a specialistului (Tabelul 3.6).

Tabelul 3. 6. Identificarea nivelurilor verticale de dezvoltare profesionali a specialistului
intreprinderii de AP

Etape de Subetape de | Nivele | Caracteristicile nivelurilor verticale a dezvoltari profesionale a
dezvoltare dezvoltare | verticale specialistului
profesionala profesionala | (Nvc)
a specialistului a
specialistului
Formare F1 Nvc, 1 | Educatie profesionald relevanta + Mai putin de 50% de
competente profesionale de baza dobandite
F2 Nvc, 2 | Educatie profesionald relevantd + Mai mult de 50% de
competente profesionale de baza dobandite
F3 Nvc, 3 | Educatie profesionala relevanta + 100% de competente
profesionale de bazad dobandite
Avansare Al Nvc, 4 | Educatie profesionala relevanta + 100% de competente
profesionale de bazd dobandite + mai putin de 50% de
competente profesionale conexe dobandite
A2 Nvc, 5 | Educatie profesionald relevanta + 100% de competente
profesionale de bazd dobandite + mai mult de 50% de
competente profesionale conexe dobandite
A3 Nvc, 6 | Educatie profesionala relevanta + 100% de competente
profesionale de bazad dobandite + 100% de competente
profesionale conexe dobandite
Imbunatitire i1 Nvc, 7 | Educatie profesionala relevanta + 100% de competente
profesionale de bazad dobandite + 100% de competente
profesionale conexe dobandite + mai putin de 50% de
competente profesionale suplimentare dobandite
2 Nvc, 8 | Educatie profesionala relevanta + 100% de competente
profesionale de baza dobandite + 100% de competente
profesionale conexe dobandite + mai mult de 50% de
competente profesionale suplimentare dobandite
i3 Nvc, 9 | Educatie profesionala relevanta + 100% de competente

profesionale de baza dobandite + 100% de competente
profesionale conexe dobandite + 100% de competente
profesionale suplimentare dobandite

Sursa: elaborat de autor
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Tabelul 3.7. Identificarea etapei de dezvoltare profesionali si a statutului formal al
specialistului din unitatea de AP

Diapazonul nivelului de competitivitate in Etapa de dezvoltare - .
baza de competente (dezvoltare profesionald) profesionala Statutul formal al specialistului
0,10-0,20 De pregatire Specialist incepator
0,21-0,49 De formare Specialist
0,50 - 0,79 De avansare Specialist calificat
0,80 -1,00 De imbunatatire Maistru

Sursa: elaborat de autor

A treia parte a anchetei cuprinde diagnosticarea nivelului de satisfactie din activitatea
profesionald, prin care se intelege nivelul de corespundere a pozitiilor profesionale asteptate cu cele
atinse, determinat de pe pozitia criteriilor asteptare- perceptie - importantd a dezvoltarii pentru
specialist. Valorile indicatorului de satisfactie conform unor autori [184] pot varia in limitele 0,20
(min) pana la 1,00 (max), si care se foloseste la elaborarea carierogramei profesionale. Aceasta
reprezintd un document care acumuleaza caracteristicilor parametrice ale lucratorului, ce reflecta
traseul de formare profesionala si de cariera.

Modelul competentelor profesionale a specialistilor din domeniul alimentatiei publice,
permite realizarea indicatorilor de performantd superiori, in special, cresterea ponderii lucratorilor
cu competente conexe si suplimentare, cresterea nivelului de satisfactie din activitatea profesionala
si implementarea modificarilor in sistemul de remunerare.

In concluzie mentionim, ci, competitivitatea angajatilor este determinati de
competitivitatea fiecaruia in parte si a echipelor si depinde in mare masura de mecanismul de
functionare a resurselor umane in procesul de productie si procesul comercial (ambele specifice

pentru UAP). Iar fara resurse umane bine pregatite afacerile isi pierd abilitatea de a fi competitive.
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competitivitatea individuala.

3.4. Metodologia de determinare a locatiei optime pentru intreprinderile de alimentatie

publica

Amplasarea rationala a unei UAP inseamna a crea cea mai mare comoditate pentru populatie
in organizarea alimentatiei la locul de munca, resedinta si recreere si constituie un element foarte
important in reusita oricarui tip de unitate, lucru mentionat si de expertii din domeniu care considera
%. Atitudinea moderna fata de afaceri reprezintd pentru antreprenori sarcina de a alege nu conceptul
unei UAP dintr-o anumita locatie, ci amplasarea unitatii pentru dezvoltarea unui anumit concept.
Aceastd abordare se datoreaza prioritatii strategiilor orientate catre clienti in industria SAP, ceea ce
contribuie la aparitia de noi idei unice, cat mai aproape de cerintele de astazi, care pot surprinde si
chiar incanta consumatorii de productie culinard. O locatie reusitd inseamna un flux mare de
vizitatori, venituri mai mari $i, in consecintd, profit pentru intreprinderii. De exemplu, locatia
intreprinderii tip cantind in apropierea unei institutii de invatdmant superior sau organizatii este

avantajoasa, deoarece cererea pentru serviciile acestor unitati este relativ mare, pe cand pentru un
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restaurant fast-food este un avantaj amplasarea pe o strada comerciala aglomerata, dar intotdeauna
un dezavantaj cert pentru un club de elita, o cafenea cu autoservire este binevenita intr-un sector
aglomerat unde sunt amplasate diferite institutii de business precum si blocuri locative.

In prezent, din diferite motive in Moldova, restauratorii foarte rar cand se pronunta privind
deschiderea unei unitati de alimentatie publica in baza deciziilor bine argumentate. Pentru a rezolva
cu succes aceastd problema, este foarte important sa aflam natura nevoilor populatiei in serviciile de
alimentatie. Pentru a justifica corect amplasarea viitoarei afaceri din domeniul alimentatiei este
necesard o metodologie simpla si accesibila pentru intreprinzatori.

Problema referitoare la amplasarea rationala a UAP s-a aflat In centrul atentiei cercetatorilor
din diferite tari. Mentionam propunerea radicald pe care a inaintat-0 Radchenko A.l. (A.H.
ajuns la concluzia ca alimentatia publica va avea prioritate fatd de alimentatia casnicd daca UAP vor
intra In structura casei. Cu toate acestea, un alt specialist cunoscut in amplasarea unitatilor de
alimentatie publica, Korsekin V.l. (B.M. Kopcekun), considera ca acest concept are cateva
dezavantaje semnificative. In opinia savantului, in conformitate cu specificul serviciului, fiecare
UAP ar trebui sa fie amplasata astfel incat sa satisfacd cererea pentru serviciile pe care le oferd in
acele locuri unde este concentrat un numir mare de oameni. In implementarea practici a acestei
prevederi, este usor de identificat locurile posibile de amplasare. Dar, utilizand aceasta abordare, se
dovedeste ca exista multe optiuni de amplasare si fiecare dintre ele, din careva motive, nu pot fi
implementate [173]. Analiza planurilor de amplasare se bazeazd pe un model matematic cu
utilizarea mai multor algoritmi. Acestea sunt calcule destul de complicate si Intreprinzatorii nu sunt
dispusi sa le utilizeze. Ei au nevoie de o metodologie mai accesibild, mai simpla. In ultimul timp,
din ce In ce mai mult se utilizeazd punctajele expertilor, prin care se obtin informatii necesare
pentru pregitirea si selectarea solutiilor rationale [157]. In rezolvarea multor probleme, simplitatea
aparatului matematic este adesea mai importanta decat exactitatea scontata a rezultatelor. Tendinta
de a utiliza metode matematice simplificate In analiza fenomenelor complexe in combinatie cu
opiniile expuse de expertii - specialisti a obtinut in ultimii ani o largd acceptare in randul
matematicienilor si economistilor. Multi oameni de stiintd ajung la concluzia ca ,,matematica
adevdrata nu este un conglomerat de tehnici de calcul artificiale, ci capacitatea de a obtine

rezultatele corecte prin reflectii cu un minim de aparat folosit [155, p.83].
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Reiesind din importanta pe care o are amplasarea unitatii de alimentatie publicd in

......

identificarea locatiei optime de amplasare a unui anumit tip de UAP. In acest scop, la bazi am luat
metodologia propusa de cercetatorul din Federatia Rusa Kotelnikova A. [174]. Tot odata, aplicand
aceastd metodologie am identificat un sir de inexactitati. De aceea, pe parcursul efectuarii calculelor
respective, am adaptat unele elemente. Alegerea locatiei si argumentarea matematica a acestei
alegeri raman o sarcind intractabild, care se rezolva in prezent fara utilizarea tehnologiilor
informationale moderne.

Pentru a modela locatia optima a unitatii de alimentatie de un anumit tip, este necesar sa se
determine functia cererii in dependentd de locatia unitatii si sd se identifice cei mai importanti
factori privind amplasarea geografica a UAP. Acesti factori pot fi divizati in urmatoarele grupe:

1. Distantele (S) pana la intreprinderile din apropiere ale caror angajati sunt potentiali clienti,
precum si pana la blocurile locative in care locuiesc persoane care de asemenea pot fi potentiali
clienti. Distantele S nu trebuie sd depdseasca 20 de minute de mers sau 1500 de metri. Dependenta

functiei cererii de acest factor va fi consideratd patratica descendentd odatd cu cresterea distantei

(Fig.3.20).

.
-

AS ) — max

Cererea, f

Distanta, S
Fig. 3.20. Dependenta functiei cererii si distantelor pani la intreprinderile de AP din preajma
Sursa: [174].

2. Numarul de angajati la fiecare din intreprinderile din apropiere P ...P,. Dependenta functiei
cererii v-a fi considerata liniara, direct proportionala cu numarul de angajati din intreprinderi. n este
numadrul de cladiri in care sunt amplasate diferite intreprinderi, precum si de blocuri locative,

locatarii carora pot fi potentiali clienti.
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3. Numarul de locuitori din blocurile locative L; L, Dependenta functiei cererii v-a fi

considerata liniara, direct proportionala cu numarul de locuitori din fiecare bloc locativ.

4, Capacitatea de deservire a intreprinderilor concurente. Pentru calcularea G se aplica formula
G=c*} PG;, (3.4)

unde Gi reprezinta capacitatea de deservire a intreprinderii concurente i, PG; - capacitatea de

deservire a unitatilor de alimentatie publicd concurente, iar ¢ - coeficientul de semnificatie

(influentd) a factorului dat. Dependenta functiei cererii v-a fi consideratd liniara, invers

proportionala cu capacitatea de deservire a intreprinderilor concurente.

5. Raportul distantelor K;;

Kij =S5 /S 45, unde Siy—, Sy — distanta de la intreprinderea-concurent pana la intreprinderea-client

din preajma, i = 1..m, j =1...n.

In cazul cand Kj; > 1 — intreprinderea — concurent este situati mai departe de intreprinderea-client

decat intreprinderea analizata.

In cazul cand Kij = 1 — Intreprinderea — concurent este situatd la aceeasi distanta de intreprinderea-

client ca si intreprinderea analizata.

In cazul cand Kj; < 1 — intreprinderea — concurent este situatd mai aproape de intreprinderea-client

decat intreprinderea analizata.

y= f(Sivpi’G’Kij)

In continuare vom lua ca referintd functia cererii , identificata in
metodologia propusa de autorul mentionat mai sus [174] , unde i = 1..m, j =1..n . Aceastd functie
poate fi utilizata pentru calcularea cererii pentru serviciile de AP pe un sector in care sunt amplasate
mai multe institutii si organizatii $i mai putine cladiri locative si care nu ia in calcul si numarul de
locuitori din blocurile locative. Tot odata, analizand sectorul, care ni I-am propus spre cercetare, am
ajuns la concluzia, ca, deoarece sectorul delimitat pentru locatia unei noi UAP este foarte aglomerat
si In vecindtate se afld multe oficii, scoli, santiere, dar si blocuri locative, noi optdm pentru
amplasarea unei cafenele care pe parcursul zilei va lucra cu un meniu mai simplificat, mai ieftin si
in care va fi aplicat sistemul de autoservire (self service), iar seara clientii v-or beneficia de un
meniu mai variat si servirea clientilor se va face prin intermediul ospatarilor. In acest sens,

propunem utilizarea unei metodologii modificate, care va lua in considerare si elementul ce tine de

numarul de locuitori din zona respectiva, conform urmatoarei formule a functiei cererii.
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5
1000

y=Xr(a*Z1/(( }2—I-b*FJ—c*G—I—d*ZEKﬁ—Fe*LE, (3.5)

unde:
n - este numarul de ,,intreprinderi cliente”;

m - este numarul de ,,intreprinderi concurente”;
S . . N ) C
- distanta fata de ,,intreprinderea client”;

I - numarul de angajati din ,,intreprinderea client”;
L; - numarul de locuitori din blocurile locative;

G- capacitatea de deservire a ,,intreprinderilor concurente”;

i - raportul distantelor dintre clienti si concurenti;
ai, bi, ci,djj, Ci- coeficienti de semnificatie (influentd) a factorilor corespunzatori.

Deoarece pana in prezent nu sunt elaborati coeficienti de semnificatie a factorilor cu
influentd asupra alegerii locului optim de amplasare a unei unitati de alimentatie publicd am recurs
la oferirea punctajelor de catre experti. Aceastd metoda presupune utilizarea informatiei calitative si
cantitative. In unele cazuri, caracteristicile calitative trebuie cuantificate, adica trebuie sa le atribuim
o forma de exprimare cantitativa. In acest sens, de obicei se utilizeaza oferirea punctajelor de citre
experti. Pentru a-i conferi informatiei un caracter de validitate si incredere s-au respectat
urmatoarele conditii:

o Implicarea unui numar suficient de experti. Numarul de experti pe care I-am folosit pentru a
determina coeficientii este de 10 persoane;

. Asigurarea ci expertii sunt competenti in problema cercetata. in Anexa 18 sunt prezentate
date privind functia si experienta expertilor;

. Lipsa de ambiguitate si claritatea Intrebarilor puse. Ne-am straduit intrebarile sa le formulam
clar, care ar oferi posibilitatea acordarii unor raspunsuri obiective;

. Independenta opiniei fiecdrui expert. Fiecare expert a fost independent in expunerile pe care
le-a facut. Fiecare expert si-a exprimat opinia separat, fara a consulta unul cu celdlalt sau cu
altcineva.

Rezultatele sunt prezentate in Anexal5.

Asupra indicatorilor de distanta s-a aplicat scalarea prin impartirea la 1000.
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Pentru a elabora modelul matematic, este necesar de a selecta o anumita zona a municipiului
Chisindu. Poate fi un raion, strada, sector sau intregul oras. In aceastd zona (harta teritoriului), se
indicd UAP existente, locurile posibile pentru amplasarea noilor intreprinderi de AP si
Lintreprinderile cliente”.

Sa analizdm functionarea modelului pe exemplul mun. Chisindu. Pe harta teritoriului
municipiului vom indica intreprinderile de alimentatie publica existente, locurile posibile de
amplasare a unor noi Intreprinderi si intreprinderile-cliente (orice multime de potentiali clienti,
intreprinderi, institutii de invdtdmant, cdmine, clidiri rezidentiale, complexe de agrement, blocuri
locative etc.).

Principala conditie pentru elaborarea modelului este posibilitatea de a determina valoarea
cererii n orice punct al sectorului delimitat. Cunoscand functia cererii in orice loc al teritoriului
analizat, se poate gasi cea mai eficientd locatie pentru amplasarea unei noi Intreprinderi de
alimentatie de un anumit tip. Calcularea manuald a tuturor optiunilor posibile de localizare este 0
sarcind imposibild. In acest scop, vom utiliza modelarea economico-matematica.

Pentru a implementa modelul, este necesara fie o baza de date cu parametrii necesari ai
intreprinderilor de alimentatie publicd pentru regiunea studiata, fie o harta electronica a strazii,
sectorului sau orasului, care va determina automat o parte din parametri.

in Republica Moldova existd un Sistem Informational National Geografic (SING) care
reprezintd un sistem integrat unic de colectare, stocare si prelucrare a informatiei despre obiectele
geografice la interactiunea cu datele altor sisteme informationale de baza, care constau din sisteme
informationale geografice departamentale si teritoriale unificate de importanta statala si regionald,
integrate in baza unui sistem unic de identificare si codificare a obiectelor de evidenta pe teritoriul
Republicii Moldova. SING are menirea de a prezenta informatia sub forma de model de teren din
spatiu, cu posibilitatea modelarii situatiei si analizei spatiale pentru a obtine informatie primara
obiectiva despre obiectele cu potential natural de resurse ale tarii pentru sporirea temeiniciel,
calitatii si eficientei deciziilor administrative in interesele dezvoltarii societatii civile. Dar din lipsa
de date statistice, actualmente nu este posibil de utilizat acest sistem pentru determinarea locatiei
optime de amplasare a UAP. Din acest motiv, prezentam modelul propus de noi, folosind harta
electronica Yandex Maps, care, in prezent, este cel mai popular sistem de harti electronice,
reprezentand un ghid electronic al organizatiilor combinat cu harta orasului.

Pentru elaborarea modelului mentionat vom parcurge urmatoarele etape:
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I. Delimtarea
hotarelor zonel
pentru cercetare

VI. Identificarea
locatiei optime

II. Identificarea
posibilelorlocuri de

amplasare a noii
UAP

V. Masurarea
distantelorintre
intreprinderile luate
pentru cercetare

III. Calcularea
numarului de
potentiali clienti

IV. Identificarea in
sectorul delimitat a
intreprinderilor
concurente

Fig. 3. 21. Algoritmul modelului de identificare a locatiei optime pentru o unitate noua de
alimentatie publica tip cafenea
Sursa: elaborata de autor.

Astfel, utilizand algoritmul propus vom parcurge toate etapele in vederea identificarii
locatiei optime pentru o unitate noud de AP.

Etapa |. in vederea selectatarii si delimitarii hotarelor zonei pentru studiu, am folosit site-ul
primariei Chisinau, hartile Yandex Maps [53] etc., datele privind evolutia retelei unitatilor de
alimentatie publica amplasate n or. Chisindu care au fost analizate si expuse In capitolul 2. Ne-am
oprit asupra raionului Ciocana al orasului Chisindu, deoarece conform datelor prezentate in
tab.2.17. din punctul 2.3 al capitolului 2, asigurarea cu locuri in UAP 1n acest sector al orasului este
cea mai joasd si constituie 152 locuri la 1000 locuitori. Conform datelor statistice [80], raionul
Ciocana dupa numarul de locuitori se afla pe locul trei, cedand sectorului Botanica si Réascani. Tot
odata, acest sector este unul in continua dezvoltare.

Etapa Il. Identificarea posibilelor locuri de amplasare a unei noi intreprinderi de alimentatie
publica - tip cafenea care ziua va functiona in regim de autoservire iar incepand cu ora 18.00
deservirea clientilor se va face prin intermediul chelnerilor. Ca exemplu de implementare a acestui
model v-om delimita zona ce cuprinde artera principald a sectorul Ciocana - bulevardul Mircea cel
Batran 1-22 si str. Petru Zadnipru 1-15. Harta zonei cercetate este expusa in Fig. 3.22. Pe harta vom

indica prin cerculete de diferite culori intreprinderile cliente, unitatile de alimentatie publica care
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sunt concurente pentru unitatea ce urmeaza a fi amplasata si locurile in care este posibil de deschis

0 noua cafenea.
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Fig. 3.22. Harta electronica a sectorului delimitat pentru studiu

Etapa Ill. Identificarea in zona de studiu a intreprinderilor cliente si determinarea numarului
de potentiali clienti. Analizdnd intreprinderile de alimentatie din zona cercetatd si numarul de
potentiali clienti, am determinat, ca@ blocurile cele mai indicate in care poate fi amplasata cafeneaua
sunt: aleea Mircea cel Batran 1, 8, 15A si str. P. Zadnipru 9. in fig. 3.22 aceste locuri sunt indicate
cu cerculete de culoare rosie. Pentru o functionare eficientd a cafenelei amplasate in zona cercetata,
trebuie sd existe o cerere pentru serviciile furnizate. Pentru a face acest lucru, in zona de studiu se
determind locurile cu cerere mai crescuta si distanta de la ele la locul posibil de locatie a cafenelei
[54]. Este necesar de a stabili locatia care va asigura un nivel de competitivitate mai mare a noii
cafenele. Datele selectate se prezinta in Anexa 23.

Etapa IV. Identificarea in zona de studiu a intreprinderilor concurente pentru tipul de unitate
respectiva si calcularea numarului maxim de consumatori ce pot fi deserviti pe parcursul unei zile in
aceste unitati. Aceste calcule se realizeaza pe baza graficelor de incarcare a saloanelor cafenelor si
numadrului de locuri existente in acestea. Calculele se prezinta in Anexa 19 .

Deoarece modelul pe care l-am utilizat tine seama de intreprinderile concurente din

domeniul serviciilor de alimentatie publicd, am identificat in zona respectiva 22 intreprinderi de
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alimentatie publicd care ar putea face concurenta cafenelei ce urmeaza a fi deschisd. Acestea sunt
prezentate in Tabelul 3. 8.

Tabelul 3.8. Intreprinderile concurente in zona cercetati

Nr. Denumirea intreprinderilor Adresa Capacitate,

Crt. locuri

1. Lider Kebab Mircea cel Batran ', tel. 022425966 40

2. Rust Club Cafe Mircea cel Batran 3 A,
graur.svetlana@gmail.com 70
bucatérie europeand

3. Dolce Parma Mircea cel Batran 3, nr.7B 20
tel.078000118

4. Royal Kebab Mircea cel Batran 3, 079911466 20

5. Beer Land Mircea cel batran 3/2 25

6. Cafenea Mircea cel Batran, 3, tel. 022499993 30

7. Ben Cafe Mircea cel Batran 3/3, tel. 078700188 40

8. MML Kebab Mircea cel Batran 9, tel. 022333514 10

9. Liberte cafe - brutarie-patiserie Mircea cel Batran 3 stradala

10. Andy's Pizza Mircea cel Batran 4/4 50
tel. 022210210 www. andys.md

11. Maguro Sushi Bar Mircea cel Batran 12/5 20
m.me/maguro.md tel.069884488

12. Cafenea - bar Selena Mircea cel Batran 11, tel.079450533 30

13. Do - Caffe Mircea cel Batran 23/3, tel. 022484010 | 60

14. 9 Yards Cafe Mircea cel Batran 27/6 20

15. City Pizza Mircea cel Batran 48, tel. 069778554 35

16. Cafenea FoodMafia Mircea cel Batran 28/4, tel. 079801060 | 40

17. Venezia Club Cafenea Mircea cel Batran 7/1, tel. 079038581
zveaghun-victor@list.ru 20

18. Cafenea Smak Mircea cel Batran 12/2
tel. 022331111 www.smak.md 40

19. Taxi Blues Cafe P. Zadnipru 9 tel. 069111998 90

20 . | Berdrie Mr. Hops P. Zadnipru 5/4, tel.061023344 tejghea

21. Bar restaurant Crizantema de Aur | P. Zadnipru 1/1, tel. 022337130 80

Sursa: elaborata de autor in baza [62]

Etapa V. Masurarea distantelor dintre intreprinderile luate pentru cercetare. Distanta dintre
intreprinderile concurente si locul de amplasare a cafenelei noi s-a calculat utilizand harta Yandex
Maps cu ajutorul instrumentelor traseu si rigla (Anexa 20), numarul estimativ de potentiali clienti a
fost aflat de la angajatorii acestora. Pentru determinarea numarului de locuitori din blocurile
locative s-a aflat numarul de apartamente din fiecare bloc si s-a Tnmultit la trei, din considerentele
ca in mediu in fiecare apartament locuesc 3 persoane. Suntem constienti, cd numarul real al

locuitorilor va fi putin diferit de cel calculat de noi. Aceasta ar putea fi consideratd drept limita
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pentru cercetarea In cauza. Pe de altd parte, incercarile noastre de a identifica numarul exact de
locatari nu au putut fi realizate. Nici o institusie nu dispune de acest indicator, dacd ludm in
considerare si faptul, ca unele apartamente nu sunt locuite, altele sunt oferite in chirie. Tot odata,
datele Biroului National de Statistica aratd, ca numarul mediu al unei gospodarii in Republica
Moldova, conform ultimului recensamant este de 2,9 persoane [81]. Calculele respective se prezinta
in (Anexa 21).

Etapa VI. In aceastd ultima etapd vom identifica, in urma calculelor respective amplasarea optima a

cafenelei propuse, utilizand functia, propusa de noi (formula 3.5.)

}7=i(a321,‘((1§;0)2+b*Pij—c*G+d*EZKi_’-+e*Li
E=1

Calculele au fost efectuate in MS Excel: cererea la serviciile cafenelei in fiecare din cele 4

locatiuni posibile. (Anexa 24). Calculele generalizatoare se prezinta in tabelul 3. 9.

Tabelul 3.9. Cererea in locatiile propuse pentru amplasarea noii cafenele, persoane

Locatiuni posibile de amplasare Cererea
I Mircea cel Batran, 1 419
I Mircea cel Batran, 8 2229
Il Mircea cel Batran, 15A 3851
vV Petru Zadnipru, 9 4015

Astfel, locatia optimd pentru noua cafenenea este str. Petru Zadnipru, 9, iar cea mai
nereusitd locatie este adresa aleea Mircea cel Bétran, 1.

Calculele efectuate ne-au adus la concluzia despre oportunitatea crearii unui model
automatizat (soft) pentru determinarea automata a tuturor distantelor necesare si calcularea cererii
pentru orice zona precum si pentru Intregul oras in ansamblu. E de mentionat faptul cd functia
cererii depinde de un numdr mult mai mare de factori, iar cu cat mai multi factori se iau in

considerare, cu atat mai precis este modelul functiei cererii, dar si mai complex.

3.4. Concluzii la capitolul 3.
1. Analiza competitivitatii intreprinderilor din alimentatia publica din mun. Chisinau, a fost
efectuata in baza sondajului aplicat managerilor, angajatilor si consumatorilor. Rezultatele permit sa
constatdm ca 1/3 din unitatile economice din sectorul cercetat nu sunt competitive si se confrunta cu

o multitudine de dificultati.
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2. Au fost analizati cei mai importanti factori cu impact pozitiv, ceea ce a permis elaborarea

......

.....

“uberizarea” circuitelor pentru a captura segmente noi de consumatori, elaborarea programelor de
studiu comportamental alimentar prin implicarea dinamica a instrumentelor media in ceea ce
priveste satisfactia comunicationald, implimentarea inovatiilor si tehnologiilor aferente tendintelor
sanatoase alimentare care se preocupa de starea de sanatate a consumatorului.

3. Pentru a identifica factorii de sporire a competitivitatii intreprinderilor de alimentatie
publica a fost realizat un sondaj in randul clientilor si grupului de experti. Prin analiza comparativa
unitdtii. Astfel, am reusit sa validdm prima ipoteza a cercetarii, prin care am presupus, ca printre
acesti factori o importanta foarte mare o are calificarea si comptentele angajatilor. S-a dovedit a fi
factorul cu cea mai mare pondere.

De asemenea, am validat si a doua ipotezd, care se baza pe presupunerea, ca printre factorii
localului in raport cu tipul acesteia. Desi, consumatorii au apreciat acest factor ca fiind unul nu atat
de important, ne-am orientat spre opinia expertilor, care cunosc mai bine sistemul si care sunt de
pirerea ca factorul mentionat este foarte important in vederea asigurarii competitivititii UAP. In asa
mod, consideram, cd a fost validatd si a doua ipoteza a cercetarii.

4. Studiul a permis sa distingem nivelul de satisfactie al angajatilor din unitatile de alimentatie
publica si sd scoatem in evidenta cauzele nesatisfactiei de activitatea profesionald desfasurata de
catre angajati.

S. Analiza efectuata privind pregdtirea profesionald a angajatilor admite sd ne dam cu parerea
ca calificarea pe care au obtinut-0 angajatii prin formarea sa in mare parte nu corespunde cu
calificarea necesara pentru activitatea pe care o efectueaza, iar mai mult de jumatate (51,5%) sunt la
etapa de pregatire si formare ca specialist In domeniul pe care il desfdsoara, iar aceasta are un
6. In contextul cercetdrii am dezvoltat algoritmul de evaluare a nivelului de dezvoltare
profesionald a specialistilor, bazat pe interdependenta acestuia si a nivelului de competitivitate in

baza de competente, care poate fi folosit de intreprinderi In procesul de planificare strategica si care
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presupune o gestiune mai eficientd a cunostintelor, abilitatilor, deprinderilor personalului, avand
Impact asupra competitivitatii intreprinderii de alimentatie publica.
7. In vederea asigurarii competitivitatii unitatilor de alimentatie publica propunem elaborarea

......

consumatorilor.

8. Modelul competentelor profesionale a specialistilor din domeniul alimentatiei publice,
realizarea indicatorilor de performantd superiori, in special, cresterea ponderii lucratorilor cu
competente conexe si suplimentare, cresterea nivelului de satisfactie din activitatea profesionala si
implimentarea modificarilor in sistemul de remunerare.

9. In vederea sporirii nivelului de competitivitate a UAP a fost dezvoltata metodologia de
determinare a locatiei optime pentru Intreprinderile din domeniu ce urmeaza a fi deschise si expuse
etapele de aplicare a acesteia.

10. Amplasarea reusitd este importantd in asigurarea competitivitatii unitatilor de alimentatie
publica, dar nu garanteaza succesul 1n acest domeniu de activitate decat in masura in care si alti
factori precum: calitatea productiei culinare, calitatea serviciilor oferite, pregatirea personalului s.a

......

conditie esentiald in succesul unei afaceri din alimentatia publica.
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CONCLUZII GENERALE SI RECOMANDARI

Valorificarea teoriilor referitoare la conceptul de competitivitate, a abordarilor serviciului de

alimentatie publica, rezultatele cercetdrii cu privire la identificarea si valorificarea factorilor de
competitivitate a UAP, confirma importanta si actualitatea problematicii investigate. Valoarea
teoreticd si practicd a cercetarii demonstreazd solutionarea problemei stiintifice, care consta in
fundamentarea teoretica si metodologica a factorilor de influentd asupra activitdtii unitatilor de
alimentatie publicd, fapt care a confirmat necesitatea dezvoltdrii continue a competentelor
profesionale ale angajatilor din domeniu si oportunitatea dezvoltdrii unei metodologii de
identificare a amplasarii optime a unei unitati de alimentatie publica in functie de tipul acesteia, In
urmatoarelor concluzii:
1. Alimentatia publica este considerata ca componentd a domeniului vast de servicii. Prin
analiza surselor stiintifice, in vederea realizarii primului si al doilea obiective ale tezei, am
constatat, ca existd o serie de abordari privind Tnsasi termenul ,,serviciu” precum si o varietate de
criterii privind clasificarea acestui concept. Am argumentat, ca acest lucru se intampla datorita
extremei eterogenitdti a problemelor solutionate. Tot odatd, pornind de la particularitatile
serviciului, identificate de catre noi si caracterizate in primul capitol al tezei, am definit serviciul
drept o activitate, organizata de antreprenori, care are ca scop satisfacerea nevoilor variate ale
oamenilor, si, spre deosebire de bunurile materiale, are un ansamblu de proprietati distincte ca:
intangibilitate, inseparabilitate de prestator, variabilitate, imposibilitatea stocarii, nesaturatie $i
capacitate de a se materializa dupa o perioada anumita.

Tot odatd, alimentatia publica, desi recunoscutd ca serviciu, are un caracter mult mai
complex, fiind un domeniu, care nu este doar un serviciu pur, dar, de asemenea are si activitati de
fabricatie a produselor, care urmeazid a fi comercializate. In acest context, in tezd venim cu
argumentarea, cd notiunea de alimentatie publica trebuie sa fie tratatd ca o activitate economica
separata, asociata cu producerea §i vanzarea de produse si activitati de agrement, parte a
circuitului de distributie a produselor alimentare, organizata pentru a asigura accesul la produse
alimentare de la producator la consumator, prin sporirea consumului alimentar in afara menajelor
(casei) si comertului retail. De asemenea, tindem sa mentionam, ca insasi termenul “alimentatia
publica” se utilizeaza doar in tarile post sovietice, pe cand pe plan international mai frecvent sunt

folosite astfel de concepte, ca: foodservice, horeca, catering, industria ospitalitatii care in literatura
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de specialitate sunt definite corespunzator. Cu toate ca toti acesti termeni caracterizeaza serviciul de
alimentatie, fiecare are caracteristicile sale distinctive.

2. In vederea realizirii celui de al treilea obiectiv al tezei, studiind si generalizand nivelul
cunoasterii actuale cu referire la competitivitatea intreprinderilor de alimentatie publicd, am ajuns la
concluzia, cad competitivitatea este un subiect de interes, care determind numeroase provocari atat in
aspect teoretic, cat si In plan practic. Cu toate ca existd o mare varietate de abordari, care trateaza
aceasta tema, si, in mare parte, domeniul este cristalizat, pana la moment nu s-a ajuns la unanimitate
in diverse aspecte ale acestui concept, datoritd complexitatii si multiaspectualitatii acestuia.
Competitivitatea sectorului alimentatiei publice este un domeniu mai putin explorat, in deosebi in
cercetdrile autohtone. Explicim acest lucru prin faptul, ca alimentatia publicd este un domeniu
foarte complex, complicat, dificil de abordat, desi, este domeniul cu un nivel al concurentei foarte
pronuntat. Desi UAP au unele particularitati, pe care le-am descris in teza, tot odata, conceptual nu
difera de alte intreprinderi din economia nationald. In acest context, suntem de parerea, pe care o
argumentam in teza, ca competitivitatea intreprinderii de alimentatie publica reprezinta capacitatea
intreprinderii de a produce preparate culinare si bauturi care corespund preferintelor culinare ale
consumatorilor, de a organiza consumul si de a presta servicii de divertisment, convivialitate de
calitate inalta si la preturi accesibile, pentru satisfacerea nevoilor consumatorilor, mai bine decdt
concurentii, §i pentru care consumatorii sunt dispugsi sa plateasca mai mult, decat pentru produsele
oferite de concurenti, prin aceasta asigurandu-se scopul de baza al intreprinderii — maximizarea
profitului, principalul indicator al succesului sau insuccesului fiind considerata productivitatea.

3. In urma studiului efectuat, analizei opiniilor savantilor din diferite tiri, in vederea
solutionarii celui de al patrulea obiectiv al tezei, am identificat factorii de influentd ai
competitivitatii Intreprinderilor de alimentatie publicd, divizandu-i in factori interni si factori
externi. Am argumentat ca competitivitatea pe termen lung este determinatd de competitivitatea
resurselor financiare, materiale, tehnologice, manageriale, informationale, de personal, loialitatea
clientilor. Ultima o consideram drept resursa speciald a intreprinderii, iar disponibilitatea tuturor
resurselor permite companiei sa mentina competitivitatea ofertei pe mult timp.

4. In teza venim cu argumente, ce confirma realizarea celui de al cincilea obiectiv al cercetarii,
prin care demonstram, ca sectorul modern de alimentatie publicd este o ramurd specificd a
economiei nationale, care la nivel de tard are menirea sd rezolve un set de probleme si sa asigure

cresterea nivelului de trai al populatiei. Rolul si importanta sectorului rezida din politica alimentara
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publica, care urmareste sd ofere populatiei acces, In conditii economice durabile si acceptabile
pentru toti, la produse culinare, in cantitati sigure, diversificate, suficiente, de buna calitate gustativa
si nutritionald, in cadrul unei baze legislative moderne, ce include un set de actiuni concrete care
implica toti actorii publici (stat, autoritati locale, institutii publice etc.), private (organizatii agricole
profesionale, industrii agroalimentare si alti actori din lantul alimentar, institute de cercetare,
fundatii etc.) sau asociatii (organizatii de consum sau de mediu, organizatii de caritate etc.), la nivel
national si regional sau local. Intreprinderile din aceastd ramurd participi la formarea venitului
national al societdtii, In ele se desfasoard procesul de productie, in rezultatul caruia se obtin noi
bunuri materiale, iar in plus, masa colectiva “consolideaza” populatia si sporeste potentialul fortei
de munca.

Tot odatd, tinem sa mentiondm, ca piata AP din Republica Moldova, inclusiv cea din
Chisindu, prezinta o serie de particularitati, forme distincte de organizare si functii diferite in raport
cu categoria de beneficiar. Particularitatea distinctiva a pietei AP actuale este neomogenitatea si
acoperirea multilaterala a diverselor categorii de consumatori: dupa nivelul veniturilor, varsta, sex,
statut social, interese. Numarul participantilor pe piata serviciilor de alimentatic publica creste
continuu, odatda cu cresterea formatului activitdtilor in domeniul alimentatiei, schimbarea
componentel, structurii productiei si naturii serviciilor.

S. In vederea solutionarii celorlalte obiective pe care le-am inaintat in fata cercetarii si validarii
ipotezelor de cercetare am efectuat un studiu cantitativ, care a permis sa obtinem rezultate relevante
bibliografice studiate am elaborat 3 tipuri de chestionare, fiecare fiind destinat anumitei categorii de
respondenti: conducatori de UAP, angajati si consumatori ai serviciilor de AP. Rezultatele
sondajului ne-au permis sa identificam ca problema de bazd cu care se confrunta UAP este
insuficienta fortei de munca calificatd. Am constatat impactul competentelor profesionale ale
dezvoltat metodologia evaludrii nivelului competentional al angajatilor intreprinderii din sfera
alimentatiei publice. A fost elaborat un model al competentelor profesionale al specialistilor,
profesionale ale angajatilor. Matricea permite proiectarea si urmadrirea traseului individual de

formare si dezvoltare a competentelor si, astfel, gestiunea rationala a fortei de muncda a
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intreprinderii in bazad de gradul de formare a competentelor lucratorilor pentru fiecare domeniu
functional de activitate.

6. Cercetarea empiricd a permis sd evidentiem mai multi factori de influentd asupra
confirmat a fi important si pe care ne-am propus sd il dezvoltam este amplasarea geograficd a
intreprinderii. Am argumentat, ca atitudinea moderna fatd de afaceri reprezintd pentru antreprenori
sarcina de a alege nu conceptul unei UAP dintr-o anumita locatie, ci amplasarea unitatii pentru
dezvoltarea unui anumit concept. Aceasta abordare se datoreaza prioritatii strategiilor orientate
catre clienti in industria SAP, ceea ce contribuie la aparitia de noi idei unice, cat mai aproape de
cerintele de astdzi, care pot surprinde si chiar Incanta consumatorii de productie culinara.
unui model dezvoltat de catre noi, am determinat tipul de UAP si amplasarea acesteia in sectorul
Ciocana al oragului Chisinau.

In baza cercetirilor efectuate si rezultatelor obtinute vom inainta urmatoarele recomanddri:

1. In tezi am mentionat ci stabilizarea si dezvoltarea unititilor de alimentatie publica,
de schimbirile inovative implementate de acestea. In acest context, am recomanda Ministerului
Sanatatii si Protectiei sociale, Primariei municipiului Chisindu, autoritatilor publice responsabile
de alimentatia colectiva sa preia practica tarilor europene privind implementarea inovatiilor
tehnologice care permit gatitul preparatelor in avans, regenerarea lor si portionarea descentralizata,
departe de locul in care vor fi servite: gradinite, scoli, spitale si alte institutii sociale. O astfel de
forma inovativa de organizare a producerii contribuie la sporirea nivelului de competitivitate a
intreprinderilor din alimentatia sociala.

2. In cercetarea efectuata am identificat una din problemele acute ale sectorului alimentatiei
publice: lipsa fortei de munca calificata. Deoarece in domeniul alimentatiei publice predomina
necesitatea formarii angajatilor. In aceastd ordine de idei, recomandim Asociatiei Nationale a
Restaurantelor si a Localurilor de Agrement (MAR) in parteneriat cu Comitetul sectorial pentru
Formare Profesionala in Comerf, Hoteluri si Restaurante din Moldova (CSFPCHR):

> sa acorde suport UAP privind dezvoltarea abilitatilor si competentelor, in primul rand ale

managerilor, in vederea formarii unui nou profil profesional al managerului, care ar face fata

146



principalelor provocari din sector si ar fi capabil sa implementeze si sa mentind metode inovatoare.
Aceasta se poate realiza prin organizarea de cursuri modulare de formare gratuite sau cu cost redus,
cu implicarea expertilor nationali si internationali din domeniu, bazate efectiv pe problemele cu care
se confrunta sectorul Tn mod curent si care reduc competitivitatea unitatilor in care activeaza,

> sd acorde suport In organizarea si mentinerea cursurilor de formare si dezvoltare a
competentelor pentru toate categoriile de angajati din cadrul UAP;

> sa contribuie la formarea legislatiei in domeniul alimentatiei publice prin informarea
autoritatilor centrale si locale despre problemele din domeniu care apar in aplicarea legislatiei si sa
formeze solutii pentru aceste probleme.

3. Adaptarea si dezvoltarea in prezenta cercetare a modelului de amplasare optima a unitatilor
de alimentatie publicd face posibila determinarea locatiei unui anumit tip de UAP intr-un anumit
teritoriu in care este posibila obtinerea unei cereri maxime pentru servicii de alimentatie publica.
Acest lucru ne permite sa adresam recomandare Directiei generale arhitecturd, urbanism si relatii
funciare a Primariei mun. Chiginau, sa utilizeze rezultatele studiului in planificarea teritoriald a
unitatilor de alimentatie publica, astfel contribuind la reglementarea concurentei in domeniul dat.

Acest studiu poate fi utilizat si de intreprinzatorii, care intentioneaza sa deschidd o noud unitate de

......

......

. sa utilizeze metodologia propusad in studiu pentru evaluarea competitivitdtii unitdtilor din
prisma clientilor si angajatilor si sda identifice factorii care influenteaza competitivitatea
intreprinderii pe care o gestioneaza;

o sa implementeze sistemul flexibil de remunerare a muncii, bazat pe evaluarea parametrilor
5. Rezultatele cercetarilor stiintifice efectuate, materialele de sinteza obtinute in rezultatul elaborarii
tezei prezinta interes atat teoretic, cat si aplicativ si propunem sa fie utilizate in procesul de instruire
al studentilor ASEM de la facultatea Business si Administrarea Afacerilor:

. Ciclul 1, licenta, specialitatea,, Tehnologia si managementul alimentatiei publice" in cadrul
disciplinelor ,,Managementul alimentatiei publice", ,,Organizarea si gestiunea In unitdtile de
alimentatie publica"; la specialitatea "Servicii hoteliere, turism si agrement" in cadrul disciplinei

,Management international al serviciilor de alimentatie";

147



o Ciclul Il, masterat, programele de masterat ,,Comert si expertiza marfurilor in activitatea
vamala", ,, Tehnologia si Managementul alimentatiei publice si Agroturism" in cadrul

cursului,, Managementul sigurantei alimentului”.

Limitele rezultatelor obtinute

Cercetarile aplicative realizate in cadrul prezentei teze au vizat identificarea factorilor de
aceasta nu este lipsita de anumite inexactitati, pe care le-am calificat drept limite, care au afectat
rezultatele cercetarii, printre care mentionam:
1. Dificultati in colectarea raspunsurilor. Chestionarele elaborate au fost completate
online. Au fost adresate solicitari de completare mai multor UAP, manageri, angajati, consumatori,
dar multi s-au dovedit a fi reticenti, au raspuns acestor solicitari un numar mai mic decar ne-am
asteptat. Evident, marirea esantionului va permite o exactitate mai mare a rezultatelor obtinute;
2. Corectitudinea si acuratetea raspunsurilor la intrebarile adresate de noi. Prelucrand
unele chestionare, am observat, ca existd contradictii in raspunsuri la diferite intrebari, fapt ce ne-a
determinat sd gandim, cd unii respondenti nu au fost suficient de atenti (poate sinceri) atunci cand
au raspuns la intrebari.
3. Posibil, cd un numar mai mare de experti (in cazul utilizarii de cétre noi a metodei
expertilor) ar fi putut modifica unii coeficienti calculati de catre noi, iar rezultatele s aiba 0 mica
abatere de la situatia actuald;
4. O altd limita considerdm si determinarea numarului de locatari din blocurile locative,
ca potentiali clienti ai UAP pentru care am determinat amplasarea optima.

In urma realizirii prezentei teze de doctorat, bazandu-ne pe experienta teoretica si empirica,
propunem urmatoarele directii ulterioare de cercetare:
1. Realizarea unei cercetdri, bazate pe un numar mai mare de respondenti, respectiv, un numar

mai mare de UAP;

2. Cercetarea modificarii situatiei in sectorul alimentatiei publice, determinata de pandemia de
COVID-19;
3. Realizarea unei cercetari in vederea determinarii indicatorilor competitivitatiit UAP, bazate

pe satisfactia clientilor;

4. Cercetari in directia elaborarii unei metodologii de determinare a competitivitatii UAP.
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Anexa 1. Definitii privind termenul ,, alimentatia publica” ca domeniu de activitate

Sursa

Definitii

HG nr.1209 din
08.11.2007 “Cu privire
la prestarea serviciilor
de alimentatie publica”

[55].

Unitatea de alimentatie publicd prepara, comercializeazd produse si presteaza
servicii aferente acestui profil atat in spatiile sale de comercializare (servire), cat
si 1n afara lor.

Nomenclatorul Tip
(Anexanr.2 la HG
nr.1209 din 8 noiembrie
2007)

AP- totalitatea unitatilor ce se deosebesc in functie de specializarea unitatii,
profilul incaperii, felul de servire a clientilor si prestarea serviciilor aferente
consumului de productie culinara si sunt clasificate pe tipuri.

Dictionar explicativ rus-
roman de termeni
economici si comerciali

[36].

AP — ramurd care imbind in activitatea sa functiile productiei alimentare,
comerfului cu amanuntul si deservirii populatiei. Efectucazd desfacerea
marfurilor din comert populatiei, organizatiilor si iIntreprinderilor, presteaza
populatiei anumite servicii. A.P contribuie la: 1) economia considerabild a
muncii sociale, deoarece in UAP se folosesc mai rational decat in gospodaria
casnica materia prima, materialele si tehnica;

2) reducerea cheltuielilor neproductive de munca in gospodaria casnica, gratie
carui fapt se elibereazd forte de munca pentru productia socialda, precum si
sporeste timpul liber al muncitorilor; 3) sporeste productivitatea muncii
lucritorilor din productie.

Mic dictionar al limbii
roméane [25].

AP — retea comerciala care pune la dispozitia clientilor produse alimentare.

Dictionar explicativ al
limbii romane [36].

AP — retea de intreprinderi comerciale pentru servirea populatiei cu mancaruri si
bauturi.

Dictionar explicativ
Ojegov S., GOST P

50647-2007 [191,163].

AP - sector al economiei, care produce si comercializeaza produse culinare si
semipreparate.

GOST 31985-2013
Servicii de AP. Termeni
si definitii [183].

A.P. — ramurd a economiei care constd din intreprinderi de diferite forme de
proprietate si structuri de management, care asigurd populatia cu alimente,
precum si produce si comercializeaza produse culinare finite si semipreparate

g wae

largd de servicii alte servicii

suplimentare.

privind organizarea divertismentului si

Luca N. [65].

Alimentatia publica este un sector al serviciilor cu vocatie comerciala si sociala,
avand ca specific al activitatii transformarea unor materii prime alimentare,
marfuri si a altor resurse, intr-o gama variata de preparate culinare si produse de
cofetarie-patiserie, precum si alte marfuri alimentare, organizarea consumului lor
atat la locul producerii, cat si la alte destinatii, precum organizarea recrearii $i a
distractiei (loisir).

In opinia unor autori roméani

Albu A., Boghean F.
[2].

AP - activitate economica care se ocupd cu producerea de preparate culinare ce
se servesc consumatorilor impreund cu alte produse alimentare sau
agroalimentare §i bauturi, consumul acestora facandu-se in spatii special
amenajate.
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Naghi M. [73].

AP - imbinarea intr-un ansamblu armonios a operatiunilor de pregatire si de
prezentare a serviciilor specifice determinate de desfacerea si consumul acestora,
precum s§i crearea unei ambiante de destindere si buna dispozitie In unitatile
destinate acestor scopuri.

In viziunea savantilor din

spatiul postsovietic

Tocareva K. [202].

AP - ramura a comertului specializata in fabricarea preparatelor culinare si a
proceselor de organizare a consumului, serviciile prestate de intreprinderile de
alimentatie publica sunt foarte variate si in literatura rusd nu exista o abordare
unicd privind tipurile acestor servicii.

Otteva I. [192].

AP una dintre cele mai importante domenii ale activitatilor economice ale
omului care, pe de o parte, reduce timpul pentru gatit in gospodariile casnice,
contribuie la utilizarea mai rationala a produselor alimentare si ofera populatiei
hrana echilibrata in substante nutritive, pe de alta parte - vizitarea
intreprinderilor de alimentatie publicd este una dintre formele de organizare si
petrecere a timpului liber al consumatorilor si, prin urmare, contribuie la sporirea
calitatii vietii acestora. Asigurarea cu hrand echilibrata si rationald a copiilor la
locul de studii, si adultilor la locul lor de muncé, este un factor esential pentru
reproducerea unei populatii sdnatoase.

Savandina I. [208].

AP - ansamblul de UAP si organizatii de infrastructura, care ofera in mod direct
activitate ultimelor, legate printr-un lant tehnologic suficient de standardizat de
servicii, sau printr-o unitate a sistemului de control comun sau a unor sisteme de
coordonate pe un singur segment al pietei.

Smaghina I., Smaghin
D. [198].

AP - sector specific al economiei nationale si activitate de comert, deoarece
obiectul de activitate al sferei de productie trece in sfera de circulatie si consum.

Grehovodova M. [165].

AP - un subsistem specific al economiei, care in procesul de functionare creaza
noi bunuri de consum sub forma de productie culinara si le vinde in procesul de
productie si servire a consumatorilor, Impreuna cu realizarea de bunuri produse
de alte sectoare ale economiei.

Sursa: elaborat de autor.
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Anexa 2. Principalele tipuri de UAP din R. Moldova si din Romdnia

Tipul de Definitia (criteriile) md Definitia (criteriile) ro
unitate
1.Complex Unitate (structura)
de de alimentatie publica care cuprinde in
alimentatie aceeasi cladire douad sau mai multe
L unitdti de alimentatie publica, ce pot
publica

avea §i intrari separate sau un complex
de cladiri

2.Restaurant

2.1.
Restaurant
national

Unitate de alimentatie publica care ofera
consumatorilor un larg sortiment de
produse culinare si de cofetarie-patiserie
de fnaltd calitate, precum si diverse
bauturi si tigari. Restaurantele sunt
dotate cu pliante de reclama, coperte de
firma pentru meniuri si invitatii
prezentate artistic. In foaier poate fi
organizatd desfacerea suvenirelor si
florilor. Restaurantul poate fi dotat cu
formatie muzical-artistica, care
functioneaza in orele de seara pentru
crearea unei atmosfere distractive. Ofera

servicii suplimentare: deservirea
banchetelor, diferite receptii, alte
festivitati

Restaurant care ofera servicii

traditionale, specifice tarii respective.
Aici se pune la dispozifie o
gama larga de produse
culinare, bauturi alcoolice si nealcoolice

1.Restaurant: este local public care imbina activitatea de
productie cu cea de servire la masa, punand la dispozitie
clientilor o gama diversificatd de preparate culinare,
produse de cofetarie-patiserie, bauturi si unele produse
pentru fumatori.

1.1. Restaurant clasic: este local public cu profil
gastronomic, in care se serveste un larg sortiment de
preparate culinare (gustari calde si reci, preparate lichide
calde, mancaruri, minuturi, salate, dulciuri de bucatarie),
produse de cofetarie, patiserie, inghetata, fructe, bauturi
nealcoolice si alcoolice, produse din tutun etc. Pentru
crearea unei atmosfere animate distractive poate dispune
de formatie muzical-artisticd. Organizeazd servicii
suplimentare: banchete, receptii etc.

1.3. Restaurant cu specific

1.3.2. Restaurant cu specific local: pune in valoare
bucataria specificd unor zone geografice din tard sau a
unor tipuri traditionale de unitati (crame, colibe, suri etc.).
Sunt servite vinuri si alte bauturi din regiunea respectiva,
utilizindu-se ulcioare, carafe, cani etc. Efectul original al
acestor unitati este realizat prin Tmbinarea cadrului natural
cu cel arhitectural al sistemului constructiv, al finisajelor
inspirate dupd modelul popular, al elementelor de
decoratie, al mobilierului si obiectelor de inventar de
conceptie deosebitd, de gama sortimentalda a mancarurilor
pregatite si prezentarea personalului. La construirea
unitatilor se utilizeazd materiale prelucrate sumar,
specifice regiunii respective, cum sunt: piatra, bolovani de
rau, lemn (brut sau prelucrat), caramida, trestie, stuf,
rachitd etc. Ospatarii au uniforma confectionatd in
concordantd cu specificul unitatii (costume de daci, de
romani, ciobanesti etc.).

1.3.3. Restaurant cu specific national: pune in valoare
traditiile culinare ale unor natiuni (chinezesc, arabesc,
mexican etc.), servind o gama diversificatd de preparate
culinare, bauturi alcoolice si nealcoolice specifice.
Ambianta interioara si exterioara a saloanelor, programul
muzical, uniformele personalului de servire si celelalte
sunt specifice tarii respective.
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2.2.
Restaurant
specializat

traditionale tarii respective. Ambianta
interioara a restaurantului, mobilierul,
vesela, programul muzical, uniforma
personalului de servire trebuie sa
corespunda coloritului national

Restaurant in care consumatorilor li se
ofera un sortiment specializat de produse
culinare  sibauturi ce  figureaza
permanent in meniul unitatii. Dotarea si
prezentarea lui
trebuie sa corespunda specializarii (pesc
aresc, vanatoresc)

1.2. Restaurant specializat: serveste un sortiment specific
de preparate culinare si bauturi care se afla permanent in
lista de meniu, In conditiile unor amenajari si dotari
clasice sau adecvate structurii sortimentale (pescéresc,
vanatoresc, rotiserie, zahana, dietetic, lacto-vegetarian
etc.) care formeaza obiectul specializarii.

1.2.1. Restaurant pescdresc: este o unitate gastronomica
care se caracterizeaza prin desfacerea, In principal, a unui
sortiment variat de preparate culinare din peste. Este
decorat cu obiecte sugestive din activitatea de pescuit si
de prelucrare a pestelui.

1.2.2. Restaurant vanatoresc: este o unitate gastronomica
specializatd in producerea si servirea de preparate culinare
din vanat (iepure, caprioara, porc mistret, urs, gaste, rate
sdlbatice etc.), care este organizatd si functioneaza pe
principii similare restaurantului clasic, avand insd prin
amenajare, dotare si prezentarea personalului elemente
specifice, particulare.

1.2.3. Rotiserie: este un restaurant de capacitate mica (20 -
50 de locuri la mese), in care consumatorii sunt serviti cu
produse din carne la frigare - rotisor (pui, muschi de vaca
si porc, specialitati din carne etc.), kebab cu garnituri,
unele gustari reci (pe bazd de oud, branza, legume etc.),
salate, deserturi, precum si bauturi racoritoare, cafea, vin
(in special vin rosu servit in carafe), un sortiment redus de
bauturi alcoolice fine. Spatiul de productie se afla chiar in
interiorul salii de consumatie si este dotat cu rotisor sau
frigarui si cu vitrind frigorifica in care se afla expusi pui si
alte specialitati din carne pentru fript in fata
consumatorilor.

1.2.4. Restaurant-zahana: este o unitate gastronomica in
care se servesc, la comanda, in tot timpul zilei, produse
(specialitdti din carne de porc, vacd, batal, miel) si
subproduse din carne neportionatd (ficat, rinichi, inima,
splind, momite, maduvioare etc.), mici, carnati etc.,
pregétite la gratar si alese de consumatori din vitrine de
expunere sau din platourile prezentate de ospatari la masa.
Mai poate oferi: ciorbd de burtd, ciorbd de ciocanele,
tuslama, tochiturd, salate combinate de sezon, muraturi,
dulciuri de bucatirie, bauturi alcoolice (aperitive si
vinuri).

1.2.5. Restaurant dietetic/lacto-vegetarian: este o unitate
gastronomica in care se desfac in exclusivitate sortimente
de preparate culinare pe baza de lapte si produse lactate,
oud, paste fainoase, orez, salate din legume, precum si
dulciuri de bucatirie, lactate proaspete, produse de
patiserie, inghetatd si bauturi nealcoolice calde si reci;
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2.3. Vagon-
restaurant

2.4. Crama

Restaurant menit sa
deserveasca pasagerii transportului
feroviar cu dejunuri, pranzuri, Ccine,
produse de cofetarie si bauturi, precum
sisd serveascd pasagerii direct in
vagoane. Vagoanele-restaurant asigura
cu mancare calda lucratorii brigazilor de
deservire a trenului

Restaurant, constructia si dotarea

caruia

aminteste un beci pentru pastrarea vinuri
lor. Astfel de unitati se amplaseaza in
subsoluri si semisubsoluri. Mobilierul,
vesela, inventarul, uniforma ospatarilor
reflectd stilul unitdtii. Consumatorilor li
se ofera bucate si articole culinare
specifice, gatite la gratar sau la tigaie,
fiind servite 1n vase de ceramica sau de
lut pe platouri de lemn

restaurantul dietetic ofera preparatele sub indrumarea unui
cadru medical.

1.2.6. Restaurant lacto-vegetarian

1.2.7. Restaurant familial sau restaurant pensiune: este o
unitate cu profil gastronomic care oferd, in mai multe
variante, meniuri complete la pret accesibil. Preparatele si
specialitatile solicitate in afara meniurilor se servesc
conform preturilor stabilite in listele de meniu. Béuturile
alcoolice, racoritoare, apa minerala si bere sunt limitate la
un numar redus de sortimente. Poate functiona si pe baza
de abonament. La nevoie se poate organiza si ca sectie in
cadrul unui restaurant clasic. De reguld, asemenea unitati
se organizeaza In statiuni turistice sau in pensiuni turistice
si pensiuni agroturistice.

1.3. Restaurant cu specific: este o unitate de alimentatie
pentru recreere si divertisment, care, prin dotare, profil,
tinuta lucratorilor, momente recreative si structurd
sortimentald, trebuie sa reprezinte obiceiuri gastronomice
locale sau nationale, traditionale si specifice diferitelor
Zone.

1.3.1. Crama: desface o gama largad de vinuri. Acestea se
pot servi atdt imbuteliate, cat si neimbuteliate. Se
realizeaza si se desface o gama specificd de preparate
culinare: tochitura, preparate din carne la gratar sau trase
la tigaie. Vinurile se servesc in carafe sau céni din
ceramicad. Este dotatd cu mobilier din lemn masiv, iar
peretii sunt decorati cu scoarte, stergare etc. Poate avea
program muzical, tarafuri de muzicd populara. Se poate
organiza si ca sectie in cadrul unui restaurant clasic.

1.4. Restaurant cu program artistic: este o unitate de
alimentatie pentru turisti care prin dotare §i amenajare
asigurd si derularea unor programe de divertisment gen
spectacol (muzica, balet, circ, recitaluri, scheciuri,
programe specifice barurilor de noapte etc.).

3. Bar

3.1. Disco
(video)- bar

Unitate de alimentatie publica cu
program de zi sau de noapte, in cadrul
caruia se propune o gama largd de
bauturi alcoolice si nealcoolice, un
sortiment ingust de produse culinare si
de cofetarie. Se permite completarea
activitatii cu un program artistic, jocuri
electronice si video. Consumatorii sunt
serviti de barman la tejgheaua-bar cu
scaune fnalte, mese mici cu scaune
respective

2. Bar: este o unitate de alimentatie cu program de zi sau
de noapte, in care se serveste un sortiment diversificat de
bauturi alcoolice si nealcoolice si o gama restransa de
produse culinare. Cadrul ambiental este completat cu
program artistic, auditii muzicale, video, TV.

2.1. Bar de noapte: este o unitate cu caracter distractiv, cu
un orar de noapte care prezintd un program variat de
divertisment, de music-hall si dans pentru consumatori si
ofera o gama variata de bauturi alcoolice fine, amestecuri
de bauturi de bar, bauturi nealcoolice, specialititi de
cofetdrie si inghetata asortate, roast-beef, fripturi reci etc.,
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3.2. Bar de
vin
(cocktail-bar)

3.3. Bar-
biliard

Bar, cu profil de divertisment pentru

tineret, care comercializeaza gustari,
produse de cofetarie, inghetatd si, in
special, cocteiluri  alcoolice si
nealcoolice. Divertismentul este realizat
prin intermediul muzicii de audio si
dans, inregistrata si difuzata prin "disc -

jokey". Videoteca
este special amenajata cu instalatii
electronice pentru prezentarea  video-

programelor si filmelor

Bar, amplasat in hoteluri, restaurante,
cafenele. Se servesc diverse vinuri,
aperitive usoare, produse de cofetarie
Bar cu profil sportiv-biliard,
activitatea comerciala fiind bazata pe
desfacerea de gustiri, bucate de
felul doi cu o tehnologie a prepararii
necomplicata, produse de cofetarie,
inghetata, cocteiluri. Jocurile de
biliard se desfdsoara in sala in care sunt
instalate mese de biliard

fructe si salate de fructe (proaspete si din compoturi),
cafea, jardiniere cu delicatese. De obicei este realizat in
amfiteatru, pentru ca de la toate mesele sa se poata viziona
programul artistic muzical. Este dotat cu instalatii de
amplificare a sunetului, orgd de lumini, instalatii de
proiectie a unor filme.

2.2. Bar de zi: este o unitate care functioneaza, de regula,
in cadrul hotelurilor si restaurantelor sau ca unitate
independenta. Oferd consumatorilor o gama variatd de
bauturi alcoolice si nealcoolice, simple sau in amestec, si
gustari In sortiment restrans, tartine, foietaje, specialitai
de cofetarie si inghetatd, produse din tutun (tigdri) si
mecanice etc.). In salonul de servire se afld tejgheaua-bar
cu scaune inalte, un numar restrans de mese cu dimensiuni
mici, cu scaunele respective.

2.4. Club sau Disco-bar (discotecd, videotecd): este o
unitate cu profil de divertisment pentru tineret, activitatea
comerciald fiind axatd pe desfacerea de gustari, produse
de cofetarie-patiserie, inghetata si, in special, amestecuri
de bauturi alcoolice si nealcoolice. Divertismentul este
realizat prin intermediul muzicii de auditie si de dans,
inregistrata si difuzata prin instalatii speciale si prin disc-
jockey, care asigura organizarea si desfisurarea intregii
activitati. Videoteca este o incapere special amenajata cu
instalatii electronice de redare si vizionare in care se
prezinta videoprograme si filme.

2.3. Café-bar sau cafenea: este o unitate care imbina
activitatea de desfacere a cafelei cu cea recreativa; ofera
consumatorilor si gustari calde si reci, minuturi, produse
de cofetdrie-patiserie, inghetatd, bauturi nealcoolice calde
(cafea filtru, gvart, cafea cu lapte, ciocolatd, ceai etc.),
bauturi alcoolice fine (lichior, coniac, vermut etc.).

2.5. Bufet-bar: oferd un sortiment restrans de preparate
calde si reci (gustari, sandviciuri, minuturi, mancaruri,
produse de patiserie) pregatite in bucitiria proprie sau
aduse din afara, bauturi nealcoolice calde si reci, bauturi
alcoolice (aperitive), bere, vinuri, la pahar.

1.5. Braserie sau bistrou: asigurd In tot cursul zilei
servirea consumatorilor, In principal cu preparate reci,
minuturi, un sortiment restrans de mancaruri, specialitati
de cofetarie-patiserie, bauturi nealcoolice calde si reci,
bauturi alcoolice de calitate superioard, un bogat sortiment
de bere.

1.6. Berdrie: este o unitate specifica pentru desfacerea
berii de mai multe sortimente, in recipiente specifice (tap,
halba, cand) de diferite capacitafi si a unor produse si
preparate care se asociazd in consum cu acestea
(crenvursti cu hrean, mititei, carnati, chiftelute, foietaje,
covrigei, migdale, alune etc.), precum si brinzeturi,
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gustari calde si reci, minuturi (din oud, legume),
specialitati de zahana (1 - 2 preparate), precum si bauturi
alcoolice (coniac, rom, sortiment restrans de vinuri §i
bauturi nealcoolice).

4. Cofetarie

Unitate amplasatd separat sau amenajata
in salile comerciale ale magazinelor,
indiferent  de  specializare. Se
comercializeaza produse de patiserie si
cofetarie, inghetatd, cocteiluri, bauturi
racoritoare si fierbinti

4. Cofetarie: este o unitate specializata pentru desfacerea
unui sortiment larg de prdjituri, torturi, fursecuri, cozonac,
inghetata, bomboane, patiserie find, bauturi nealcoolice
calde si reci si unele bauturi alcoolice fine.

5. Cafenea

5.1 Cafenea
specializata

5.2. Cafenea-
bar

5.3. Internet-
cafenea

bauturi alcoolice (lichior, divin)

Cafenea dotata conform specializarii
respective, sortimentul diversificat de
preparate culinare §i  produse, de

asemenea, trebuie sa
corespunda tematicii. Cafenelele
specializate pot fi de mai multe tipuri:
cafenea-inghetata, lacto-cafenea,
cafenea pentru tineret, cafenea pentru
copii

Cafenea care imbind activitatea barului
cu desfacerea unui sortiment vast de
produse culinare, diferite tipuri de cafea,
produse de cofetarie, inghetata, bauturi
alcoolice fine (lichior, divin, vermut)

Cafenea care comercializeaza
unsortiment larg de produse de
patiserie, cofetdrie, culindrie, bucate
de felul doi, in paralel cu prestarea
serviciilor Internet prin intermediul salii
amenajate cu computere
sau nemijlocit in sala comerciala a unui
numar limitat de computere (2-3 unitati).

2.3. Café-bar sau cafenea: este o unitate care imbind
activitatea de desfacere a cafelei cu cea recreativa; ofera
consumatorilor si gustari calde si reci, minuturi, produse
de cofetdrie-patiserie, inghetatd, bauturi nealcoolice calde
(cafea filtru, svart, cafea cu lapte, ciocolatd, ceai etc.),
bauturi alcoolice fine (lichior, coniac, vermut etc.).

6. Cantina

6.1. Cantina
de
distributie

Unitate destinata prepararii
siconsumuluipe loc a diverselor
mancaruri pentru dejun, pranz = si
cind. Este amplasatd in apropierea
uzinelor, santierelor de constructie,
scolilor de cultura generald si liceelor,
blocurilor studentesti etc. Cantinele
trebuie sd aiba sali comerciale pentru
servirea consumatorilor, incaperi de
productie, depozite, incaperi
administrative. In cantine functioneazi
un sistem de autoservire in front liniar
sau cu punerea prealabild a mancarurilor
pe masa, in functie de contingentul ce
urmeazia si fie servit. In cantine,
suplimentar, poate fi
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organizata desfacerea productiei
bufete.

Cantina destinatd pentru distribuirea si
deservirea sortimentului de bucate,
preparate  In  altd  unitate de
alimentatie publica. Este dotatd cu utilaj
pentru  distribuire  §i  mentinerea
temperaturii necesare a bucatelor si
articolelor culinare, gustarilor

prin

7. Bodega Unitate cu spatiu de servire restrans, de
largd accesibilitate, in care consumatorii
sunt serviti cu un sortiment specific de
mancaruri  §i  gustari (calde si reci),
produse de patiserie, bauturi alcoolice si
nealcoolice, servite la pahar, sucuri,
bere. Servirea se face la tejghea-bar. in
functie de sortimentul productiei | 3.Profil fast-food
comercializate, bodegile pot avea | 3.3. Pizzerie: este o unitate specializatd in desfacerea
7.1. Pizzerie | urmatoarea specializare: coltunasi, | sortimentelor de pizza. Se mai pot desface gustari,
pelmeni, frigdrui, crenvursti, placintarie, | minuturi, salate, produse de patiserie, racoritoare, bere,
patiserie, bucate la gratar, berarie, | vin la pahar sau bauturi slab alcoolizate.
ceainarie, cofetarie, pizzerie
7.2. Bodega care comercializeaza sortimente | 5. Patiserie, placintarie, simigerie
Placintarie de pizza si de patiserie. Suplimentar se | Patiserie: este o unitate specializata in desfacerea pentru
pot oferi gustari, salate, produse de | consum, pe loc sau la domiciliu, a productiei proprii
panificatie si sortiment variat de bauturi, | specifice, In stare calda (placintd, strudele, merdenele,
cu preponderenta slab alcoolizate pateuri, covrigi, branzoaice, gogosi, cornuri etc.).
Bodega, care vinde, in general, produse | Sortimentul de bauturi include bere la sticla, bauturi
de patiserie in stare calda, in acest scop | nealcoolice, bauturi calde, racoritoare, vin la pahar,
fiind preferabil ca produsele si fie | diferite sortimente de produse lactate (iaurt, chefir, lapte
preparate 1n sectiile proprii. La vanzarea | batut etc.). Se poate organiza si cu profil de placintarie,
acestor produse se pot oferi bauturi, | simigerie, covrigarie, gogoserie sau patibar.
inclusiv bere
8. Bufet Unitate care functioneazd de obicei
independent sau in incinta unor
institutii, unde se comercializeaza un
sortiment restrans de gustari
reci, produse culinare, sandviciuri,
bauturi, preparate In bucdtiria proprie
sau aduse de la altd unitate de
alimentatie publica
9. Fast-Food | Unitate care propune clientelei sale o | 3. Unitate fast-food: este o unitate de alimentatie cu

servire rapidd de produse la preturi
unitare. Oferta de produse se reduce la
un sortiment limitat, bazat pe un singur
produs si este prezentatd de obicei pe
panouri luminoase. Preparatele sunt
preluate de clienti la casd in momentul
achitarii §i consumate pe loc sau in afara

servire rapidda a preparatelor culinare de bucatdrie,
cofetdrie, patiserie, minuturi, finger-food, salate-entrée,
precum si a bauturilor nealcoolice calde si reci, a
bauturilor slab alcoolizate si a unui sortiment restrans de
bauturi alcoolice. De regula servirea se face prin vanzatori
direct catre consumatori, cu plata in avans a produselor.

3.1. Restaurant-autoservire: este o unitate cu desfacere
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unitatii. Produsele sunt oferite 1n
inventar de servire de unica folosinta

rapida in care consumatorii igi aleg si se servesc singuri cu
preparatele culinare calde si reci (gustari, produse lactate,
bauturi calde nealcoolice, supe-ciorbe-creme, preparate
din peste, antreuri, preparate de baza, salate, deserturi,
fructe) si bauturi alcoolice (bere) si nealcoolice, la sticla,
agezate in linii de autoservire cu flux dirijat si cu plata
dupa alegerea produselor

3.2. Bufet tip expres: este o unitate cu desfacere rapida, in
care fluxul consumatorilor nu este dirijat, servirea se face
de catre vanzator, iar plata se face anticipat. Unitatea este
dotatd cu mese tip "expres".

3.4. Snack-bar: este o unitate caracterizatd prin existenta
unei tejghelebar, cu un front de servire care sd permita
accesul unui numar mare de consumatori, serviti direct cu
sortimente pregétite total sau partial in fata lor. Ofera in
tot timpul zilei o gama diversificatd de preparate culinare
(crenvursti, pui fripti, sandviciuri, carndciori, unele
preparate cu specific), precum si bauturi nealcoolice calde
si reci si bauturi alcoolice in sortiment redus.

10. Crasma

Unitate amenajata 1n stil national, in care
consumatorilor li se propune un
sortiment vast de vinuri, izvar, placinte,
invartite, legume proaspete

11. Magazin
(sectie) de
articole
culinare

Unitate independentd sau incadratd in
structura  altor  localuriin  care
se servesc semipreparate culinare (din ca
rne, peste, legume,  fainoase), produse
culinare finite, produse de cofetirie si
patiserie pentru consum la domiciliu.
Productia este comercializata de
vanzatori, poate fi preparatd in bucatiria
proprie sau adusa de la alte unitati de
alimentatie publica. Magazinele
(sectiile) de articole culinare pot fi
amplasate 1n incintele unitatilor de
alimentatie  publica, restaurantelor,
cantinelor, precum si in magazinele
universale sau 1n magazinele
alimentare.

12. Sala de
degustatie

Unitate in care sala comerciald este
amenajata specific pentru  degustarea
bauturilor alcoolice. In timp de seard
poate activaca bar ori cafenea cu
conditia ca dispune de Incaperi necesare
si este dotatd cu inventarul si vesela
pentru acest tip de unitati

13.
Terasa/gradi
nia de vara,

Unitate amenajatd Tn baza pavilioanelor
sau a altor incdperi, pe terenuri la aer
liber, dotate cu umbrele si mobilier

1.7. Gradina de vara: este o unitate amenajata in aer liber,
inconjurata de arbori si arbusti, dotatd cu mobilier specific
"de gradind" si decorata in mod adecvat. Ofera un
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cafenea de
vara
(minicafenea

)

pentru servirea consumatorilor. In
cafenclele de vara, minicafenele si la
terasele de vara consumatorii sunt serviti
cu produse de preparare simpla, tartine,
pizza, articole de patiserie, care pot fi
incalzite in cuptorul cu microunde, cu
produse de panificatie, sucuri, bauturi
racoritoare, tigari.

Terasele de vara sunt unitati de sezon la
aer liber; pot fi adiacente unitatilor
stationare de alimentatie publici. In
cazul in care terasa/gradina de vara
functioneazd ca unitate de sine
statatoare, comerciantul este obligat sa
inscrie pe firma denumirea “TERASA”,
urmatd de tipul unitdtii respective
(terasa-bar, terasa-bufet, terasa-
restaurant etc.)

sortiment diversificat de preparate culinare, minuturi,
gratar, salate, dulciuri de bucatirie si cofetarie-patiserie,
un larg sortiment de bauturi alcoolice (vinuri selectionate
de regiune, imbuteliate sau neimbuteliate, bauturi
spirtoase, bere etc.) si nealcoolice, cafea, fructe, produse
din tutun.

1.8. Terasa: este o unitate independenta, amenajata in aer
liber, dotatd cu mobilier specific sezonului estival si
decoratd in mod adecvat. Ofera un sortiment diversificat
de preparate culinare, minuturi, gratar, salate, dulciuri de
bucatarie si cofetarie-patiserie, un larg sortiment de
bauturi alcoolice (vinuri, bauturi spirtoase, bere etc.) si
nealcoolice, cafea, fructe.

14. Punct de | Punct mobil (carucior) sau incapere,
deservire la | prevazut pentru deservirea
bordul calatorilor, care oferd un sortiment
navelor limitat de bucate preparate 1n unitati
aeriene, specializate (sectii) ale cateringului
vaselor (gustari reci, produse culinare, bauturi),
navale precum si produse alimentare 1in
ambalajul producatorului

15. Punct de | Punct mobil (carucior), pentru servirea
servire la | turistilor cazati in  hotel, care
locul de | ofera produse culinare calde, produse de
cazare in | cofetarie, patiserie, preparate in Tncadperi
hoteluri separate ale hotelului bauturi si tigari

16. Sald de | Unitate in care sala comerciala este
festivitati amenajatd specific pentru desfasurarea

festivitatilor, inclusiv. a  nuntilor.
Dispune de incaperile de productie
necesare, este dotata cu utilaj si inventar
corespunzitor. In cazul in care nu are
loc nici o festivitate, unitatea respectiva
poate activa ca restaurant sau cafenea

17. Sectie de
preparare a
hranei pentru
a fi servite la
bordul navei
aeriene

Unitate utilatd pentru prepararea
bucatelor si produselor culinare, care
urmeaza a fi servite de citre pasageri la
bordul avionului

Sursa:[55, anexa 2, 32].
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Anexa 3. Activitatile din domeniul alimentatiei publice conform CAEM rev.2

Sectia

Diviziunea

Grupa

Clasa

Descrierea clasei

Ponderea
valorii
adaugate,

%

ACTIVITATI DE CAZARE SI DE ALIMENTATIE PUBLICA

Acecasta sectiune include asigurarea cazarii de scurtd duratd pentru turisti si alti caldtori precum si
asigurarea meselor si a bauturii pentru consumul imediat. Cantitatea §i tipul serviciilor suplimentare
furnizate in cadrul acestei sectiuni pot fi extrem de variate. Aceasta sectiune exclude asigurarea cazarii de
lunga durata, care este clasificatd in tranzactii imobiliare (Sectiunea L) si, de asemenea, pregitirea
mancarurilor sau a bauturilor care nu sunt pentru consumul imediat sau care sunt vandute prin canale de
distributie independente, adica prin activitati de comert cu ridicata sau cu amanuntul. Prepararea acestor
alimente este clasificata la industria prelucratoare (sectiunea C).

56

RESTAURANTE SI ALTE ACTIVITATI DE SERVICII DE ALIMENTATIE

Aceasta diviziune include activitati de servire a mancarii §i bauturii, furnizarea de mese complete sau de
bauturi destinate consumului imediat, fie in restaurante traditionale sau in restaurante cu auto-servire, fie la
standuri permanente sau temporare, cu sau fara scaune. Determinant este faptul cd mancarurile sunt oferite
pentru consumul imediat, si nu tipul de unitate care le asigura. Este exclusad pregatirea mancarurilor ce nu
sunt destinate consumului imediat sau pregatirea hranei considerate a nu constitui 0 masa (diviziunile 10:
Industria alimentara si 11: Fabricarea bauturilor), si, de asemenea, vanzarea de alimente care nu sunt
fabricate cu surse proprii, care nu se considera a fi o masa sau a meselor care nu sunt destinate consumului
imediat (sectiunea G: Comertul cu ridicata si cu amanuntul).

56.1

Restaurante

56.10

Clasa de activitati de restaurante, ce include activitatea de asigurare a serviciilor de servire a mesei pentru
clienti, fie cd sunt serviti stand la masa sau se servesc singuri dintr-un galantar cu produse, fie ca
manancd mesele preparate in incintd, cd le iau acasd sau ca le sunt livrate la domiciliu, in special,
prepararea si servirea meselor pentru consumul imediat din autovehicule sau cérucioare fara motor, si
anume activitati din:

restaurante;

bufete expres;

restaurante fast-food,;

pizzerii;

unitati de alimentatie care servesc pentru acasa;
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vanzatori ambulanti la tonete de inghetata;
carucioare mobile care vand mancare;
prepararea hranei la standuri din piete;

activitati ale restaurantelor si barurilor conexe transportului, atunci cand sunt efectuate de unitati distincte,
altele decat unitatile de transport;

vanzarea cu amanuntul a mancarii prin intermediul masinilor automate (47.99);

activitatea de concesionare a unitatilor de alimentatie (56.29);

Activitati de alimentatie (catering) pentru evenimente - grupa de activitati de alimentatie (catering)
pentru evenimente si alte servicii de alimentatie, care includ activitati de catering pentru evenimente sau
pentru o anumita perioada de timp si activitatea unitatilor alimentare concesionate, cum ar fi in cadrul
bazelor sportive sau al unor unitati similare.

56.2

Activitati de alimentatie (catering) pentru evenimente: aceasta clasa include asigurarea serviciilor de
alimentatie bazate pe aranjamente contractuale cu clientul, in locatia specificata de catre client, pentru
56.21 | un anumit eveniment, si anume:

fabricarea de produse alimentare perisabile destinate revanzarii (10.89);

comert cu amanuntul al produselor alimentare perisabile (diviziunea 47);

Alte activitati de alimentatie, care include catering-ul industrial, adicd asigurarea serviciilor de
alimentatie bazate pe aranjamente contractuale cu clientul, pentru o perioada de timp determinata,
precum si activitatea unitatilor alimentare concesionate In cadrul bazelor sportive si al altor unitati
similare, hrana fiind adesea preparata intr-0 Unitate centrala, si anume:

56.29 furnizori de servicii de alimentatie pentru contractori (de exemplu: pentru companii de transport)

activitatea unitatilor de alimentatie concesionate in cadrul bazelor sportive si al unitatilor similare

activitatea cantinelor sau bufetelor (de exemplu pentru fabrici, birouri, spitale sau scoli) pe bazi de
concesionare

fabricarea de produse alimentare perisabile destinate revanzirii (10.89); comertul cu aménuntul al
produselor alimentare (diviziunea 47);

56.3 Baruri si alte activitati de servire a bauturilor

Baruri si alte activitati de servire a bauturilor, clasa data include activitatea de pregatire si servire a
bauturilor pentru consumul imediat in incinta, si anume:

baruri;
56.30 | bodegi;
saloane de servit cocktail-uri;

discoteci (unde servirea bauturilor este predominanta);

berarii;
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cafenele;

baruri care servesc sucuri de fructe;

standuri mobile de vanzare a bauturilor, inclusiv comertul bauturilor ambalate/preparate (diviziunea 47);
comert cu amanuntul al bauturilor prin intermediul automatelor (47.99);

activitatea discotecilor si a ringurilor de dans fara servire de bauturi, de exemplu, activitatile 93.29 Alte
activitdfi recreative §i distractive n.c.a., Clasa data include activitati recreative si distractive (cu exceptia
parcurilor tematice si a parcurilor de distractii) neclasificate in alta parte:

activitati ale parcurilor recreative (fara cazare);

exploatarea facilitatilor de transport recreativ, de exemplu porturi turistice;
exploatarea partiilor de schi;

inchirierea echipamentului de agrement, ca parte integranta a facilitatilor recreative
targuri i expozitii de natura recreativa;

activitati ale plajelor, inclusiv inchirierea de cabine de baie, vestiare, scaune etc.;

functionarea ringurilor de dans, clasa datd incluzdnd de asemenea activitatile producatorilor sau
organizatorilor de evenimente recreative sau distractive in direct, altele decat cele artistice sau sportive,
cu sau fara facilitati;

functionarea telefericelor, funicularelor, schi-lifturilor (49.39);
croaziere de pescuit (50.10, 50.30);

asigurarea spatiului si a facilitatilor pentru scurte sejururi ale vizitatorilor in parcuri, paduri recreative si pe
terenuri de camping (55.30);

parcuri de caravane, tabere recreative, tabere de vanatoare si pescuit, campinguri (55.30);
activitati de servire a bauturilor in discoteci (56.30);

activitati ale trupelor de teatru si de circ (90.01).
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Anexa 4. Principalii indicatori ai activitatii intreprinderilor din sectorul alimentatiei publice, 2013-2018

Indicatori

2013

2014

2015

2016

2017

2018

Total

Inclusiv
AP*

Total

Inclusiv
AP

Total

Inclusiv
AP

Total

Inclusiv
AP

Total

Inclusiv
AP

Total

Inclusiv
AP

Numarul
unitatilor
raportoare

46096

1574

33027

1284

33351

1331

33031

1314

33718

1250

35372

1451

Numarul
mediu
anual  al
salariatilor,
persoane

446311

13914

369159

12112

368733

12359

364721

12579

372089

12872

387205

14743

Cifra de
afaceri,
mil.lei

220981,1

1821,1

235309,1

1811,7

252836

2095,3

262873,9

2242,2

290074,4

2711,2

310556,2

3271,2

Valoarea
productiei
(lucrari si
servicii),
mil.lei

121083,3

1718,9

121373,9

1684,9

137423,0

1911,3

1414929

2100,8

155769,7

2520,1

165333,4

2892,3

Valoarea
adaugata
bruta la
costul
factorilor,
mil.lei

41566,4

546,4

40163,7

476,7

51589,3

531,3

53824,9

647,9

61364,3

912,5

Sursa: [CAEM Rev.2 — 156 — Restaurante si alte activitati de servicii de alimentatie]
http://statbank.statistica.md/pxweb/pxweb/ro/40%20Statistica%20economica/40%20Statistica%20economica  24%

20ANT ANTO020/ANT020100.px/table/tableViewLayoutl/?rxid=b2ff27d7-0096-43c9-934b-42el1a2a9a774]
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http://statbank.statistica.md/pxweb/pxweb/ro/40%20Statistica%20economica/40%20Statistica%20economica__24%20ANT__ANT020/ANT020100.px/table/tableViewLayout1/?rxid=b2ff27d7-0b96-43c9-934b-42e1a2a9a774
http://statbank.statistica.md/pxweb/pxweb/ro/40%20Statistica%20economica/40%20Statistica%20economica__24%20ANT__ANT020/ANT020100.px/table/tableViewLayout1/?rxid=b2ff27d7-0b96-43c9-934b-42e1a2a9a774

Anexa 5. Mobilitatea salariatilor pe Activitati economice, 2015-2017

2015 2016 2017
Angajati Eliberati Angajati Eliberati Angajati Eliberati
Total, In%fata | Total, |[in%fata | Total, |In%fata | Total, |In%fata | Total, | In%fati | Total, | In % fata
persoane de persoane de persoane de persoane de persoane de persoane de
numarul numarul numarul numarul numarul numarul
locurilor locurilor locurilor locurilor locurilor locurilor
de de de de de de
munca munca munca munca munca munca
0. 160 737 21,9 169283 | 23,1 166 267 | 22,7 171107 | 234 182824 | 249 179207 | 244
Activitati
economice
- total
. 6 229 45,0 6 057 43,7 5254 39,2 6 130 45,7 7191 49,8 7174 49,7
Activitati
de cazare
si
alimentatie
publica

Sursa : [http://statbank.statistica.md]
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Anexa 6. Numarul locurilor de munca vacante in sectorul AP

2015 2016 2017 2018
Locuride | In% fatide | Locuride |In% fatide | Locuride |In% fatide | Locuride | In% fatide
munca total locuri munca total locuri munca total locuri munca total locuri
vacante la de munca vacante la de munca vacante la de munca vacante la de munca
sfarsitul sfarsitul sfarsitul sfarsitul
anului, anului, anului, anului,
unitati unitati unitati unitati
Activitati 29 403 4,0 31336 4,3 33101 4,5
economice - 37588 4,7
total
Activitati de 581 4,2 640 4,9 612 4,2
cazare si 487 2.9
alimentatie
publica

Sursa: [http://statbank.statistica.md]
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Anexa 7. Unii indicatori economici ai activitatii de cazare §i alimentatie publica in tara si municipiul Chisinau

Numarul de intreprinderi Numdrul mediu de personal
2013 | 2014 | 2015 | 2016 2017 2018 2013 2014 2015 2016 2017 2018
Republica Moldova
Activitati de cazare si | 1711 | 1745 | 1748 | 1811 | 1911 2023 14208 14169 14 530 14 981 15270 15813
alimentatie publica
Municipiul Chisinau
Activitati de cazare si | 1108 | 1134 | 1139 | 1197 | 1267 1332 10477 10417 10 796 11 306 11 516 11925
alimentatie publica
Ponderea 64,8 65,0 65,2 66,1 66,3 65,8 73,7 73,5 74,3 75,5 75,4 75,4
Chisinau/republica,%
Venituri din vanzari, milioane lei
2013 2014 2015 2016 2017 2018
Republica Moldova
Activitati de cazare si 1998,88 2 558,42 2 489,35 2 816,98 3141,90 3671,16
alimentatie publica
Municipiul Chisindu
Activitati de cazare si 1648,37 2 182,56 2 085,09 2 385,39 2 652,30 3086,05
alimentatie publica
Ponderea 82,5 85,3 83,8 84,7 84,4 84,1
Chisindu/republica,%

Sursa: [calculat de autor in baza: http://statbank.statistica.md]
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Anexa 8. Informatii privind factorul digitalizarii serviciilor AP

Google

Alimentele si bauturile sunt cel de-al treilea tip de cautari introduse cel mai
frecvent pe Google dupa sport si calatorii.

Mass-media sociale

59% dintre persoanele in varsta de 18-35 ani compara pretul produselor alimentare
pe internet. 29% dintre copiii de 18-35 ani impértisesc fotografii de feluri de
mancare (50% 18-24 ani). 39% dintre persoanele in varsta de 18-35 ani isi exprima
opinia cu privire la marcile si produsele alimentare.

= / 22 mil de tweets in 2017 250 mil de postari cu

hashtag #food

@ > o
1 mld de interactiuni pe luna a 5-a categorie cea mai

urmarita

Instagram et Facebook

31% dintre respondenti spun cd gatesc dupa ce au descoperit bucatele pe
Facebook. 69% dintre internauti fac o fotografie sau un videoclip despre mancarea
lor Tnainte de a manca

75% din "produse alimentare" sunt inspirate de posturi. #Food numard mai mult de
1 miliard de interactiuni pe luna pe Facebook si peste 250 de milioane de postari
pe Instagram

Iubitorii de bucate (food lovers) consuma de 4 ori mai mult continut pe Instagram
decat un utilizator mediu. 40% dintre utilizatorii Facebook vizualizeaza continutul
"Food" pe platforma si 38% pe Instagram. 28% dintre utilizatorii Facebook
distribuie cotinutul "Food" pe platforma si 27% pe Instagram. Universul alimentar
este foarte consistent pe Instagram in toatd lumea: food este una dintre cele mai
mari categorii si populare. ”Dependentii alimentari” se conecteaza la Instagram de
dimineata pana seara, de 18 ori pe zi. Pe Instagram, contul BuzzFeedTasty aduna
19,8 milioane de abonati.

Twitter

Gastronomia a generat 22 milioane de tweets in intreaga lume in 2017, o pozitie la
fiecare secunda si jumatate. 2.1 milioane de tweets despre alimente au fost
publicate in Franta in 2017, sau 60.000 Tweets pe zi. Printre utilizatorii tweets
despre gastronomie: 62% au 18-34 de ani, iar 28% sunt femei de 18-24 de ani.
Cele doua emoji principale sunt Pizza (382) si Gatouri (341). Tendinta despre
mancare sanatoasa are o crestere a volumului de tweet-uri publicate de + 20% in
Franta in perioada anilor 2016 si 2017. Veganismul se afld in fruntea acestor
discutii, cu aproape 680 000 de tweet-uri, cresterea volumului de tweets publicate
pe veganism este de + 36% in Franta in 2016 - 2017 si + 418% 1n 2014-2017.

Youtube

Mancarea este a 5-a categorie cea mai vizionatd pe YouTube, inainte de Gaming si
Beauty.

Cele mai bune canale: "FastGoodCuisine" in limba franceza (2.4M), "Laura in the
kitchen " din SUA (2.8M) sau "Kinoshita Yuka" in Japonia (+ de 2.9M)

Printerest

In fiecare zi, mai mult de 9,5 milioane de pini pentru gastronomie sunt distribuite
si 56% din cererile efectuate in jurul acestei teme. Exista mai mult de 100 de
milioane de boards Food (table alimentare) si aproape 1,7 miliarde de retete
publicate pe reteaua sociala.

Influentatori i marci

Influentatori: Pe FB: Tamara Schiopu (954pers.); natca minunatca (424 pers.)
Marci: Etno-Gastronomica, EcoResort Butuceni, Casa Parinteasca, La Placinte,
Andy,s Pizza

Sursa: adaptare dupa[45]; date pentru R.Moldova nu sunt.
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Anexa 9. Evolutia si potentialul modelului Food Tech si recoltarea feed-back
Potentialul imens al tehnologiei alimentare in Franta

Estimarea cifrei de afaceri generate in Franta prin livrarea de produse
alimentare si mancaruri, in milioane de euro

4 ™
—| In2021 peste 20,2 milioane | De ce recomanzi Hacibozanogullari
_| depersoane vor utiliza 4 - .
‘e tmosfera
-|_ aceste senvicii in Franta | romantica  Listadevinuri bogati|| Meniu generos

Local de lux |[Mancare foarte buna|| Potriviti pentru copii

Cel mai bun brunch

. T
Interier elegant IPClS&j pitorese

2016 2017 2018 2019 2020 2021

I Servicii de livrare la domiciliu
@ Livrarea de feluri de mancare de la restaurante

Fig. A. 9. 1. Evolutia si potentialul modelului Food Tech, Fig. A. 9.2. Recoltarea feed- back
restaurant Franta Hacibozanogullari, Turcia
Sursa: [39] Sursa: [92]
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Anexa 10. Chestionar pentru manager

......

sa raspundeti la urmatoarele intrebari:

1. Ce forma de proprietate are compania Dvs.
privata

municipala
2. Evaluati nivelul de competitivitate al companiei Dvs.

dificil de raspuns
© nu este satisfacatoare
. este satisfacatoare
este buna

este excelenta
3. La ce categorie de unitati de AP se referd compania Dvs.?

complexe de alim. publica
sali de festivitati
" restaurante
cafenele, bodegi
* cantine
® bufete
baruri

magazine de articole culinare,cofetarii

cafenele si terase de vara
4. Care este principala dificultate in functionarea pe piata AP a companiei Dvs.?

lipsa profesionalismului, conceptul prost conceput
. documentatie excesiva, verificari
costul ridicat al imprumuturilor
costul ridicat al arendei Incaperilor
probleme cu furnizorii (calitate scazuta a produsului, pret ridicat)

lipsa personalului calificat
5. In cazul in care compania dvs. are nevoie de investitii suplimentare in urmatorii 3 ani, cat
de mari sunt acestea in raport cu activele existente existente?
echipamentul trebuie sd fie complet renovat si cladirea reparata.
i . . e .
80% din activele fixe necesita actualizare

actualizarea are nevoie de 50%
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actualizarea are nevoie de 25%
actualizarea are nevoie de 10%

actualizarea necesita mai putin de 5%
6. In compania Dvs. angajatii sunt evaluati prin rezultate, in ciuda calitatilor personale
i i
da nu

7. In compania Dvs. atunci cand rezolvati probleme, va adresati mai intai Intrebarilor
"Cum?" si "Cine?"

Co
da nu
8. In compania Dvs., angajatii sunt evaluati dupa calitatile personale, in ciuda rezultatelor
&
da nu

9. Ce strategie de stabilire a preturilor pentru calitatea muncii personalului folositi?
calitate exclusiva - pret ridicat

pret echitabil individualizat
10. Care este valoarea medie a facturii in compania Dvs?

pana la 50 lei
50-100 lei
100-150 lei
150 -200 lei

peste 200 lei
11. In compania Dvs. puterea reala apartine departamentelor de marketing si de vanziri.
coC
da nu
12. in compania Dvs. directia de miscare este facuta de "front-office"”
“ da” nu
13. in compania Dvs., responsabilitatea angajatilor depiseste competentele lor
SN
da nu
14. In compania dvs. pentru a schimba organizatia necesita o schimbare a sistemului de
management al personalului?

©
da nu

B I TN

»
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Anexa 11. Chestionar adresat angajatilor
Ancheta de fata isi propune drept scop identificarea unor competente pe care trebuie sa le
posede angajatii din domeniul alimentatiei publice, evidentierea de probleme in acest sens
si gasirea unor directii posibile de Tmbunatatire a situatiei.

Va rugdm sa completati chestionarul propus. Chestionarul nu trebuie semnat.

Va mulfumim pentru participare!

1. La ce categorie de varsta apartineti?

pana 21 ani
21-45 ani
45-62 ani

peste 62 ani
2.5ex" F 7 B
3. Activati in calitate de :
Bucatar sef
Bucatar
Ajutor de bucatar
Administrator salon
Chelner
Barman
4. Activati In:
Restaurant;
Cafenea
Bar
Sald de festivitati
Cantina
Alt tip de unitate (indicati, Va rog)
5. Ati absolvit:

e Scoala medie;

e Liceul;
e Cursuri de specialitate
[ ]
[ ]

;
-
-
-

Scoala profesionala;
Colegiu:
e Universitatea
6. Calificarea pe care ati obtinut-o efectuand studiile (scrieti, Va
rog):
7. De cati ani activati in acest domeniu:
e Panalalan
1-3 ani;
3-5ani;
5-10 ani;
Mai mult de 10 ani
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-
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9,

f—
f;—.
f—

8. La ce etapa de dezvoltare profesionala Va aflati?
de pregatire

de formare

de avansare

de perfectionare/ imbunatatire
Evaluati nivelul de competitivitate competentionala al Dvs

initial

mediu

ridicat
10. Evaluati nivelul de satisfactie al Dvs de activitatea profesionala:

DI TS IS |

dificil de raspuns
nu este satisfacator
este satisfacator
este bun

este excelent

11. Daca nivelul de satisfactie nu este satisfacator, mentionati cauzele

Salariu jos;
Lipsa unui sistem de motivatie;
Lucru dificil;

Conditii nesatisfacatoare;
Relatii complicate in colectiv;
Altceva (specificati, Va rog)

12. in opinia DVS, care sunt 3 cele mai importante calititi pe care trebuie sa le posede un
angajat la postul pe care il detineti:

Aptitudini fizice si fiziologice deosebite;

Un nivel suficient de cunostinte de cultura generala
Inteligenta

Cunostinte matematice;

Acuratete;

Cunoasterea limbilor de circulatie internationald;
Calitati morale;

Calitati de comunicare

Capacitatea de a lucra in echipa

Altceva (specificati )

13. Evaluati caracteristicile dezvoltari profesionale ale Dvs:

Etapa de Caracteristicile nivelurilor verticale a dezvoltari profesionale a specialistului
dezvoltare
profesionala
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Formare

Educatie profesionala relevanta + Mai putin de 50% de competente profesionale de baza
dobandite

Educatie profesionald relevanta + Mai mult de 50% de competente profesionale de baza
dobandite

Educatie profesionald relevantda + 100% de competente profesionale de baza dobandite

Avansare

Educatie profesionala relevanta + 100% de competente profesionale de baza dobandite +
mai putin de 50% de competente profesionale conexe dobandite

Educatie profesionala relevanta + 100% de competente profesionale de baza dobandite +
mai mult de 50% de competente profesionale conexe dobandite

Educatie profesionala relevanta + 100% de competente profesionale de baza dobandite +
100% de competente profesionale conexe dobandite

Imbunitatire

Educatie profesionala relevanta + 100% de competente profesionale de baza dobandite +
100% de competente profesionale conexe dobandite + mai putin de 50% de competente
profesionale suplimentare dobandite

Educatie profesionald relevanta + 100% de competente profesionale de bazd dobandite +
100% de competente profesionale conexe dobandite + mai mult de 50% de competente
profesionale suplimentare dobandite

Educatie profesionala relevantd + 100% de competente profesionale de baza dobandite +
100% de competente profesionale conexe dobandite + 100% de competente profesionale
suplimentare dobandite
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Anexa 12. Chestionar adresat consumatorilor
Ancheta de fata 1si propune drept scop identificarea unor probleme cu care se confrunta
unitdtile de alimentatie publicd si gasirea unor directii posibile de Tmbunatatire a situatiei.

Va rugdm sa completati chestionarul propus. Chestionarul nu trebuie semnat.

Va mulfumim pentru participare!

1. La ce categorie de varstd apartineti?

pana 15 ani
15-45 ani
45-62 ani

peste 62 ani

2sex™ F O B

3. Cat de des vizitati intreprinderile de AP?

;
-
-
-

)

in sarbatori

7

nu mai mult de 1 data pe luna
o data pe saptimana

fiecare zi
. Cat cheltuiti de obicei pentru o masa?

oallie Bk

pana la 50 lei
50-100 lei
100-150 lei
150 -200 lei

peste 200 lei
. Ce probleme ati intalnit in sectorul AP?

BRI AES I HEe e BERS

mobilier invechit si inconfortabil

mese murdare

alimentare neadecvata cu energie electrica, cu caldura, cu apa
conditii antisanitare In WC

lipsa vestiarului
. Care sunt criteriile pentru evaluarea intreprinderii AP?

calitatea produselor alimentare
calitatea serviciilor
costul serviciilor (pretul comenzii)

programul de functionare

YYD OO YD

amplasarea
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7. Au fost Incalcate drepturile Dvs. in calitate de consumator in furnizarea de servicii de
AP?

irdaﬁnu

8. Daca drepturile Dvs. au fost incalcate, cum a fost solutionat litigiul?

litigiul a fost solutionat pe baza unei reclamatii

. - . e <
litigiul a fost solutionat in instanta
9. Evaluati calitatea designului fatadei si decorului interior
. P <
dificil de raspuns
C nu este satisfacatoare
C este satisfacatoare
- <
este bund
i <
este excelenta
10. Evaluati calitatea ofertei

C dificil de raspuns

C nu este satisfacatoare
o este satisfacatoare

O este buna

-

este excelenta
11. Evaluati raportul calitate- pret

O . 9
dificil de raspuns
f" . o
nu este satisfacator
f_.

este satisfacator

~
este bun

este excelent
12. Evaluati lucrul ospétarilor

© dificil de raspuns

nu este satisfacator
este satisfacator

este bun

T D

este excelent
13. Evaluati lucrul bucatarilor
O dificil de raspuns
O nu este satisfacator
o este satisfacator
P

este bun
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P

este excelent

14. Evaluati programul cultural (daca este)

f

dificil de raspuns
nu este satisfacator
este satisfacator
este bun

este excelent

15. Evaluati furnizarea de servicii suplimentare (rezervarea de locuri, plati prin cardurile de
credit, carduri de reducere, vanzarea de suveniruri, vanzarea de produse “’la pachet” etc.)

-

dificil de raspuns
nu este satisfacator
este satisfacator
este bun

este excelent

. Evaluati starea sanitaro- igienicd a unitatii AP vizitate

dificil de raspuns

nu este satisfacatoare
este satisfacatoare
este buna

este excelenta

. Evaluati designul si atractivitatea vizuala a bucatelor oferite

dificil de raspuns

nu este satisfacatoare
este satisfacatoare
este buna

este excelenta

. Evaluati corespunderea aspectului bucatelor imaginilor din postere si cartea de bucate

dificil de raspuns

nu este satisfacatoare
este satisfacatoare
este buna

este excelenta

. Evaluati temperatura bucatelor oferite

dificil de raspuns
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nu este satisfacatoare
este satisfacatoare

este buna

-~ 3D

este excelenta
. Evaluati diversitatea ofertei

dificil de raspuns
nu este satisfacatoare

este satisfacatoare

59 0 R

este buna

este excelenta
21. Ce categorii de unitati de AP nu sunt suficiente in mun. Chisindu

complexe de alim. publica

-

sali de festivitati
restaurante
cafenele, bodegi
cantine

bufete

baruri

magazine de articole culinare,cofetarii

Y Y YD

cafenele si terase de vara
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Anexa 13. Rezultatele chestionarii angajatilor

Nr. | intrebarea ‘ raspuns | %

1. La ce categorie de varsta apartineti?

1.1 Panala 21 ani 46 22,8

1.2. | 21-45ani 119 58,9

1.3. | 45-62ani 36 17,8

1.4. | Peste 62 ani 1 0,5
Total 202 100,0

2. Sex

2.1. Masculin 116 57,4

2.2. Feminin 86 42,6
Total 202 100,0

3. Activati in calitate de:

3.1. | Bucatar-sef 16 79

3.2. | bucatar 50 24,8

3.3. | Ajutor de bucatar 18 8,9

3.4. | Administrator de sala 22 10,9

3.5. | chelner 37 18,3

3.6. | barman 27 13,4

3.7. | tehnolog 10 4,9

3.8. | casier 5 2,5

3.9. | cofetar 6 2,9

3.10. | patisier 4 2,0

3.11. | magazinier 3 1,5

3.12. | inginer 3 15

3.13. | recruter 1 0,5

Total 202 100,0

4. Activati in:

4.1. | Restaurant 58 28,7

4.2. | Bar 36 17,8

4.3. | cafenea 59 29,1

4.4. | Sala de festivitati 4 2,0

45. | cantina 24 11,9

4.6. | berarie 7 3,5

4.7. | cofetarie 7 3,5

4.8. | Sectie culinara 4 2,0

4.9. | Alttip de unitate 3 1,5
Total 202 100,0

S. Ati absolvit:

5.1. | Scoald medie 8 4,0

5.2. | Liceu 27 13,4

5.3. | Cursuri de specialitate 43 21,3

5.4. | Scoald profesionala 37 18,3
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5.5. | Colegiu 29 14,3
5.6. | Universitatea 58 28,7
Total 202 100,0
6. Calificarea pe care ati obtinut-o efectuind studiile
6.1. | bucatar 23 11,3
6.2. | absolvent de liceu (fara 18 8,9
calificare)
6.3. | tehnolog 18 8,9
6.4. | chelner 12 59
6.5. | cofetar 8 4,0
6.6. | pedagog 11 5,4
6.7. | Agent de vanzari 6 3,0
6.8. | contabil 5 2,5
6.9. | inginer 6 3,0
6.10 | economist 6 3,0
6.11. | frizer 3 1,5
6.12. | manager 4 2,0
6.13. | jurist 2 1,0
6.14. | barman 2 1,0
6.15. | patiser 2 1,0
6.16 | psiholog 2 1,0
6.17. | cusator 2 1,0
6.18. | elev 1 0,5
6.19. | biolog 1 0,5
6.20. | Tehnician-tehnolog 2 1,0
6.21. | tencuitor 1 0,5
6.22. | zidar 1 0,5
6.23. | chimist 1 0,5
6.24. | electrician 1 0,5
6.25. | designer 1 0,5
6.26. | mecanic 1 0,5
6.27. | masinist 1 0,5
6.28. | zugrav 1 0,5
6.29. | sudor 1 0,5
6.30. | cosmetolog 1 0,5
6.31. | Agent imobiliar 1 0,5
6.32. | merceolog 1 0,5
6.33. | Nu au raspuns 56 27,6
Total 202 100,0
7. De cati ani activati in acest domeniu:
7.1. | Panala 1l an 17 8,4
7.2. | 1-3 ani 47 23,3
7.3. | 3-5ani 39 19,3
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7.4. | 5-10 ani 42 20,8
7.5. | Peste 10 ani 57 28,2
Total 202 100,0
8. La ce etapa de dezvoltare profesionala Va aflati?
8.1. | De pregétire 39 19,3
8.2. | De formare 65 32,2
8.3. | De avansare 68 33,7
8.4. | De perfectionare 30 14,8
Total 202 100,0
9. Evaluati nivelul de competitivitate competentionald al Dvs
9.1. | Initial 48 23,8
9.2. | Mediu 113 55,9
9.3. | ridicat 41 20,3
Total 202 100,0
10. Evaluati nivelul de satisfactie al Dvs de activitatea profesionala:
10.1. | Dificil de raspuns 47 23,3
10.2. | Nu este satisfacator 66 32,7
10.3. | Este satisfacator 54 26,7
10.4. | Este bun 21 10,4
10.5. | Este excelent 14 6,9
Total 202 100,0
11. | Daca nivelul de satisfactie nu este satisficator, mentionati cauzele
11.1. | Salariu mic 107 69,5
11.2. | Lipsa unui sistem de motivatie 42 27,3
11.3. | Lucru dificil 49 31,8
11.4. | Conditii nesatisfacatoare 49 31,8
(conditii nocive, zgomot...)
11.5. | Relatii complicate in colectiv 20 13,0
11.6. | altceva 11 7,1
Total (au raspuns) (a fost 154
posibil mai multe raspunsuri)
12. in opinia DVS, care sunt 3 cele mai importante calitati pe care

trebuie sa le posede un angajat la postul pe care il detineti:

Aptitudini fizice si fiziologice 98 48,5
deosebite

Nivel suficient de cunostinte 36 17,8
generale

Inteligenta 34 16,8
Cunostinte matematice 26 12,9
Acuratete 69 34,2
Cunoasterea limbilor de 55 27,2
circulatie internationald

Calitati morale S7 28,2
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Calitati de comunicare

101

50

13.

Evaluati caracteristicile
dezvoltari profesionale ale
Dvs:

Formare:

Educatie profesionala relevanta
+ Mai putin de 50% de
competente profesionale de baza
dobandite

124

Educatie profesionala relevanta
+ Mai mult de 50% de
competente profesionale de baza
dobandite

56

27,7

Educatie profesionald relevanta
+ 100% de competente
profesionale de baza dobandite

22

10,9

Total

202

100,0

Avansare:

Educatie profesionala relevanta
+ Mai putin de 50% de
competente profesionale de baza
dobandite

44

21,8

Educatie profesionald relevanta
+ Mai mult de 50% de
competente profesionale de baza
dobandite

132

65,3

Educatie profesionala
relevanta+100% de competente
profesionale de bazd dobandite+
100% de competente
profesionale conexe dobandite

26

12,9

Total

202

100,0

Imbunatitire:

Educatie profesionala relevanta
+ 100% de competente
profesionale de bazd dobandite +
100% de competente
profesionale conexe dobandite +
mai putin de 50% de competente
profesionale suplimentare
dobandite

103

o1

Educatie profesionala relevanta
+ 100% de competente
profesionale de baza dobandite +

76

37,6
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100% de competente
profesionale conexe dobandite +
mai mult de 50% de competente
profesionale suplimentare
dobandite

Educatie profesionala relevanta
+ 100% de competente
profesionale de baza dobandite +
100% de competente
profesionale conexe dobandite +
100% de competente
profesionale suplimentare
dobandite

23

11,4

Total

202

100
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Anexa 14. Competentele specifice meseriei de bucatar

Atributii

Sarcini de lucru

Competente
specifice si
conexiuni cu
sarcinile de lucru

Indicatori de performanta

Atributia 1:
Organizarea
procesului de lucru
Sarcina 1.1:
Participarea la
instruiri in masuri de
igiend si sanatate in
munca

Sarcina 1.2:
Mentinerea igienei
personale

Sarcina 1.3:
Imbracarea
vestimentatiei de
specialitate

Sarcina 1.4:
Analizarea comenzii
zilnice

Sarcina 1.5:
Verificarea starii
sanitare si tehnice a
utilajelor, inventarului
si ustensilelor
Sarcina 1.6:
Amplasarea
ergonomica a
ustensilelor, veselei,
utilajului la locul de
munca

Sarcina 1.7:
Informarea despre
accidentele de munca,
deteriordrile utilajului
de producere si
echipamentului de
protectie

Sarcina 1.8:
Discutarea lansarii
produselor noi cu
reprezentantii sectiei
tehnologice

Sarcina 1.9: Tratarea
sanitard a locului de
munca si utilajelor
(spalare, dezinfectare
etc.)

Sarcina 1.10:
Tratarea sanitara a
ustensilelor si
inventarului (spalare,
sterilizare etc.)
Sarcina 1.11:

1. Organizarea 1.1 Analizeaza cu atentie sarcina de lucru, stabilind succesiunea
eficienta a efectudrii operatiilor tehnologice,
procesului si 1.2 Identifica procedurile de lucru si resursele de timp necesare in
locului de functie de specificul lucrarilor planificate;
munci 1.3 Coordoneaza aspecte de producere cu superiorul si colegii de

(1.4;15;1.6; 1.7, echipa;

1.8;1.12,1.13) 1.4 Propune masuri de eficientizare a procesului tehnologic,

inclusiv in cazul lansarii produselor noi, tinind cont de
standardele de calitate specifice profesiei;

1.5 Selecteaza cu atentie ustensilele, utilajele si materialele
necesare conform sarcinii de lucru si le amplaseaza
ergonomic la locul de munca;

1.6 Verificdi cu rigurozitate starea tehnicd a ustensilelor,
inventarului si utilajelor conform instructiunilor de
exploatare a acestora;

1.7 Informeaza cu promptitudine si in mod coerent superiorul
privind accidentele, deteriorarile si neajunsurile constatate la
locul de munca;.

1.8 Propune bucate in meniu in conformitate cu categoria unitatii
de alimentatie publicd

2. Aplicarea 2.1  Participa cu regularitate la instruiri in masuri de igiena,
masurilor securitate si sandtate In muncad conform programului stabilit
igienico- la intreprindere;
sanitare 2.2 Mentine igiena personal pe toatd durata programului de

(1.1;1.213;1.9 lucru

2.3  Utilizeaza echipamentul individual de lucru / protectie si
mentine igiena acestora conform normelor igienico-sanitare;

2.4  Verificd starea sanitard a spatiilor si ustensilelor,
inventarului si utilajelor de lucru in conformitate cu normele
igienico-sanitare;

25 Spala / dezinfecteazd / sterilizeazd locul de munca si
ustensilele, inventarul si utilajele de lucru conform normelor
igienico-sanitare.

3. Aprovizionare | 3.1 Determind cu exactitate cantitatea ingredientelor necesare
a locului de pentru produs conform instructiunii tehnologice/retetei;
munca cu 3.2  Receptioneaza cantitativ si calitativ loturi de materie prima
materie prima si ingrediente conform instructiunii tehnologice/retetei,
si ingrediente aplicind metode adecvate de verificare a calitatii;

(2.1;2.2; 2.3, 24, 3.3  Inliturd ambalajul de transport si manipuleazi cu atentie

2.6) materia primd si ingredientele receptionate, respectind

normele de sigurantd a alimentelor si securitate in munca.

3.4 Cintareste cu exactitate ingredientele necesare 1In
conformitate cu instructiunea tehnologicéa/reteta;

4. Pregatirea 4.1 Spalda cu meticulozitate ingredientele, respectind normele
ingredientelor igienico-sanitare si asigura conditii pentru zvintarea
pentru acestora.
semipreparate | 4.2  Efectueaza prelucrarea manuald a ingredientelor, utilizind
din legume si ustensile, utilaje adecvate si respectind normele igienico-
ciupereci, sanitare;
leguminoase, 4.3  Efectueazd prelucrarea mecanicd a ingredientelor, utilizind

fructe, crupe,
paste fiinoase

metode si ustensile, utilaje adecvate si respectind normele de
securitate si sandtate Tn munca;
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Raportarea asupra
lucrului efectuat
Sarcina 1.12:
Coordonarea
aspectelor de
producere cu
superiorul

Sarcina 1. 13:
Elaborarea
/intocmirea meniului

Atributia 2:
Pregitirea
ingredientelor
Sarcina 2.1:
Calcularea cantitatii
ingredientelor pentru
preparate culinare
Sarcina 2.2:
Receptionarea
materiei prime de la
depozit conform
comenzii zilnice
Sarcina 2.3:
Verificarea cantitatii
si calitatii de materie
prima receptionata
Sarcina 2.4:
Cintarirea
ingredientelor
Sarcina 2.5:
Determinarea calitatii
oudlor

Sarcina 2.6:
Calibrarea oualor

Atributia 3:
Prelucrarea primara
a materiei prime
Sarcina 3.1:
Descojirea
ingredientelor
(legume si ciuperci,
leguminoase, fructe)
Sarcina 3.2:
Decongelarea
ingredientelor
Sarcina 3.3: Spalarea
sl zvantarea
ingredientelor
Sarcina 3.4:
Inlaturarea
impuritatilor din
ingrediente (legume si
ciuperci, leguminoase,
fructe, crupe, paste
fainoase)

Sarcina 3.5:

(2.5,3.1,3.2,3.3, 4.4 Identificd corect forma de taiere a legumelor conform

34,35, 3.6, 3.7, destinatiei culinare;

3.8,3.9) 45  Verifica caracteristicile de calitate a semipreparatelor din
legume;

4.6  Respecta parametrii de taiere;

5. Pregatirea 5.1  Respecta regulile de decongelare a carnii congelate, pentru
ingredientelor pastrarea valorii nutritive.
pentru 52 Spald cu meticulozitate carnea si pasdrea, respectind
semipreparate normele igienico-sanitare si asigurd conditii pentru zvintarea
din carne si acestora.
pasire 5.3  Transeazd corect carcasele de carne conform tehnicilor de

(3.10; 3.11; 3.12; transare.

3.13; 3.14; 3.15) 5.4  Efectueaza prelucrarea primara a materiei prime, utilizind
metode si ustensile, utialje adecvate si respectind normele de
securitate si sandtate Tn munca;

5.5  Cintéreste cu exactitate igredientele necesare in conformitate
cu instructiunea tehnlogicé/reteta, asigurind cantitatea netto
a acestora;

5.6  Preleva si dozeaza cu precizie ingredientele conform
instructiunii tehnologice/reteta.

5.7  Portioneaza conform procesului tehnologic, respectand
normele de igiend si sigurantd a alimentelor si normele de
securitate si sandtate Tn munca.

6. Pregitirea 6.1  Verificd starea sanitara a spatiillor si ustensilelor,
ingredientelor inventarului si utilajelor de lucru In conformitate cu normele
pentru igienico-sanitare;
semipreparate | 6.2  Respectd reguli de decongelare a pestelui congelat, pentru
din peste pastrarea valorii nutritive.

(3.16, 3.17, 3.18, 6.3 Spalda cu meticulozitate pestele si produsele de mare,

3.19, 3.20, 3.21, respectind normele igienico-sanitare si asigurd conditii

3.22) pentru zvantarea acestora.

6.4  Utilizeaza ustensilele si utilajul necesar pentru prelucrarea
primard a pestelui, respectind normele de securitate si
sdndtate in munca.

6.5 Portioneaza pestele conform procesului tehnologic,
respectand normele de igiena si securitate a alimentelor.

7. Prepararea 7.1  Prepara bulioane din oase, carne, pasdre, peste, aplicind
bulioanelor metoda adecvatd in conformitate cu instructiunea

(8.2,9.4,95, 9.6, tehnologicd/reteta;

10.4) 7.2  Trateaza termic compozitia conform cerintelor tehnologice,
amestecind-o continuu, pind la obtinerea concentratiei
necesard si indepartind minutios spuma formata la fierbere;

7.3 Strecoara cu grija bulionul conform procesului tehnologic;

7.4  Asigurd conditiile necesare pentru limpezirea compozitiilor
conform procesului tehnologic.

8. Pregatirea 8.1 Respecta selectarea materiilor prime principale pentru
preparatelor prepararea sortimentului preparatelor lichide (bors, ciorbe,
lichide supe limpezi, supe creme, etc.)

(8.12,9.2,9.3,10.2, | 8.2 Utilizeaza corect bulioanele pentru pregatirea preparatelor

10.3,11.2) lichide

8.3  Incorporeazd cu grija ingrediente conform instructiunii
tehnologice/retetei, omogenizand compozitia;

8.4  Respecta cerintele de calitate pentru servirea si pastrarea
preparatelor lichide conform procesului tehnologic.

9. Prepararea 9.1 Combina treptat ingredientele pentru sosuri in conditii de
sosurilor si a igiend i sigurantd alimentard, respectind ordinea de
derivatelor amestecare indicata in instructiunea tehnologica/reteta;
acestora 9.2  Utilizeaza bulioanele pentru prepararea fondului alb si brun.
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Inlaturarea partilor
necomestibile ale
ingredientelor
(legume si ciuperci,
leguminoase, fructe)
Sarcina 3.6:
Inmuierea
ingredientelor
Sarcina 3.7: Cernerea
ingredientelor (faind)
Sarcina 3.8: Dozarea
ingredientelor
Sarcina 3.9: Spilarea
oualor

Sarcina 3.10:
Decongelarea carnii si
pasarii

Sarcina 3.11:
Spalarea carnii si
pasarii

Sarcina 3.12:
Transarea carcaselor
de porcina, bovina,
ovina etc.

Sarcina 3.13:
Sortarea carnii in
semifabricate
Sarcina 3.14:
Inlaturarea grasimilor
si tendoanelor
Sarcina 3.15:
Portionarea carnii si
pasarii

Sarcina 3.16:
Decongelarea pestelui
si produselor de mare
Sarcina 3.17:
Spalarea si zvantarea
pestelui si produselor
de mare

Sarcina 3.18:
Desolzarea pestelui
Sarcina 3.19:
Eviscerarea pestelui
Sarcina 3.20:
Scoaterea pielii de pe
peste

Sarcina 3.21:
Transarea pestelui
Sarcina 3.22:
Dezosarea pestelui

Atributia 4:
Pregitirea
semipreparatelor din
legume si ciupereci,
crupe, paste
fainoase,

(4.7,7.14,7.15, 9.3 Trateaza termic sosurile, respectind durata si regimul termic
7.16,7.17,8.7, 8.13) conform instructiunii tehnologice/retetei;

9.4  Asigura conditii de pastrare a sosurilor conform procesului
tehnologic.

10. Prepararea 10.1 Respecta raportul dintre apa si produs pentru obtinerea
bucatelor si consistentei conform instructiunilor tehnologice;
garniturilor 10.2 Exploateaza corect utilajul si ustensilele pentru pregatirea
din legume, preparatelor si garniturilor.
ciupereci, 10.3 Combina ingredientele necesare conform instructiunii
crupe, paste tehnologice/retetei, respectind ordinea de amestecare a
fainoase, acestor
leguminoase 10.4 Asigura conditii de pastrare a preparatelor si garniturilor,

(4.1,4.2,8.3, 8.4, conform procesului tehnologic.
8.5, 8.6, 8.9, 8.10,
8.11,12.1)

11. Prepararea 11.1 Combind ingredientele necesare conform instructiunii
bucatelor din tehnologice/retetei, respectind ordinea de amestecare a
oua si brinza acestor

(7.9, 7.10, 7.11, 11.2 Prepara preparate din oud si branza, respectind cu strictete

7.12,7.13,11.3, normele de igiend si siguranta alimentard;

114,115, 11.6) 11.3 Portioneazad produsul conform sarcinii de lucru, respectind
cantitatea conform instructiunii tehnologice/retetei;

11.4 Asigura conditii de pastrare a preparatelor din oua si brinza,
conform procesului tehnologic

12. Prepararea 12.1 Pregateste semipreparatele din peste si produsele de mare in
bucatelor din conditii stricte de igiena si siguranta alimentara
peste si 12.2 Combind corect ingredientele pentru prepararea
produse de preparatelor din peste si produselor de mare, respectind
mare ordinea de preparare, indicatd 1In instructiunea

(6.1,6.2,6.3, 6.4, tehnologicd/reteta;

6.5, 6.6, 6.7, 6.8, 12.3 Identificd si executd garnituri si sosuri asociabile, utilizand

10.5, 10.6, 10.7, diverse materii prime si aplicind metode / tehnici adecvate;

10.8,10.9, 10.10, 12.4 Monteaza cu atentie elemente de decor pe suprafata

10.11,12.2,12.3, produsului, respectand cu strictete schita;

12.4) 12,5 Asigurd conditii de pastrare a preparatelor din peste si
produselor de mare, conform procesului tehnologic.

13. Prepararea 13.1 Pregateste semipreparatele din carne si pasare in conditii
bucatelor din stricte de igienad si sigurantd alimentara
carne si pasire | 13.2 Prepara preparate din carne §i pasare, respectind cu strictete

(5.1,5.2,5.3,54, instructiunile tehnologice sau reteta;

5.5,5.6,5.7,5.8, 13.3 Trateaza termic preparatele din carne conform cerintelor

9.7,9.8,9.9,9.10, tehnologice.

9.11, 9.12, 9.13, 13.4  Verifica organoleptic produsele finite conform instructiunii

12.2,12.3, 12.4) tehnologice/retetei, inlaturand din lot cele necorespunzatoare

13.5 Asigura conditii de prezentare si pastrare a preparatelor din
carne $i pasare, conform procesului tehnologic.

14. Prepararea 14.1 Identificd si pregateste materia prima corespunzatoare
antreurilor si prepararii antreurilor si gustarilor reci si calde
gustirilor reci | 14.2 Trateazd termic semipreparatele conform cerintelor
si calde tehnologice

(4.4,4.5,4.6, 4.8, 14.3 Decoreaza corect si estetic produsele finite, respectind

4.9,12.3,12.4) normele de igiena si sigurantd alimentara;

14.4 Controleazd organoleptic produsele finite conform
instructiunii  tehnologice/retetei, 1inldturind din lot cele
necorespunzatoare;

145 Asigura conditii de microclimat pentru pastrare / depozitare
in functie de sortiment, respectind normele igienico-sanitare;

14.6 Respectd regilile de servire a antreurilor si gustdrilor reci si
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leguminoase, fructe
Sarcina 4.1: Téierea
legumelor in forme
simple (pai, cubulete,
rondele, inele, etc.)
Sarcina 4.2: Taierea
legumelor in forme
compuse (pard,
butoiase, fluturasi
etc.)

Sarcina 4.3:
Prepararea
umpluturilor
Sarcina 4.4:
Prepararea tartinelor
si sandvisurilor
Sarcina 4.5:
Prepararea
crutoanelor

Sarcina 4.6:
Prepararea cosuletelor
Sarcina 4.7:
Prepararea sosurilor
reci

Sarcina 4.8:
Marinarea
ingredientelor
Sarcina 4.9:
Imbinarea
ingredientelor in
salate si gustari
Sarcina 4.10:
Stoarcerea fructelor
Sarcina 4.11:
Umplerea fructelor
Sarcina 4.12:
Aprecierea calitatii
semipreparatelor din
legume si ciuperci,
crupe, paste fdinoase,
leguminoase, fructe

Atributia 5:
Pregitirea
semipreparatelor din
carne si pasire
Sarcina 5.1: Téierea
carnii si pasarii
Sarcina 5.2: Baterea
carnii §i pasarii
Sarcina 5.3:
Marinarea carnii si
pasarii

Sarcina 5.4:
Condimentarea carnii
si pasarii

Sarcina 5.5:
Prepararea tocaturii

calde, conform procesului tehnologic.

15.Prepararea
bucatelor dulci si
a bauturilor

15.1 Combina ingredientele pentru prepararea dulciurilor in
conditii de igiend si sigurantd alimentard, conform
procesului tehnilogic /retetei;

(4.10,4.11, 7.7, 15.2 Decoreaza corect si estetic produsele finite, respectind
7.8, 8.14, 8.15, normele de igiend si siguranta alimentara;
8.16, 12.6) 15.3  Asigurd conditii de microclimat pentru pastrare/ depozitare
in functie de sortiment, respectind normele igienico-sanitare;
15.4  Asigura conditii de prezentare a bauturilor, bucatelor dulci,
conform procesului tehnologic.
16.Pregitirea 16.1 Identifica corect metoda de preparare a aluatului

articolelor din
aluat
(4.3,7.1,7.2,7.3,
7.4,75,7.6,11.7,
11.8)

16.2 Combind ingredientele necesare intr-o masda omogena,
respectind cu strictete ordinea de amestecare a acestora;

16.3 Amestecd aluatul, respectind procesul tehnologic si cerintele
de calitate;

16.4 Incorporeaza umpluturile in aluat conform instructiunilor
tehnologice/retetel

16.5 Coace semipreparatele din aluat conform instructiunilor
tehnologice/retetei, respectind normele de securitate si
sanatate in munca;

16.6 Prajeste semipreparatele din aluat conform instructiunilor
tehnologice/retetei

16.7 Decoreaza corect si estetic produsele finite, respectind
normele de igiena si siguranta alimentara;

16.8 Asigura conditii de microclimat pentru pastrare / depozitare
a produselor finite, respectind normele igienico-sanitare;

16.9 Asigura conditii de prezentare a articolelor din aluat,
conform procesului tehnologic.

17. Pregitirea
preparatelor
culinare dietetice
(8.2,8.8,8.17, 10.2,
11.1)

17.1 Identifica si pregateste materia primd corespunzitoare
prepararii preparatelor culinare dietetice, conform dietelor
respective.

17.2 Analizeaza cu atentie sarcina de lucru, stabilind succesiunea
efectuarii operatiilor tehnologice, respectind regulile de
preparare si metodele de tratament termic corespunzator.

17.3 Identifica procedurile de lucru si resursele de timp necesare
in functie de specificul dietei;

17.4 Coordoneaza prepararea preparatelor dietetice din meniu cu
medicul dietolog al intreprinderii;

17.5 Propune masuri de eficientizare a procesului tehnologic,
inclusiv in cazul lansarii produselor noi, tinind cont de
standardele de calitate specifice alimentatiei dietetice;

17.6  Selecteazd cu atentie ustensilele, utilajele si materialele
necesare conform sarcinii de lucru si le amplaseazd
ergonomic la locul de munca;
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din carne si pasare
Sarcina 5.6: Afinarea
tocaturii

Sarcina 5.7:
Modelarea mititeilor,
cirnateilor,
parjoalelor,
perisoarelor, ruladei
Sarcina 5.8: Panarea
semifabricatilor

Atributia 6:
Pregitirea
semipreparatelor din
peste si produse de
mare

Sarcina 6.1: Filetarea
pestelui si produselor
de mare

Sarcina 6.2: Tocarea
carnii de peste
Sarcina 6.3: Afanarea
tocaturii de peste
Sarcina 6.4:
Portionarea pestelui si
a produselor de mare
Sarcina 6.5:
Condimentarea
semifabricatelor din
peste si produselor de
mare

Sarcina 6.6: Panarea
semifabricatelor din
peste si produselor de
mare

Sarcina 6.7:
Marinarea pestelui si
produselor de mare
Sarcina 6.8:
Modelarea
semifabricatelor din
peste

Atributia 7:
Pregitirea
semipreparatelor din
faina oua si
brinzi/lactate
Sarcina 7.1: Mixarea
ingredientelor pentru
aluat

Sarcina 7.2:
Framantarea aluatului
Sarcina 7.3:
Stratificarea aluatului
Sarcina 7.4:
Modelarea aluatului
Sarcina 7.5:
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Incorporarea fructelor
si umpluturilor in
aluat

Sarcina 7.6:
Montarea articolelor
pe tava

Sarcina 7.7:
Prepararea cremei de
frisca

Sarcina 7.8:
Prepararea cremei de
smintina, de ciocolata
Sarcina 7.9:
Imbinarea ouilor cu
lapte

Sarcina 7.10:
Prelucrarea primara a
cascavalului

Sarcina 7.11:
Prelucrarea primara a
brinzei de vaci
Sarcina 7.12:
Modelarea
papanasilor

Sarcina 7.13:
Separarea albusului
de galbenus

Sarcina 7.14:
Dextrinizarea fainii in
brun si alb

Sarcina 7.15:
Diluarea fainii cu
bulion

Sarcina 7.16:
Diluarea fainii cu
lapte

Sarcina 7.17:
Dextrinizarea fainii cu
grasime

Sarcina 7.18:
Aprecierea calitatii
semipreparatelor din
faind oua si
branza/lactate

Atributia 8:
Tratarea termica a
semipreparatelor din
legume si ciupereci,
leguminoase, fructe
Sarcina 8.1:
Determinarea calitatii
ingredientelor
/semipreparatelor
Sarcina 8.2:
Fierberea legumelor si
ciupercilor, Sarcina
8.3 Fierberea
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leguminoaselor
Sarcina 8.4: Prajirea
legumelor, ciupercilor
si leguminoaselor
Sarcina 8.5:
Coacerea legumelor
ciupercilor si
leguminoaselor
Sarcina 8.6: Cilirea
(sotarea) legumelor
Sarcina 8.7:
Incorporarea
legumelor

Sarcina 8.8: Pasarea
legumelor

Sarcina 8.9: Panarea
legumelor

Sarcina 8.10:
Inabusirea legumelor
Sarcina 8.11:
Omogenizarea
legumelor

Sarcina 8.12:
incorporarea
legumelor 1n bulion
Sarcina 8.13:
Fierberea sosului
Sarcina 8.14:
Fierberea fructelor
Sarcina 8.15:
Strecurarea fructelor
Sarcina 8.16:
Coacerea fructelor
Sarcina 8.17:
Pregatirea la abur a
legumelor

Sarcina 8.18:
Aprecierea calitatii
preparatelor din
legume si ciuperci,
leguminoase, fructe

Atributia 9:
Tratarea termici a
semipreparatelor din
carne si pasire
Sarcina 9.1:
Determinarea calitatii
semipreparatelor din
carne si pasare
Sarcina 9.2:
Fierberea carnii si
pasarii

Sarcina 9.3:
Spumarea carnii si
pasarii

Sarcina 9.4:
Fierberea bulionului
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din oase, carne, pasare
Sarcina 9.5:
Strecurarea bulionului
Sarcina 9.6:
Condimentarea
bulionului

Sarcina 9.7:
Fierberea carnii si
pasarii in apa scazuta
Sarcina 9.8: Prijirea
carnii si pasarii prin
metoda de baza
Sarcina 9.9: Prijirea
carnii si pasarii prin
metoda incinsa
Sarcina 9.10: Prajirea
carnii si pasarii la foc
deschis (gratar)
Sarcina 9.11:
Inabusirea carnii si
pasarii

Sarcina 9.12:
Coacerea de baza a
carnii si pasarii
Sarcina 9.13:
Gratirea carnii si
pasarii

Sarcina 9.14:
Aprecierea calitatii
preparatelor din carne

Atributia 10:
Tratarea termica a
semipreparatelor din
peste si produselor
de mare

Sarcina 10.1:
Determinarea calitatii
semipreparatelor din
peste si produselor de
mare

Sarcina 10.2:
Fierberea pestelui
Sarcina 10.3:
Spumarea pestelui
Sarcina 10.4:
Fierberea bulionului
din peste

Sarcina 10.5:
Fierberea pestelui in
apa scazuta

Sarcina 10.6: Prajirea
pestelui prin metoda
de baza

Sarcina 10.7: Prajirea
pestelui prin metoda
incinsa

Sarcina 10.8: Prajirea
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pestelui la foc deschis
(gratar)

Sarcina 10.9:
Inabusirea pestelui
Sarcina 10.10:
Coacerea de baza
pestelui

Sarcina 10.11:
Gratinarea pestelui
Sarcina 10.12:
Aprecierea calitatii
preparatelor din peste
si produselor de mare

Atributia 11:
Tratarea termica a
crupelor, pastelor
fainoase, oualor,
branzei de vaci
Sarcina 11.1:
Fierberea crupelor,
pastelor fainoase,
oudlor

Sarcina 11.2:
incorporarea crupelor,
pastelor fainoase
Sarcina 11.3:
Incorporarea oulor
Sarcina 11.4: Préjirea
oualor

Sarcina 11.5:
incorporarea
papanasilor in lichidul
clocotit

Sarcina 11.6: Prajirea
papanasilor

Sarcina 11.7:
Coacerea
semipreparatelor din
aluat

Sarcina 11.8: Prajirea
semipreparatelor din
aluat

Sarcina 11.9:
Aprecierea calitatii
preparatelor din
crupe, paste fainoase,
oud, branza de vaci

Atributia 12:
Prezentarea
preparatului finit
Sarcina 12.1:
Asocierea
preparatului cu sos
Sarcina 12.2:
Asocierea
preparatului cu
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garnitura

Sarcina 12.3:
Decorarea
preparatului

Sarcina 12.4:
Montarea preparatului
pe platou

Sarcina 12.5: Analiza
organoleptica
Sarcina 12.6:
Aplicarea topping-
urilor (crema, frigca)

18. Asigurarea 18.1 Verifica calitatea materiei prime conform cerintelor
calititii tehnologice;
semipreparatelor si | 18.2 Verificd calitatea semipreparatelor conform cerintelor
preparatelor tehnologice
culinare 18.3 Aplica metode adecvate de asigurare a calitdtii in procesul
(4.12,7.18,8.1, de productie;
8.18,9.1,9.14, 10.1, | 18.4 Verifica organoleptic produsele finite conform instructiunii
10.12, 11.9, 12.5) tehnologice/retetei;
18.5 Asigura conditii de prezentare si pastrare a semipreparatelor
si preparatelor culinare, conform procesului tehnologic.
19. Finalizarea 19.1 Raporteaza in formd scrisd / verbala superiorului in
procesului de lucru termenii stabiliti asupra lucrului efectuat, utilizind corect
(1.10, 1.112) terminologia de specialitate
19.2 Completeaza, conform cerintelor, documentatia de lucru
19.3 Spala si dezinfecteaza / sterilizeaza locul de munca si

ustensilele, inventarul si utilajele de lucru dupa activitatea de
munca, conform normelor igienico-sanitare

Sursa: Standard Ocupational ,,1013002 profesia Bucatar”. [online]. Disponibil:

http://lex.justice.md/index.php?action=view&view=doc&lang=1&id=363784. [citat 16.06.2019].
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Anexa 15. Evaluarea importantei factorilor de amplasare a UAP

Stimati experti!

factorilor de amplasare a unititilor de alimentatie publica

Va multumim pentru faptul ca ati acceptat sa participati la aceasta evaluare a

Experienta DVS ne va fi de real folos in solutionarea sarcinilor pe care le avem.

in acest sens, Vi rugim si ne ajutati sa determinam cit mai exact ponderea factorilor
cu influenti asupra amplasérii unei unititi de alimentatie publica de tipul - cafenea cu

autoservire.

In urma cercetirilor efectuate, inclusiv prin studierea surselor din domeniu, am
selectat 5 criterii (factori). Va rugam sa ii atribuiti fiecdrui criteriu o pondre de la 0 pana la
1, in functie de importanta acestui factor pentru amplasarea UAP tip cafenea cu autoservire,
astfel Tncat suma factorilor sa fie egald cu 1:

riterii Distantele Numarul de | Numarul | Raportul Numarul | Total
Nr. pana la angajati la | de distantelor de | populatiei
Crt. intreprinderil | fiecare intreprinde | la in
edin dintre ri de intreprinderea | apropierea
apropiere, ale | intreprinderi | alimentati | - concurent | unitatii de
Experti caror angajati | le din | e publica | pana la | alimentati
sunt apropiere. concurente | intreprinderea- | e publica.
potentiali client din
clienti preajma
Ponderea 1,0
1. | Grosu Carolina - 0,5 - - 0,5 1,0
2. | Goloveov 01 01 0,5 0,1 0,2 1,0
Alexandru
3. | Radulov 0,3 0,2 0,1 0.1 0,3 10
Grigori
4. | DonicaNadejda 0,24 0,24 0,24 0,24 0,04 1,0
5. | Moroz Elena 0,3 0,3 0,1 0,1 0,2 1,0
6. | Buga Mihai 0,2 0,4 0,1 0,1 0,2 1,0
7. | Berliba Teodor 0,1 0,2 0,4 0,2 0,1 1,0
8. | Esanu Adela 0,3 0,25 0,4 - 0,05 1,0
9. | Chirosca 0,3 0,25 0,3 i 0,15 1,0
Nicolae
10. | Nucaru lurie 0,2 0,3 0,25 - 0,25 1,0
Media 0,204 0,274 0,239 0,084 0,199 | 1,00

206




Anexa 16. Evaluarea parametrilor de baza a competitivitatii in baza de competente a
angajatilor
Stimati experti!

Vi multumim pentru faptul ca ati acceptat sa participati la identificarea parametrilor
de baza a competitivititii in baza de competente a angajatilor

Experienta DVS ne va fi de real folos in solutionarea sarcinilor pe care le avem.
in acest sens, Vi rugim si ne ajutati:

Si identificam ponderea parametrilor de baza a competitivititii in baza de
competente a angajatilor.
In baza surselor stiintifice si cercetirilor efectuate v rugam si atribuiti fiecarui
parametru o pondere de la 0 pana la 1, In functie de importanta acestui factor pentru

factorilor sa fie egald cu 1.

Parametrii Nivelul de | Vechime | Formarea profesionala Total
formarea | a muncii
Nr. competente pe — _
Crt. Experti lor specialita | Studii de baza Studii
te. suplimentare

Ponderea 1,0

1. | Grosu Carolina 0,6 0,3 0,05 0,05
Golovcov 0,5 0,3 0,15 0,05 10

Alexandru

3. | Radulov Grigori 0,45 0,2 0,1 0,25 1,0
4. | Donica Nadejda 0,4 0,2 0,2 0,2 1,0
5. Moroz Elena 0,5 0,3 0,1 0,1 1,0
6. | Buga Mihai 0,55 0,2 0,125 0,125 1,0
7. | Berliba Teodor 0,45 0,2 0,15 0,2 1,0
8. Esanu Adela 0,55 0,3 0,125 0,025 1,0
9. | Chirosca Nicolae 0,4 0,3 0,15 0,15 1,0
10. | Nucaru lurie 0,6 0,2 0,1 0,1 1,0
Media 0,5 0,25 0,125 0,125 1,0
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Anexa 17. Evaluarea factorilor cu influenta asupra amplasarii unei unitati de alimentatie
publica de tipul - cafenea cu autoservire
Stimati experti!

Va multumim pentru faptul ca ati acceptat sa participati la aceasta evaluare a
factorilor de amplasare a unitatilor de alimentatie publica. Experienta DVS ne va fi
de real folos in solutionarea sarcinii pe care o avem.
in acest sens, Vi rugim si ne ajutati sa determinam cit mai exact ponderea factorilor
cu influenta asupra amplasirii unei unitati de alimentatie publica de tipul - cafenea cu
autoservire.

In urma cercetirilor efectuate, inclusiv prin studierea surselor din domeniu, am selectat 5
criterii (factori) care influenteaza competitivitatea unitatilor de alimentatie publica. Va
rugdm sa ii atribuiti fiecdrui criteriu o pondre de la 0 pand la 100 %, in functie de
importanta acestui factor pentru competitivitatea UAP, astfel incat suma factorilor sa fie
egala cu 100%:

Nr. | Criterii Calitatea Calitatea | Pretul | Amplasarea | Prezenta Total,
Crt. preparatelor | deservirii locurilor %
culinare de parcare
Experti
Ponderea 100
1. | Grosu 45 20 20 10 5 100
Carolina
2. | Golovcov 40 25 10 20 5 100
Alexandru
3. | Radulov 50 20 i 20 10 100
Grigori
4. | Donica
Nadejda 30 15 10 30 15 100
5. | Moroz 35 25 3 35 2 100
Elena
6. | Buga
Mihai 60 15 - 20 5 100
7. | Berliba 55 18 5 22 - 100
Teodor
8. | Esanu
Adela 35 25 5 30 5 100
9. | Chirosca 45 25 10 18 2 100
Nicolae
10. | Nucaru 36 16 7 35 6 100
lurie
Media 43,1 20,4 7,0 24,0 55 100
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Anexa 18. Date privind experienta profesionala a expertilor

Nr. Nume de familie, Experienta profesionala Date de contact
crt. prenume
1. Buga Mihail 2009-prezent Trattoria della Nonna -brend chef tel. 068685513
2005-2009 La Roma Club - )
bucitar sef e-mail:
2001-2005 restaurant Dublin- bucirar sef _ .
1996-2000 diverse locuri, bucatar ’ buga.mihail @trattoria.md
2. Donica Nadejda 2015 - in prezent tel. 069007268
Imensitate SRL “Bonus”- )
Director de productie e-mail:
2014-2015 Dulcinella SRL -Manager general . . .
retea magazine specializate donica-nadejda@mail.ru
2010-2014 ,.47Parallel” SRL- sef de producere
2009-2010 ,,IMC” SRL - sef de sectie
1999-2009 ,Vistarcom”SRL -sef de sectie
productie culinara
3. Chirosca Nicolae 2000- in prezent - proprietarul unititilor de | tel. 069106346
alimentatie publici- Caravan, La Taifas, | http://facebook.com/nicola
Garden Palace Events, Beer Pub HB e.chirosca
4, Radulov Grigori 2019- in prezent - Trattoria Centru -Top | tel. 060669848
Manager e-mail:
2016-2019 radulovgreg@gmail.com
Tehnician-tehnolog
5. Grosu Carolina lulie 2019 — in prezent - Sef Centru didactico- | tel. 069581401
Metodic si Tehnologic al UTM .
2017-2019 ASEM - Prodecan Facultatea de | &Mail
Business si Administrarea Afacerilor gcarol@gmail.ru
2011-2017 Universitatea Tehnica a Moldovei -
lector superior
6. Esanu Adeli 2015- in prezent Combinatul de panificatie ,,7 | tel. 062100383
Spice” - manager pe productie )
2007-2014 Magazinul ,.Fidesco” - tehnolog e-mail:
sectia produse culinare .
2004-2006 restaurantul ,,Valentin si Valentina”- a.esanu@gmail.ru
sef de producere
7. Moroz Elena 2014-pana in prezent ,,Aer Food”SRL - tel. 060477277
director laborator de cofetirie )
2008-2014 ,,47 Parallel”SRL -gef de sectie e-mail:
2004-2007 ,,Vistarcom”SRL - sef laborator de .
.. elenacmoroz@gmail.com
cofetdrie
8. Nucaru lurie 2005- prezent Restaurantul “La Taifas” - tel. 069404035
administrator salon e-mail:
nucaruiurie@gmail.com
9. Berliba Tudor 1995- in present ASEM- sef cantind, experienta | tel.
in domeniu
10. Golovco Alexandru | 1995- 2020 SRL “La Harap Alb”- manager tel.069968052

principal

e-mail:
alexgolovcov@yahoo.com
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Anexa 19. Determinarea numarului de consumatori pentru o zi de lucru in intreprinderile

concurente
Tabel A 19.1. City Pizza Mircea cel Batran 48, capacitatea 40 locuri
Ore de lucru Rotatia unui loc in ora | Coeficientul de Numir de consumatori
data completare a salii maxim
8%0-g% 2 50 40
9%.10% 2 30 24
10%-11% 2 30 24
11%0-12% 2 40 32
12%-13% 2 90 72
13%-14% 2 90 72
14%-15% 2 100 80
15%-16% 2 60 48
1600_1700 - - -
17%-18% 2 40 32
18%-19% 2 60 48
19%-20% 1 90 36
20%-21% 1 90 36
TOTAL - - 544

Sursa: Huxynenkosa T.T., SIctuna .M. IIpoexktupoBanue npeanpusTHii 00IIeCTBEHHOTO MUTAHMS.
M.: Kosoc, 2006, Anexa 5.

Tabel A 19.2. Cafenea-bar Selena Mircea cel Batran 11, capacitatea 20 locuri

Ore de lucru Rotatia unui loc in ora | Coeficientul de Numiir de consumatori
data completare a salii maxim
g%0-g% 2 50 20
9%0.10% 2 30 12
10%-11% 2 30 12
11%0-12% 2 40 16
12%-13% 2 90 36
13%0-14% 2 100 40
14%0-15% 2 100 40
15%-16% 2 60 24
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16%-17% 1 30 6
17%-18% 2 40 16
18%-19% 2 60 24
19%-20% 0,5 90 32
20%-21% 0,5 920 32
TOTAL - - 925

Sursa: Hukynenkosa T.T., Maprenos I'.M. [IpoexTipoBanre npeAnpusITAil 0OIECTBEHHOTO

Tabel A 19.3. Dolce Parma Mircea cel Batran 3, nr.7B Cafenea cofetarie — 10 locuri

nuta"usg. M.: Dxonomuka, 1987, Anexa 2.

Ore de lucru Rotatia unui loc in ora | Coeficientul de Numir de consumatori
data completare a silii maxim

g%-9% 1,5 20 3
9%-10% 1,5 30 5
10%°-11% 1,5 40 6
11%-12% 1,5 30 4
12%-13% 1,5 50 7
13%-14% 1,5 45 7
14%0.15% 15 50 8
15%-16" 1,5 35 6
16%-17% 1,5 30 4
17%-18% 1,5 40 6
18%-19% 1 50 5
19%-20% 1 60 6
TOTAL - - 67

Sursa: Hukynenkosa T.T., Maprenos [".M. [IpoexTipoBanre MpeANpHsITANA 0OIECTBEHHOTO

Tabel A. 19.4. Maguro Sushi Bar Mircea cel Batran 12/5, capacitatea 40 locuri

nutanust. M.: Dxonomuka, 1987, Anexa 2.

Ore de lucru Rotatia unui loc in ora | Coeficientul de Numiir de consumatori
data completare a salii maxim

11%-12% 2 40 32

12%-13% 2 40 32

13%-14% 3 40 48
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14%-15% 3 50 60
15%-16" 3 50 60
160177 3 30 36
17%-18% 3 30 36
18%-19% 3 40 48
19%-20% 3 60 72
20%-21% 3 60 72
21.9-22.% 2 50 40
229023 2 40 32
Total 246

Sursa: Mija N., Deseatnikova O.. Proiectarea intreprinderilor de alementatie publica, Chisinau,

Tipografia Centrala, 2016, ISBN 978-7-5623-3879-6, anexa 2, pag. 338
Tabel A 19. 5. Beer Land Mircea cel Batran 13/2, capacitatea 25 locuri

Ore de lucru Rotatia unui loc in ora | Coeficientul de Numir de consumatori
data completare a silii maxim

11%0-12% 1 30 24
12%0-13% 1 40 32
13%-14% 0,5 50 20
14%-15% 0,5 60 24
15%-16% 0,5 40 16
16%-17% 0,8 30 20
17%-18% 0,8 30 20
18%-19% 0,8 40 25
19%-20% 1 30 24
20%0-21% 1 30 24
21%-22.00 1 20 16
TOTAL - - 245

Sursa: Mija N., Deseatnikova O. Proiectarea intreprinderilor de alimentatie publica, Chisinau,

Tipografia Centrala, 2016, ISBN 978-7-5623-3879-6, anexa 2, pag. 338
Tabel A. 19.6. Taxi Blues Cafe str.

Petru Zadnipru 9, capacitatea 90 locuri

Ore de lucru Rotatia unui loc in ora | Coeficientul de Numiir de consumatori
data completare a salii maxim
8%-9% 2 50 90

212



9%.10% 2 30 54
10%-11% 2 30 54
11%0-12% 2 40 72
12%.13% 2 90 162
13%-14% 2 90 162
14%-15% 2 100 180
15%0-16% 2 60 108
1600_1700 _ _ _
17%-18% 2 40 72
18%0-19% 2 60 108
19%-20% 1 90 81
20%0-21% 1 90 81
TOTAL - - 1224

Sursa: Mija N., Deseatnikova O. Proiectarea intreprinderilor de alimentatie publica, Chisinau, Tipografia
Centrala, 2016, ISBN 978-7-5623-3879-6, anexa 2, pag. 338
Tabel A. 19.7. Ben Cafe Mircea cel Batrdn 11, capacitatea 15locuri

Ore de lucru Rotatia unui loc in ora | Coeficientul de Numiir de consumatori
dati completare a silii maxim
8%0-g% 2 50 15
9%0.10% 2 30 9
10%-11% 2 30 9
11%-12% 2 40 12
12%0-13% 2 90 27
13%0-14% 2 90 27
14%0-15% 2 100 30
15%-16% 2 60 18
16%0-17% 1 30 5
17%0-18% 2 40 12
18%-19%° 2 60 18
19%-20% 1 90 14
20%0-21% 1 90 14
TOTAL - - 210

Sursa: Mija N., Deseatnikova O. Proiectarea intreprinderilor de alimentatie publica, Chisinau, Tipografia
Centrala, 2016, ISBN 978-7-5623-3879-6, anexa 2, pag. 338
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Tabel A. 19. 8. Andy’'S Pizza Mircea cel Batrdn 4/4, capacitatea 48 locuri

Ore de lucru Rotatia unui loc in ora | Coeficientul de Numir de consumatori
data completare a salii maxim

8%-9% 2 50 48
10%°-11% 2 30 28
11%-12% 2 40 38
12%-13% 2 20 86
13%-14% 2 20 86
14%-15% 2 100 96
15%-16" 2 60 58
160177 1 30 14
17%-18% 2 40 38
18™-19% 2 60 58
19%-20% 1 20 43
20%-21% 1 20 43
TOTAL - - 664

Sursa: Mija N., Deseatnikova O.. Proiectarea Intreprinderilor de alimentatie publica, Chisindu,
Tipografia Centrala, 2016, ISBN 978-7-5623-3879-6, anexa 2, pag. 338
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Anexa 20. Distanta dintre intreprinderile concurente si locul de amplasare a cafenelei noi

Locatiuni posibile de amplasare a cafenelei noi, m

Nr. . Numar I 1 Il v
e Intreprinderi cliente — - Mircea cel Mircea Mircea cel Str. P. Zadnipru, 9
clienti | locatari Bitran, 1 cel Bitran, 15A
Batran, 8

1. M. cel Batran2 78 - 200 590 1300 930
2. M. cel Batran 2/2 45 - 180 630 1400 920
3. M. cel Batran 2/3 18 - 170 600 1350 930
4, M. cel Batran 3 5 - 68 310 960 610
5. M. cel Bitran3/2 6 243 280 320 970 620
6. M. cel Bitran3/3 115 - 390 330 950 600

M. cel Batran 4 - 720 190 300 1100 720

M. cel Batran 4/1 - 216 400 140 1150 730
9. M. cel Batran4/3 - 162 460 200 1200 790
10. | M. cel Bitran 4/4 32 - 310 310 1190 730
11. | M. cel Bitran 4/6 32 - 200 420 1200 820
12. | M. cel Batran 5 - 216 330 250 920 570
13. | M. cel Bitran 5/1 9 - 370 260 860 510
14. | M. cel Bitran 5/2 18 - 420 360 910 560
15. | M. cel Bitran 5/3 20 - 360 380 1000 680
16. | M. cel Batran5/4 - 576 345 390 1090 720
17. | M. cel Bétran 7 61 720 410 340 740 330
18. | M. cel Bitran 7/1 6 - 640 440 620 270
19. | M. cel Bitran 7/2 - 243 590 520 640 180
20. | M. cel Batran 8/1 - 216 600 20 890 550
21. | M. cel Batran 8/2 - 216 610 95 1100 720
22. | M. cel Batran 9 - 432 860 590 280 18
23. | M. cel Batran 10 35 720 530 62 690 360
24. | M. cel Batran 10/2 22 - 690 95 980 650
25. | M. cel Batran 11 42 432 970 680 160 160
26. | M. cel Batran 12 - 432 820 420 700 390
27. | M. cel Batran 12/1 - 108 910 570 770 460
28. | M. cel Batran 12/2 58 - 790 400 680 370
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29. | M. cel Batran 12/6 3 - 730 390 580 280
30. | M. cel Batran 13/1 22 432 1100 840 78 320
31. | M. cel Batran 13/2 18 450 1300 970 410 610
32. | M. cel Batran 14 - 270 910 580 770 470
33. | M. cel Batran 15 - 432 1200 890 15 360
34. | M. cel Batran 15/1 - 270 1200 950 30 430
35. | M. cel Batran 16 14 - 1100 780 980 670
36. | M. cel Batran 17 - 360 1400 1100 220 600
37. | M. cel Batran 17/1 - 270 1400 1120 210 590
38. | M. cel Bitran 18/1 - 378 1200 840 1000 740
39. | M. cel Batran 18/2 - 270 1450 1050 1200 910
40. | M. cel Batran 19/1 - 648 1500 1200 300 680
41. | M. cel Batran 20/2 - 90 1200 870 1100 760
42. | M. cel Batran 20/3 40 250 1100 810 1000 700
43. | M. cel Batran 20/4 8 100 1200 830 1000 720
44. | M. cel Batran 20/6 60 480 1350 925 1150 800
45. | M. cel Batran 21/1 114 750 1500 1300 690 890
46. | M. cel Batran 22/1 270 1300 940 970 830
47. | M. cel Batran 22/2 192 1400 1000 1000 930
48. | M. cel Batran 22/5 27 345 1350 920 820 810
49. | P. Zadnipru 1 2 192 1200 970 600 540
50. | P. Zadnipru2 - 270 1170 900 630 470
51. | P. Zadnipru 2/1 10 - 1000 1000 750 590
52. | P. Zadnipru 2/5 - 162 1100 1000 700 590
53. | P. Zadnipru 2/7 - 372 990 1170 800 690
54. | P. Zadnipru 3 - 432 1100 860 490 430
55. | P. Zadnipru 3/3 - 216 1300 1080 525 530
56. | P. Zadnipru 4/1 48 1272 750 740 510 320
57. | P. Zadnipru 4/2 - 162 880 730 500 310
58. | P. Zadnipru 4/3 - 216 920 800 500 370
59. | P. Zadnipru5 - 432 1000 720 380 340
60. | P. Zadnipru5/2 - 216 1100 840 440 410
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61. | P. Zadnipru5/3 - 216 1000 730 360 320
62. | P.Zadnipru6 6 216 770 610 480 180
63. | P. Zadnipru7 - 432 880 610 380 93
64. | P. Zadnipru 7/2 - 216 990 720 320 180
65 P. Zadnipru 7/3 - 432 950 680 300 160
66. | P. Zadnipru 7/4 - 540 1100 800 140 280
67. | P.Zadnipru 8/1 - 432 670 520 480 110
68. | P. Zadnipru9 6 216 830 550 360 0
69. | P. Zadnipru 10 - 432 680 220 690 360
70. | P. Zadnipru 11 - 216 810 410 700 380
71. | P. Zadnipru 12/1 - 432 820 330 715 400
72. | P. Zadnipru 12/2 8 830 370 740 410
73. | P. Zadnipru 13 - 216 880 440 770 450
74. | P. Zadnipru 14 - 216 850 400 810 480
75. | P. Zadnipru 14/1 - 324 740 290 810 480
76. | P. Zadnipru 14/2 - 324 800 350 910 580
77. | P. Zadnipru 14/6 8 432 720 270 910 570
78. | P. Zadnipru 15 - 324 920 460 810 490
79. | P. Zadnipru 15/1 - 432 1100 620 990 670
80. | P. Zadnipru 15/2 - 216 1000 690 890 590
81. | P. Zadnipru 15/3 - 216 1050 690 890 590
82. | P. Zadnipru 15/4 10 1000 680 870 570
83. | P. Zadnipru 15/5 6 1100 730 950 650
TOTAL 1012 20930
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Anexa 21. Intreprinderi cliente si numdrul de potentiali clienti

Nr.crt. Intreprinderi cliente Adresa Numar Numar
clienti locuitori
1. Centrul Comercial 24
2. Farmacia Felicia Mircea cel Batran 2 3
3. Papermax 2
4, Supermarket nr.1 20
5. Maxi Kids 2
8. Mobias Bank 10
9. Moldindconbank 8
10. Foto/xerox/amanet/schimb valutar 5
11. Frizerie 4
TOTAL 78
12, Compania Orange 6
13. Lombard, schimb valutar Mircea cel Batran, 2/2 4
14. Loteria Moldovei 2
15. Farmacie 3
16. Credite, depozite 2
17. Frizerie Crin 6
18. Maxi Kids 2
19. Enter 2
20. Atelier de reparatie electrocasnice 8
21. Mobias Bank 10
TOTAL 45
22. Retail Company 12
23. Milavitsa 2
24, Farmacia Felicia Mircea cel Batran, 2/3 4
TOTAL 18
25. Schimb valutar Mircea cel Batran, 3 2
27. Rev Cer Dental 3
TOTAL 5
Bloc de locuit cu 9 etaje, scari 3, 81 ap Mircea cel Bétran, 3/2 243
28. Lombard/ Frizerie/Credite 4
29. Credit Comod 2
TOTAL 6 243
30. Haine din Europa 4
Mircea cel Batran, 3/3
31. Optica Medicala 3
32. Beciul moldovenesc — vin la litru 2
33. Servicii Foto 2
34. Cenrul de limbi straine Crotalus 6
35. Alina Cosmetic 2
36. Maxi Kids 1
37. Girfel 2
38. Alco Market 2
39. Haine si accesorii Shop 4
40. Frizerie 4
41. Cosmetic shop 6
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42. Salon de frumusete Elvira 8
43. Ecredit 2
44, Fincombank 6
45, Maicom 4
46. Luminarc 2
47. Foto/makler/xerox/aur 6
48. Ultradent 5
49, Magazin universal 6
50. Invitro 4
51. Farmacia Felicia 4
52. Centrul Medical Neurogen 6
53. Lumicom 12
54. Oficiul Postal 12
TOTAL 115
55 Cladire de locuit 9etaje,8 scari, 240 ap apart. Mircea cel Batran, 4 720
Cladire de locuit 9etaje,2 scari 72 ap Mircea cel Bétran, 4/1 216
Gradinita 197 Mircea cel Batran, 4/2 -
Cladire de locuit 2 scari, 54 ap. 162
Mircea cel Batran, 4/3
Spicul de Aur 16
MoldAsig Mircea cel Batran, 4/4 4
Energbank 12
TOTAL 32
Biserica Elim Mircea cel Bétran, 4/5 -
Farmacia Familia Mircea cel Batran, 4/6 2
8
Centrul Diagnostic
6
Salon de Frumusete
12
Ceragem
Sala de forta
4
Donaris Grup Asigurari
TOTAL 32
55. Bloc locativ cu 9 etaje 2 scari, 54 ap Mircea cel Batran 5 216
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56. Cabinet stomatologic Mircea cel Batran 5/1 5
57. Xerox, printer 4
TOTAL 9
58. Unica Sport 12
59. Poligrafie Mircea cel Batran 5/2 6
TOTAL 18
60. Stomatologie Mircea cel Batran 5/3 5
61 Atelier de cusatorie 3
62. Cizmarie 2
63. Magazin Alimentara 2
64. Birou notarial 2
65. Frizarie 6
TOTAL 20
66. Bloc locativ 9 etaje, 4 scari, 144 ap Mircea cel Batran 5/4 576
67. Fidesco Mircea cel Batran,6 -
Premium Band SRL Bacanie -
68. Bloc de locuit 9 etaje, 8 scari, 240 ap. Mircea cel Bitran,7 720
Foto-Video Digital 4
Centrul de creatie Ghiocel 6
JLC 4
Magazin Carne 2
Magazin Bucuria 1
Service Internet 2
Casa Curata 2
Biblioteca Transilvania
Synevo 6
Cursuri croitorie 1
PromStore Magazin 2
Fox Mart 12
Fulger 8
Traduceri 2
Schimb Valutar 2
Foto 1
TOTAL 61
70 Magazin Gourman Mircea cel Batran,7/1 2
Felicia 4
TOTAL 6
71. Bloc de locuit 9 etaje, 3 scari, 81 ap Mircea cel Bétran, 7/2 243
72. Bloc de locuit 2 scari, 72 ap Mircea cel Batran, 8/1 216
73 Bloc de locuit 2scari, 72 ap. Mircea cel Batran, 8/2 216
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Bloc de locuit 4scari, 144 ap

Mircea cel Batran, 9

432

Bloc de locuit 8scari, 240 ap

Mircea cel Batran,10

720

Flori

JLC

FincomBank

Clinica Sante

Linguata

Birou Avocat

Reparatii Calculatoare

Librarius

TOTAL

Liceu Orizont

Mircea cel Batran10/2

Money Gram
Victoria bank
Farmacia Familia

Mircea cel Batran10/3

TOTAL

Bloc de locuit 4scari, 144 ap.

Academia Succesului

MobiasBank

Felicia

MelaVitsa

Eximbank

Salon Mobila

Curtea Macelarului

AlcoMarket

Zoutlet

FitnesDoza

Eco City

Mircea cel Batran,11

432

N B BN NN 0O N~ O >

TOTAL

SN
N

Linella
Hotel Ciocana

Mircea cel Batran, 11/6

Bloc de locuit 4scari

Mircea cel Batran, 12

432

Bloc de locuit 1 scara

Mircea cel Batran 12/1

108

Hipocrates

Mircea cel Batranl12/2

IMC

TirasCentrul Comercial

50

Darwin

TOTAL

58

Viorica Cosmetic
Vasconi

Mircea cel Batran12/6

TOTAL

Bloc de locuit 3 scari, 144ap.

Mircea cel Batran13/1

432

Farmacia Orient
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Centru pentru Copii 6

Papirus Market 2

OpticLux 2

Tatoo Salon 4

Croitorie 3

AlinaCosmetics 3

TOTAL 22

Bloc de locuit 3 scari, 150ap. Mircea cel Batran13/2 450
Salon Mariaj 4

RevMed 6

Clinica Stomatologica 4

Magazin Articole Casnice 4

TOTAL 18

Bloc de locuit 2 scari, 90 ap Mircea cel Batran 14 270
Gradinita 225 Mircea cel Batran 14/2 -
Bloc de locuit 4 scari, 144 ap. Mircea cel Batran 15 432
Bloc de locuit 2 scari, 90 ap Mircea cel Batran 15/1 270
SA Viral Mircea cel Batran 16 12

Magazin Dulciuri 2

TOTAL 14

Bloc de locuit 4 scari, 120 ap. Mircea cel Batranl7 360
Bloc de locuit 2 scari, 90 ap Mircea cel Batranl7/1 270
Bloc de locuit 4 scari, 126 ap. Mircea cel Bitran18/1 378
PanoramaSport

Bloc de locuit 2 scari, 90 ap. Mircea cel Batran18/2 270
Bloc de locuit 6 scari, 216 ap Mircea cel Batran 19/1 648
Bloc de locuit 1 scari, 30 ap. Mircea cel Batran 20/2 90
Bloc de locuit 3 scari, 90 ap. Mircea cel Batran 20/3 270
Bloc de locuit 1 scara. 36 ap. Mircea cel Batran 20/4 108
Bloc de locuit 5 scari, 180 ap. Mircea cel Batran 20/6 540
Bloc de locuit 4 scari, 126 ap. Mircea cel Batran 21 378
Bloc de locuit 6 scari, 288 ap Mircea cel Batran 21/1 864
Bloc de locuit 4 scari, 90 ap. Mircea cel Batran 22/1 270
Bloc de locuit 2 scari, 64 ap Mircea cel Batran 22/2 192
Bloc de locuit 3 scari, 124 ap. Mircea cel Batran 22/5 372
Bloc de locuit 2 scari, 64 ap. Petru Zadnipru 1 192
Atelier de reparatie a incaltdmintei 2

Bloc de locuit 4 scari, 90 ap. Petru Zadnipru 2 270
Linella Petru Zadnipru 2/1 -

Farmacia Elody 4

Salon Frumusete Toma 6

TOTAL 10

Scoala Primara nr 95 Petru Zadnipru 2/3 -

Scoala Primara nr 12 Petru Zadnipru 2/4 -

Bloc de locuit 2 scari, 54 ap. Petru Zadnipru 2/5 162
Bloc de locuit 3 scari, 124 ap. Petru Zadnipru 2/7 372
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Bloc de locuit 4 scari, 144 ap. Petru Zadnipru 3 432

Liceul Itelectualitatea Petru Zadnipru 3/1 -

Bloc de locuit 2 scari, 72 ap. Petru Zadnipru 3/3 216

Bloc de locuit 11 scari, 440 ap Petru Zadnipru 4/1 1320

Bloc de locuit 2 scari, 54 ap. Petru Zadnipru 4/2 162

Bloc de locuit 2 scari, 72 ap. Petru Zadnipru 4/3 216

Bloc de locuit 4 scari, 144 ap. Petru Zadnipru 5 432

Florence Avicola -

Bloc de locuit 2 scari, 72 ap. Petru Zadnipru 5/2 216

Bloc de locuit 2 scari, 72 ap. Petru Zadnipru 5/3 216

Bloc de locuit 2 scari, 72 ap. Petru Zadnipru 6 6 216

Magazin Internet Fortuna

Gradinita 130 Foisor Petru Zadnipru 6/2 -

Bloc de locuit 4 scari, 144 ap. Petru Zadnipru 7 432

Gradinita nr 30 Clopotel Petru Zadnipru 7/1 -

Liceul Teoretic OLIMP -

Bloc de locuit 2 scari, 72 ap. Petru Zadnipru 7/2 216

Bloc de locuit 4 scari, 144 ap. Petru Zadnipru 7/3 432

Bloc de locuit 6 scari, 180 ap. Petru Zadnipru 7/4 540

Bloc de locuit 4 scari, 144 ap. Petru Zadnipru 8/1 432

Bloc de locuit 2 scari, 72 ap. Petru Zadnipru 9 6 216

Salon Frumusete

Bloc de locuit 4 scari, 144 ap. Petru Zadnipru 10 432

Bloc de locuit 2 scari, 72 ap. Petru Zadnipru 11 216

Bloc de locuit 4 scari, 144 ap. Petru Zadnipru 12/1 432

Scoala Dansuri SIS n Bro Petru Zadnipru 12/2 8

Bloc de locuit 2 scari, 72 ap. Petru Zadnipru 13 216

Bloc de locuit 2 scari, 72 ap. Petru Zadnipru 14 216

Bloc de locuit 3 scari, 108 ap. Petru Zadnipru 14/1 324

Bloc de locuit 3 scari, 108 ap. Petru Zadnipru 14/2 324

Liceul GAUDEAMUS Petru Zadnipru 14/4 -

Bloc de locuit 4 scari, 144 ap. Petru Zadnipru 14/6 432 432
4

Tatoo Salon

Alina Cosmetic Petru Zadnipru 15 4

Frizerie 4

TOTAL 8

Bloc de locuit 3 scari, 108 ap. 324

Bloc de locuit 4 scari, 144 ap. Petru Zadnipru 15/1 432

Bloc de locuit 2 scari, 72 ap. Petru Zadnipru 15/2 216

Bloc de locuit 2 scari, 72 ap. Petru Zadnipru 15/3 216

Zolusca Petru Zadnipru 15/4 2

Centrul de Evenimente pentru copii Curcubeul 8

Vesel

TOTAL 10

Societatea locatarilor Petru Zadnipru 15/5 6
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Anexa 22. Numarul maxim de clienti pentru o zi

S2j - Numdr maxim de

cliengi pentru o zi S Sy S Siv
67 200 590 1300 930
246 180 630 1400 920
67 170 600 1350 930
246 68 310 960 610
80 280 320 970 620
246 390 330 950 600
246 190 300 1100 720
210 400 140 1150 730
80 460 200 1200 790
664 310 310 1190 730
246 200 420 1200 820
246 330 250 920 570
695 370 260 860 510
272 420 360 910 560
544 360 380 1000 680
664 345 390 1090 720
664 410 340 740 330
246 640 440 620 270
544 590 520 640 180
80 600 20 890 550
245 610 95 1100 720
245 860 590 280 18
6843 | Total clienyi 530 62 690 360
1635,477 | c*Total clienti 690 95 980 650
1,635477 | c*total/1000 970 680 160 160
820 420 700 390
910 570 770 460
790 400 680 370
730 390 580 280
1100 840 78 320
1300 970 410 610
910 580 770 470
1200 890 15 360
1200 950 30 430
1100 780 980 670
1400 1100 220 600
1400 1120 210 590
1200 840 1000 740
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1450 1050 1200 910
1500 1200 300 680
1200 870 1100 760
1100 810 1000 700
1200 830 1000 720
1350 925 1150 800
1400 1200 580 800
1500 1300 690 890
1300 940 970 830
1400 1000 1000 930
1350 920 820 810
1200 970 600 540
1170 900 630 470
1000 1000 750 590
1100 1000 700 590
990 1170 800 690
1100 860 490 430
1300 1080 525 530
750 740 510 320
880 730 500 310
920 800 500 370
1000 720 380 340
1100 840 440 410
1000 730 360 320
770 610 480 180
880 610 380 93
990 720 320 180
950 680 300 160
1100 800 140 280
670 520 480 110
830 550 360 20
680 220 690 360
810 410 700 380
820 330 715 400
830 370 740 410
880 440 770 450
850 400 810 480
740 290 810 480
800 350 910 580
720 270 910 570
920 460 810 490
1100 620 990 670
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1000 690 890 590
1050 690 890 590
1000 680 870 570
1100 730 950 650
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Anexa 23. Raportul distantelor de la intreprinderea - concurent pana la intreprinderea - client
Calcularea coeficientilor Kij=S,j/S,i, i=1-84; j=1-22

| 1 1 W | 1 1 v
0,34 0,11 0,05 0,07 1,23 0,42 0,19 0,26
0,37 0,11 0,05 0,07 1,37 0,39 0,18 0,27
0,39 0,11 0,05 0,07 1,45 0,41 0,18 0,26
0,99 0,22 0,07 0,11 3,62 0,79 0,26 0,40
0,24 0,21 0,07 0,11 0,88 0,77 0,25 0,40
0,17 0,20 0,07 0,11 0,63 0,75 0,26 041
0,35 0,22 0,06 0,09 1,29 0,82 0,22 0,34
0,17 0,48 0,06 0,09 0,62 1,76 0,21 0,34
0,15 0,34 0,06 0,08 0,53 1,23 0,21 0,31
0,22 0,22 0,06 0,09 0,79 0,79 0,21 0,34
0,34 0,16 0,06 0,08 1,23 0,59 0,21 0,30
0,20 0,27 0,07 0,12 0,75 0,98 0,27 0,43
0,18 0,26 0,08 0,13 0,66 0,95 0,29 0,48
0,16 0,19 0,07 0,12 0,59 0,68 0,27 0,44
0,19 0,18 0,07 0,10 0,68 0,65 0,25 0,36
0,19 0,17 0,06 0,09 071 0,63 0,23 0,34
0,16 0,20 0,09 0,20 0,60 0,72 0,33 0,75
0,10 0,15 0,11 0,25 0,38 0,56 0,40 0,91
0,11 0,13 0,10 0,37 0,42 0,47 0,38 1,37
0,11 3,35 0,08 0,12 0,41 12,30 0,28 0,45
0,11 071 0,06 0,09 0,40 2,59 0,22 0,34
0,08 0,11 0,24 3,72 0,29 0,42 0,88 13,67
0,13 1,08 0,10 0,19 0,46 3,97 0,36 0,68
0,10 071 0,07 0,10 0,36 2,59 0,25 0,38
0,07 0,10 0,42 0,42 0,25 0,36 1,54 1,54
0,08 0,16 0,10 0,17 0,30 0,59 0,35 0,63
0,07 0,12 0,09 0,15 0,27 0,43 0,32 0,53
0,08 0,17 0,10 0,18 0,31 0,62 0,36 0,66
0,09 0,17 0,12 0,24 0,34 0,63 0,42 0,88
0,06 0,08 0,86 0,21 0,22 0,29 3,15 0,77
0,05 0,07 0,16 0,11 0,19 0,25 0,60 0,40
0,07 0,12 0,09 0,14 0,27 0,42 0,32 0,52
0,06 0,08 4,47 0,19 0,21 0,28 16,40 0,68
0,06 0,07 2,23 0,16 0,21 0,26 8,20 0,57
0,06 0,09 0,07 0,10 0,22 0,32 0,25 0,37
0,05 0,06 0,30 0,11 0,18 0,22 1,12 0,41
0,05 0,06 0,32 0,11 0,18 0,22 1,17 0,42
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0,06 0,08 0,07 0,09 0,21 0,29 0,25 0,33
0,05 0,06 0,06 0,07 0,17 0,23 0,21 0,27
0,04 0,06 0,22 0,10 0,16 0,21 0,82 0,36
0,06 0,08 0,06 0,09 0,21 0,28 0,22 0,32
0,06 0,08 0,07 0,10 0,22 0,30 0,25 0,35
0,06 0,08 0,07 0,09 0,21 0,30 0,25 0,34
0,05 0,07 0,06 0,08 0,18 0,27 0,21 0,31
0,05 0,06 0,12 0,08 0,18 0,21 0,42 0,31
0,04 0,05 0,10 0,08 0,16 0,19 0,36 0,28
0,05 0,07 0,07 0,08 0,19 0,26 0,25 0,30
0,05 0,07 0,07 0,07 0,18 0,25 0,25 0,26
0,05 0,07 0,08 0,08 0,18 0,27 0,30 0,30
0,06 0,07 0,11 0,12 0,21 0,25 0,41 0,46
0,06 0,07 0,11 0,14 0,21 0,27 0,39 0,52
0,07 0,07 0,09 0,11 0,25 0,25 0,33 0,42
0,06 0,07 0,10 0,11 0,22 0,25 0,35 0,42
0,07 0,06 0,08 0,10 0,25 0,21 0,31 0,36
0,06 0,08 0,14 0,16 0,22 0,29 0,50 0,57
0,05 0,06 0,13 0,13 0,19 0,23 0,47 0,46
0,09 0,09 0,13 0,21 0,33 0,33 0,48 0,77
0,08 0,09 0,13 0,22 0,28 0,34 0,49 0,79
0,07 0,08 0,13 0,18 0,27 0,31 0,49 0,66
0,07 0,09 0,18 0,20 0,25 0,34 0,65 0,72
0,06 0,08 0,15 0,16 0,22 0,29 0,56 0,60
0,07 0,09 0,19 0,21 0,25 0,34 0,68 0,77
0,09 0,11 0,14 0,37 0,32 0,40 0,51 1,37
0,08 0,11 0,18 0,72 0,28 0,40 0,65 2,65
0,07 0,09 0,21 0,37 0,25 0,34 0,77 1,37
0,07 0,10 0,22 0,42 0,26 0,36 0,82 1,54
0,06 0,08 0,48 0,24 0,22 0,31 1,76 0,88
0,10 0,13 0,14 0,61 0,37 0,47 0,51 2,24
0,08 0,12 0,19 3,35 0,30 0,45 0,68 12,30
0,10 0,30 0,10 0,19 0,36 1,12 0,36 0,68
0,08 0,16 0,10 0,18 0,30 0,60 0,35 0,65
0,08 0,20 0,09 0,17 0,30 0,75 0,34 0,62
0,08 0,18 0,09 0,16 0,30 0,66 0,33 0,60
0,08 0,15 0,09 0,15 0,28 0,56 0,32 0,55
0,08 0,17 0,08 0,14 0,29 0,62 0,30 0,51
0,09 0,23 0,08 0,14 0,33 0,85 0,30 0,51
0,08 0,19 0,07 0,12 0,31 0,70 0,27 0,42
0,09 0,25 0,07 0,12 0,34 0,91 0,27 0,43
0,07 0,15 0,08 0,14 0,27 0,53 0,30 0,50

228



0,06 0,11 0,07 0,10 0,22 0,40 0,25 0,37

0,07 0,10 0,08 0,11 0,25 0,36 0,28 0,42

0,06 0,10 0,08 0,11 0,23 0,36 0,28 0,42

0,07 0,10 0,08 0,12 0,25 0,36 0,28 0,43

0,06 0,09 0,07 0,10 0,22 0,34 0,26 0,38

9,56 16,26 16,63 20,07 35,12 59,70 61,07 73,70

Calcularea coeficientilor Kij=S2j/S1i, i=1-84; j=1-22 (continuare)
[ ] " v I ] i v

0,34 0,11 0,05 0,07 1,23 0,42 0,19 0,26
0,37 0,11 0,05 0,07 1,37 0,39 0,18 0,27
0,39 0,11 0,05 0,07 1,45 0,41 0,18 0,26
0,99 0,22 0,07 0,11 3,62 0,79 0,26 0,40
0,24 0,21 0,07 0,11 0,88 0,77 0,25 0,40
0,17 0,20 0,07 0,11 0,63 0,75 0,26 0,41
0,35 0,22 0,06 0,09 1,29 0,82 0,22 0,34
0,17 0,48 0,06 0,09 0,62 1,76 0,21 0,34
0,15 0,34 0,06 0,08 0,53 1,23 0,21 0,31
0,22 0,22 0,06 0,09 0,79 0,79 0,21 0,34
0,34 0,16 0,06 0,08 1,23 0,59 0,21 0,30
0,20 0,27 0,07 0,12 0,75 0,98 0,27 0,43
0,18 0,26 0,08 0,13 0,66 0,95 0,29 0,48
0,16 0,19 0,07 0,12 0,59 0,68 0,27 0,44
0,19 0,18 0,07 0,10 0,68 0,65 0,25 0,36
0,19 0,17 0,06 0,09 0,71 0,63 0,23 0,34
0,16 0,20 0,09 0,20 0,60 0,72 0,33 0,75
0,10 0,15 0,11 0,25 0,38 0,56 0,40 0,91
0,11 0,13 0,10 0,37 0,42 0,47 0,38 1,37
0,11 3,35 0,08 0,12 0,41 12,30 0,28 0,45
0,11 0,71 0,06 0,09 0,40 2,59 0,22 0,34
0,08 0,11 0,24 3,72 0,29 0,42 0,88 13,67
0,13 1,08 0,10 0,19 0,46 3,97 0,36 0,68
0,10 0,71 0,07 0,10 0,36 2,59 0,25 0,38
0,07 0,10 0,42 0,42 0,25 0,36 1,54 1,54
0,08 0,16 0,10 0,17 0,30 0,59 0,35 0,63
0,07 0,12 0,09 0,15 0,27 0,43 0,32 0,53
0,08 0,17 0,10 0,18 0,31 0,62 0,36 0,66
0,09 0,17 0,12 0,24 0,34 0,63 0,42 0,88
0,06 0,08 0,86 0,21 0,22 0,29 3,15 0,77
0,05 0,07 0,16 0,11 0,19 0,25 0,60 0,40
0,07 0,12 0,09 0,14 0,27 0,42 0,32 0,52
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0,06 0,08 4,47 0,19 0,21 0,28 16,40 0,68
0,06 0,07 2,23 0,16 0,21 0,26 8,20 0,57
0,06 0,09 0,07 0,10 0,22 0,32 0,25 0,37
0,05 0,06 0,30 0,11 0,18 0,22 1,12 041
0,05 0,06 0,32 0,11 0,18 0,22 1,17 0,42
0,06 0,08 0,07 0,09 0,21 0,29 0,25 0,33
0,05 0,06 0,06 0,07 0,17 0,23 0,21 0,27
0,04 0,06 0,22 0,10 0,16 0,21 0,82 0,36
0,06 0,08 0,06 0,09 0,21 0,28 0,22 0,32
0,06 0,08 0,07 0,10 0,22 0,30 0,25 0,35
0,06 0,08 0,07 0,09 0,21 0,30 0,25 0,34
0,05 0,07 0,06 0,08 0,18 0,27 0,21 0,31
0,05 0,06 0,12 0,08 0,18 0,21 0,42 0,31
0,04 0,05 0,10 0,08 0,16 0,19 0,36 0,28
0,05 0,07 0,07 0,08 0,19 0,26 0,25 0,30
0,05 0,07 0,07 0,07 0,18 0,25 0,25 0,26
0,05 0,07 0,08 0,08 0,18 0,27 0,30 0,30
0,06 0,07 0,11 0,12 0,21 0,25 041 0,46
0,06 0,07 0,11 0,14 0,21 0,27 0,39 0,52
0,07 0,07 0,09 0,11 0,25 0,25 0,33 0,42
0,06 0,07 0,10 0,11 0,22 0,25 0,35 0,42
0,07 0,06 0,08 0,10 0,25 0,21 0,31 0,36
0,06 0,08 0,14 0,16 0,22 0,29 0,50 0,57
0,05 0,06 0,13 0,13 0,19 0,23 0,47 0,46
0,09 0,09 0,13 0,21 0,33 0,33 0,48 0,77
0,08 0,09 0,13 0,22 0,28 0,34 0,49 0,79
0,07 0,08 0,13 0,18 0,27 0,31 0,49 0,66
0,07 0,09 0,18 0,20 0,25 0,34 0,65 0,72
0,06 0,08 0,15 0,16 0,22 0,29 0,56 0,60
0,07 0,09 0,19 0,21 0,25 0,34 0,68 0,77
0,09 0,11 0,14 0,37 0,32 0,40 0,51 1,37
0,08 0,11 0,18 0,72 0,28 0,40 0,65 2,65
0,07 0,09 0,21 0,37 0,25 0,34 0,77 1,37
0,07 0,10 0,22 0,42 0,26 0,36 0,82 1,54
0,06 0,08 0,48 0,24 0,22 0,31 1,76 0,88
0,10 0,13 0,14 0,61 0,37 0,47 0,51 2,24
0,08 0,12 0,19 3,35 0,30 0,45 0,68 12,30
0,10 0,30 0,10 0,19 0,36 1,12 0,36 0,68
0,08 0,16 0,10 0,18 0,30 0,60 0,35 0,65
0,08 0,20 0,09 0,17 0,30 0,75 0,34 0,62
0,08 0,18 0,09 0,16 0,30 0,66 0,33 0,60
0,08 0,15 0,09 0,15 0,28 0,56 0,32 0,55
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0,08 0,17 0,08 0,14 0,29 0,62 0,30 0,51
0,09 0,23 0,08 0,14 0,33 0,85 0,30 0,51
0,08 0,19 0,07 0,12 0,31 0,70 0,27 0,42
0,09 0,25 0,07 0,12 0,34 0,91 0,27 0,43
0,07 0,15 0,08 0,14 0,27 0,53 0,30 0,50
0,06 0,11 0,07 0,10 0,22 0,40 0,25 0,37
0,07 0,10 0,08 0,11 0,25 0,36 0,28 0,42
0,06 0,10 0,08 0,11 0,23 0,36 0,28 0,42
0,07 0,10 0,08 0,12 0,25 0,36 0,28 0,43
0,06 0,09 0,07 0,10 0,22 0,34 0,26 0,38
9,56 16,26 16,63 20,07 35,12 59,70 61,07 73,70
Calcularea coeficientilor Kij=S2j/SIi, i=1-84; j=1-22 (continuare)
I 1 Il I\ I 1 1l I\
0,40 0,14 0,06 0,09 1,23 0,42 0,19 0,26
0,44 0,13 0,06 0,09 1,37 0,39 0,18 0,27
0,47 0,13 0,06 0,09 1,45 0,41 0,18 0,26
1,18 0,26 0,08 0,13 3,62 0,79 0,26 0,40
0,29 0,25 0,08 0,13 0,88 0,77 0,25 0,40
0,21 0,24 0,08 0,13 0,63 0,75 0,26 0,41
0,42 0,27 0,07 0,11 1,29 0,82 0,22 0,34
0,20 0,57 0,07 0,11 0,62 1,76 0,21 0,34
0,17 0,40 0,07 0,10 0,53 1,23 0,21 0,31
0,26 0,26 0,07 0,11 0,79 0,79 0,21 0,34
0,40 0,19 0,07 0,10 1,23 0,59 0,21 0,30
0,24 0,32 0,09 0,14 0,75 0,98 0,27 0,43
0,22 0,31 0,09 0,16 0,66 0,95 0,29 0,48
0,19 0,22 0,09 0,14 0,59 0,68 0,27 0,44
0,22 0,21 0,08 0,12 0,68 0,65 0,25 0,36
0,23 0,21 0,07 0,11 0,71 0,63 0,23 0,34
0,20 0,24 0,11 0,24 0,60 0,72 0,33 0,75
0,13 0,18 0,13 0,30 0,38 0,56 0,40 0,91
0,14 0,15 0,13 0,44 0,42 0,47 0,38 1,37
0,13 4,00 0,09 0,15 0,41 12,30 0,28 0,45
0,13 0,84 0,07 0,11 0,40 2,59 0,22 0,34
0,09 0,14 0,29 4,44 0,29 0,42 0,88 13,67
0,15 1,29 0,12 0,22 0,46 3,97 0,36 0,68
0,12 0,84 0,08 0,12 0,36 2,59 0,25 0,38
0,08 0,12 0,50 0,50 0,25 0,36 1,54 1,54
0,10 0,19 0,11 0,21 0,30 0,59 0,35 0,63
0,09 0,14 0,10 0,17 0,27 0,43 0,32 0,53
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0,10 0,20 0,12 0,22 0,31 0,62 0,36 0,66
0,11 0,21 0,14 0,29 0,34 0,63 0,42 0,88
0,07 0,10 1,03 0,25 0,22 0,29 3,15 0,77
0,06 0,08 0,20 0,13 0,19 0,25 0,60 0,40
0,09 0,14 0,10 0,17 0,27 0,42 0,32 0,52
0,07 0,09 5,33 0,22 0,21 0,28 16,40 0,68
0,07 0,08 2,67 0,19 0,21 0,26 8,20 0,57
0,07 0,10 0,08 0,12 0,22 0,32 0,25 0,37
0,06 0,07 0,36 0,13 0,18 0,22 1,12 0,41
0,06 0,07 0,38 0,14 0,18 0,22 1,17 0,42
0,07 0,10 0,08 0,11 0,21 0,29 0,25 0,33
0,06 0,08 0,07 0,09 0,17 0,23 0,21 0,27
0,05 0,07 0,27 0,12 0,16 0,21 0,82 0,36
0,07 0,09 0,07 0,11 0,21 0,28 0,22 0,32
0,07 0,10 0,08 0,11 0,22 0,30 0,25 0,35
0,07 0,10 0,08 0,11 0,21 0,30 0,25 0,34
0,06 0,09 0,07 0,10 0,18 0,27 0,21 0,31
0,06 0,07 0,14 0,10 0,18 0,21 0,42 0,31
0,05 0,06 0,12 0,09 0,16 0,19 0,36 0,28
0,06 0,09 0,08 0,10 0,19 0,26 0,25 0,30
0,06 0,08 0,08 0,09 0,18 0,25 0,25 0,26
0,06 0,09 0,10 0,10 0,18 0,27 0,30 0,30
0,07 0,08 0,13 0,15 0,21 0,25 0,41 0,46
0,07 0,09 0,13 0,17 0,21 0,27 0,39 0,52
0,08 0,08 0,11 0,14 0,25 0,25 0,33 0,42
0,07 0,08 0,11 0,14 0,22 0,25 0,35 0,42
0,08 0,07 0,10 0,12 0,25 0,21 0,31 0,36
0,07 0,09 0,16 0,19 0,22 0,29 0,50 0,57
0,06 0,07 0,15 0,15 0,19 0,23 0,47 0,46
0,11 0,11 0,16 0,25 0,33 0,33 0,48 0,77
0,09 0,11 0,16 0,26 0,28 0,34 0,49 0,79
0,09 0,10 0,16 0,22 0,27 0,31 0,49 0,66
0,08 0,11 0,21 0,24 0,25 0,34 0,65 0,72
0,07 0,10 0,18 0,20 0,22 0,29 0,56 0,60
0,08 0,11 0,22 0,25 0,25 0,34 0,68 0,77
0,10 0,13 0,17 0,44 0,32 0,40 0,51 1,37
0,09 0,13 0,21 0,86 0,28 0,40 0,65 2,65
0,08 0,11 0,25 0,44 0,25 0,34 0,77 1,37
0,08 0,12 0,27 0,50 0,26 0,36 0,82 1,54
0,07 0,10 0,57 0,29 0,22 0,31 1,76 0,88
0,12 0,15 0,17 0,73 0,37 0,47 0,51 2,24
0,10 0,15 0,22 4,00 0,30 0,45 0,68 12,30
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0,12 0,36 0,12 0,22 0,36 1,12 0,36 0,68
0,10 0,20 0,11 0,21 0,30 0,60 0,35 0,65
0,10 0,24 0,11 0,20 0,30 0,75 0,34 0,62
0,10 0,22 0,11 0,20 0,30 0,66 0,33 0,60
0,09 0,18 0,10 0,18 0,28 0,56 0,32 0,55
0,09 0,20 0,10 0,17 0,29 0,62 0,30 0,51
0,11 0,28 0,10 0,17 0,33 0,85 0,30 0,51
0,10 0,23 0,09 0,14 0,31 0,70 0,27 0,42
0,11 0,30 0,09 0,14 0,34 0,91 0,27 0,43
0,09 0,17 0,10 0,16 0,27 0,53 0,30 0,50
0,07 0,13 0,08 0,12 0,22 0,40 0,25 0,37
0,08 0,12 0,09 0,14 0,25 0,36 0,28 0,42
0,08 0,12 0,09 0,14 0,23 0,36 0,28 0,42
0,08 0,12 0,09 0,14 0,25 0,36 0,28 0,43
0,07 0,11 0,08 0,12 0,22 0,34 0,26 0,38
11,42 19,41 19,86 23,97 35,12 59,70 61,07 73,70
Calcularea coeficientilor Kij=S2j/S1i, i=1-84;j=1-22 (continuare)
I 1 11 I\ I 1 11 I\
1,23 0,42 0,19 0,26 1,05 0,36 0,16 0,23
1,37 0,39 0,18 0,27 1,17 0,33 0,15 0,23
1,45 0,41 0,18 0,26 1,24 0,35 0,16 0,23
3,62 0,79 0,26 0,40 3,09 0,68 0,22 0,34
0,88 0,77 0,25 0,40 0,75 0,66 0,22 0,34
0,63 0,75 0,26 0,41 0,54 0,64 0,22 0,35
1,29 0,82 0,22 0,34 1,11 0,70 0,19 0,29
0,62 1,76 0,21 0,34 0,53 1,50 0,18 0,29
0,53 1,23 0,21 0,31 0,46 1,05 0,18 0,27
0,79 0,79 0,21 0,34 0,68 0,68 0,18 0,29
1,23 0,59 0,21 0,30 1,05 0,50 0,18 0,26
0,75 0,98 0,27 0,43 0,64 0,84 0,23 0,37
0,66 0,95 0,29 0,48 0,57 0,81 0,24 0,41
0,59 0,68 0,27 0,44 0,50 0,58 0,23 0,38
0,68 0,65 0,25 0,36 0,58 0,55 0,21 0,31
0,71 0,63 0,23 0,34 0,61 0,54 0,19 0,29
0,60 0,72 0,33 0,75 0,51 0,62 0,28 0,64
0,38 0,56 0,40 0,91 0,33 0,48 0,34 0,78
0,42 0,47 0,38 1,37 0,36 0,40 0,33 1,17
0,41 12,30 0,28 0,45 0,35 10,50 0,24 0,38
0,40 2,59 0,22 0,34 0,34 2,21 0,19 0,29
0,29 0,42 0,88 13,67 0,24 0,36 0,75 11,67
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0,46 3,97 0,36 0,68 0,40 3,39 0,30 0,58
0,36 2,59 0,25 0,38 0,30 2,21 0,21 0,32
0,25 0,36 1,54 1,54 0,22 0,31 131 131
0,30 0,59 0,35 0,63 0,26 0,50 0,30 0,54
0,27 0,43 0,32 0,53 0,23 0,37 0,27 0,46
0,31 0,62 0,36 0,66 0,27 0,53 0,31 0,57
0,34 0,63 0,42 0,88 0,29 0,54 0,36 0,75
0,22 0,29 3,15 0,77 0,19 0,25 2,69 0,66
0,19 0,25 0,60 0,40 0,16 0,22 0,51 0,34
0,27 0,42 0,32 0,52 0,23 0,36 0,27 0,45
0,21 0,28 16,40 0,68 0,18 0,24 14,00 0,58
0,21 0,26 8,20 0,57 0,18 0,22 7,00 0,49
0,22 0,32 0,25 0,37 0,19 0,27 0,21 0,31
0,18 0,22 1,12 0,41 0,15 0,19 0,95 0,35
0,18 0,22 1,17 0,42 0,15 0,19 1,00 0,36
0,21 0,29 0,25 0,33 0,18 0,25 0,21 0,28
0,17 0,23 0,21 0,27 0,14 0,20 0,18 0,23
0,16 0,21 0,82 0,36 0,14 0,18 0,70 0,31
0,21 0,28 0,22 0,32 0,18 0,24 0,19 0,28
0,22 0,30 0,25 0,35 0,19 0,26 0,21 0,30
0,21 0,30 0,25 0,34 0,18 0,25 0,21 0,29
0,18 0,27 0,21 0,31 0,16 0,23 0,18 0,26
0,18 0,21 0,42 0,31 0,15 0,18 0,36 0,26
0,16 0,19 0,36 0,28 0,14 0,16 0,30 0,24
0,19 0,26 0,25 0,30 0,16 0,22 0,22 0,25
0,18 0,25 0,25 0,26 0,15 0,21 0,21 0,23
0,18 0,27 0,30 0,30 0,16 0,23 0,26 0,26
0,21 0,25 0,41 0,46 0,18 0,22 0,35 0,39
0,21 0,27 0,39 0,52 0,18 0,23 0,33 0,45
0,25 0,25 0,33 0,42 0,21 0,21 0,28 0,36
0,22 0,25 0,35 0,42 0,19 0,21 0,30 0,36
0,25 0,21 0,31 0,36 0,21 0,18 0,26 0,30
0,22 0,29 0,50 0,57 0,19 0,24 0,43 0,49
0,19 0,23 0,47 0,46 0,16 0,19 0,40 0,40
0,33 0,33 0,48 0,77 0,28 0,28 0,41 0,66
0,28 0,34 0,49 0,79 0,24 0,29 0,42 0,68
0,27 0,31 0,49 0,66 0,23 0,26 0,42 0,57
0,25 0,34 0,65 0,72 0,21 0,29 0,55 0,62
0,22 0,29 0,56 0,60 0,19 0,25 0,48 0,51
0,25 0,34 0,68 0,77 0,21 0,29 0,58 0,66
0,32 0,40 0,51 1,37 0,27 0,34 0,44 1,17
0,28 0,40 0,65 2,65 0,24 0,34 0,55 2,26

234



0,25 0,34 0,77 1,37 0,21 0,29 0,66 1,17
0,26 0,36 0,82 1,54 0,22 0,31 0,70 1,31
0,22 0,31 1,76 0,88 0,19 0,26 1,50 0,75
0,37 0,47 0,51 2,24 0,31 0,40 0,44 1,91
0,30 0,45 0,68 12,30 0,25 0,38 0,58 10,50
0,36 1,12 0,36 0,68 0,31 0,95 0,30 0,58
0,30 0,60 0,35 0,65 0,26 0,51 0,30 0,55
0,30 0,75 0,34 0,62 0,26 0,64 0,29 0,53
0,30 0,66 0,33 0,60 0,25 0,57 0,28 0,51
0,28 0,56 0,32 0,55 0,24 0,48 0,27 0,47
0,29 0,62 0,30 0,51 0,25 0,53 0,26 0,44
0,33 0,85 0,30 0,51 0,28 0,72 0,26 0,44
0,31 0,70 0,27 0,42 0,26 0,60 0,23 0,36
0,34 0,91 0,27 0,43 0,29 0,78 0,23 0,37
0,27 0,53 0,30 0,50 0,23 0,46 0,26 0,43
0,22 0,40 0,25 0,37 0,19 0,34 0,21 0,31
0,25 0,36 0,28 0,42 0,21 0,30 0,24 0,36
0,23 0,36 0,28 0,42 0,20 0,30 0,24 0,36
0,25 0,36 0,28 0,43 0,21 0,31 0,24 0,37
0,22 0,34 0,26 0,38 0,19 0,29 0,22 0,32
35,12 59,70 61,07 73,70 29,98 50,96 52,13 62,92
Calcularea coeficientilor Kij=S2j/S1i, i=1-84;j=1-22 (continuare)
| I Il v | 1 Il v
0,40 0,14 0,06 0,09 1,23 0,42 0,19 0,26
0,44 0,13 0,06 0,09 1,36 0,39 0,18 0,27
0,47 0,13 0,06 0,09 1,44 0,41 0,18 0,26
1,18 0,26 0,08 0,13 3,60 0,79 0,26 0,40
0,29 0,25 0,08 0,13 0,88 0,77 0,25 0,40
0,21 0,24 0,08 0,13 0,63 0,74 0,26 0,41
0,42 0,27 0,07 0,11 1,29 0,82 0,22 0,34
0,20 0,57 0,07 0,11 0,61 1,75 0,21 0,34
0,17 0,40 0,07 0,10 0,53 1,23 0,20 0,31
0,26 0,26 0,07 0,11 0,79 0,79 0,21 0,34
0,40 0,19 0,07 0,10 1,23 0,58 0,20 0,30
0,24 0,32 0,09 0,14 0,74 0,98 0,27 0,43
0,22 0,31 0,09 0,16 0,66 0,94 0,28 0,48
0,19 0,22 0,09 0,14 0,58 0,68 0,27 0,44
0,22 0,21 0,08 0,12 0,68 0,64 0,25 0,36
0,23 0,21 0,07 0,11 0,71 0,63 0,22 0,34
0,20 0,24 0,11 0,24 0,60 0,72 0,33 0,74
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0,13 0,18 0,13 0,30 0,38 0,56 0,40 0,91
0,14 0,15 0,13 0,44 0,42 0,47 0,38 1,36
0,13 4,00 0,09 0,15 0,41 12,25 0,28 0,45
0,13 0,84 0,07 0,11 0,40 2,58 0,22 0,34
0,09 0,14 0,29 4,44 0,28 0,42 0,88 13,61
0,15 1,29 0,12 0,22 0,46 3,95 0,36 0,68
0,12 0,84 0,08 0,12 0,36 2,58 0,25 0,38
0,08 0,12 0,50 0,50 0,25 0,36 1,53 1,53
0,10 0,19 0,11 0,21 0,30 0,58 0,35 0,63
0,09 0,14 0,10 0,17 0,27 0,43 0,32 0,53
0,10 0,20 0,12 0,22 0,31 0,61 0,36 0,66
0,11 0,21 0,14 0,29 0,34 0,63 0,42 0,88
0,07 0,10 1,03 0,25 0,22 0,29 3,14 0,77
0,06 0,08 0,20 0,13 0,19 0,25 0,60 0,40
0,09 0,14 0,10 0,17 0,27 0,42 0,32 0,52
0,07 0,09 5,33 0,22 0,20 0,28 16,33 0,68
0,07 0,08 2,67 0,19 0,20 0,26 8,17 0,57
0,07 0,10 0,08 0,12 0,22 0,31 0,25 0,37
0,06 0,07 0,36 0,13 0,18 0,22 1,11 0,41
0,06 0,07 0,38 0,14 0,18 0,22 1,17 0,42
0,07 0,10 0,08 0,11 0,20 0,29 0,25 0,33
0,06 0,08 0,07 0,09 0,17 0,23 0,20 0,27
0,05 0,07 0,27 0,12 0,16 0,20 0,82 0,36
0,07 0,09 0,07 0,11 0,20 0,28 0,22 0,32
0,07 0,10 0,08 0,11 0,22 0,30 0,25 0,35
0,07 0,10 0,08 0,11 0,20 0,30 0,25 0,34
0,06 0,09 0,07 0,10 0,18 0,26 0,21 0,31
0,06 0,07 0,14 0,10 0,18 0,20 0,42 0,31
0,05 0,06 0,12 0,09 0,16 0,19 0,36 0,28
0,06 0,09 0,08 0,10 0,19 0,26 0,25 0,30
0,06 0,08 0,08 0,09 0,18 0,25 0,25 0,26
0,06 0,09 0,10 0,10 0,18 0,27 0,30 0,30
0,07 0,08 0,13 0,15 0,20 0,25 0,41 0,45
0,07 0,09 0,13 0,17 0,21 0,27 0,39 0,52
0,08 0,08 0,11 0,14 0,25 0,25 0,33 0,42
0,07 0,08 0,11 0,14 0,22 0,25 0,35 0,42
0,08 0,07 0,10 0,12 0,25 0,21 0,31 0,36
0,07 0,09 0,16 0,19 0,22 0,28 0,50 0,57
0,06 0,07 0,15 0,15 0,19 0,23 0,47 0,46
0,11 0,11 0,16 0,25 0,33 0,33 0,48 0,77
0,09 0,11 0,16 0,26 0,28 0,34 0,49 0,79
0,09 0,10 0,16 0,22 0,27 0,31 0,49 0,66
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0,08 0,11 0,21 0,24 0,25 0,34 0,64 0,72
0,07 0,10 0,18 0,20 0,22 0,29 0,56 0,60
0,08 0,11 0,22 0,25 0,25 0,34 0,68 0,77
0,10 0,13 0,17 0,44 0,32 0,40 0,51 1,36
0,09 0,13 0,21 0,86 0,28 0,40 0,64 2,63
0,08 0,11 0,25 0,44 0,25 0,34 0,77 1,36
0,08 0,12 0,27 0,50 0,26 0,36 0,82 1,53
0,07 0,10 0,57 0,29 0,22 0,31 1,75 0,88
0,12 0,15 0,17 0,73 0,37 0,47 0,51 2,23
0,10 0,15 0,22 4,00 0,30 0,45 0,68 12,25
0,12 0,36 0,12 0,22 0,36 1,11 0,36 0,68
0,10 0,20 0,11 0,21 0,30 0,60 0,35 0,64
0,10 0,24 0,11 0,20 0,30 0,74 0,34 0,61
0,10 0,22 0,11 0,20 0,30 0,66 0,33 0,60
0,09 0,18 0,10 0,18 0,28 0,56 0,32 0,54
0,09 0,20 0,10 0,17 0,29 0,61 0,30 0,51
0,11 0,28 0,10 0,17 0,33 0,84 0,30 0,51
0,10 0,23 0,09 0,14 0,31 0,70 0,27 0,42
0,11 0,30 0,09 0,14 0,34 0,91 0,27 0,43
0,09 0,17 0,10 0,16 0,27 0,53 0,30 0,50
0,07 0,13 0,08 0,12 0,22 0,40 0,25 0,37
0,08 0,12 0,09 0,14 0,25 0,36 0,28 0,42
0,08 0,12 0,09 0,14 0,23 0,36 0,28 0,42
0,08 0,12 0,09 0,14 0,25 0,36 0,28 0,43
0,07 0,11 0,08 0,12 0,22 0,34 0,26 0,38

11,42 19,41 19,86 23,97 34,98 9,00 60,82 73,40

Calcularea coeficientilor Kij=S2j/S1i, i=1-84,j=1-22 (continuare)
I I i v

1,23 0,42 0,19 0,26
1,36 0,39 0,18 0,27
1,44 0,41 0,18 0,26
3,60 0,79 0,26 0,40
0,88 0,77 0,25 0,40
0,63 0,74 0,26 0,41
1,29 0,82 0,22 0,34
0,61 1,75 0,21 0,34
0,53 1,23 0,20 0,31
0,79 0,79 0,21 0,34
1,23 0,58 0,20 0,30
0,74 0,98 0,27 0,43
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0,66 0,94 0,28 0,48
0,58 0,68 0,27 0,44
0,68 0,64 0,25 0,36
0,71 0,63 0,22 0,34
0,60 0,72 0,33 0,74
0,38 0,56 0,40 0,91
0,42 0,47 0,38 1,36
0,41 12,25 0,28 0,45
0,40 2,58 0,22 0,34
0,28 0,42 0,88 13,61
0,46 3,95 0,36 0,68
0,36 2,58 0,25 0,38
0,25 0,36 1,53 1,53
0,30 0,58 0,35 0,63
0,27 0,43 0,32 0,53
0,31 0,61 0,36 0,66
0,34 0,63 0,42 0,88
0,22 0,29 3,14 0,77
0,19 0,25 0,60 0,40
0,27 0,42 0,32 0,52
0,20 0,28 16,33 0,68
0,20 0,26 8,17 0,57
0,22 0,31 0,25 0,37
0,18 0,22 1,11 0,41
0,18 0,22 1,17 0,42
0,20 0,29 0,25 0,33
0,17 0,23 0,20 0,27
0,16 0,20 0,82 0,36
0,20 0,28 0,22 0,32
0,22 0,30 0,25 0,35
0,20 0,30 0,25 0,34
0,18 0,26 0,21 0,31
0,18 0,20 0,42 0,31
0,16 0,19 0,36 0,28
0,19 0,26 0,25 0,30
0,18 0,25 0,25 0,26
0,18 0,27 0,30 0,30
0,20 0,25 0,41 0,45
0,21 0,27 0,39 0,52
0,25 0,25 0,33 0,42
0,22 0,25 0,35 0,42
0,25 0,21 0,31 0,36
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0,22 0,28 0,50 0,57
0,19 0,23 0,47 0,46
0,33 0,33 0,48 0,77
0,28 0,34 0,49 0,79
0,27 0,31 0,49 0,66
0,25 0,34 0,64 0,72
0,22 0,29 0,56 0,60
0,25 0,34 0,68 0,77
0,32 0,40 0,51 1,36
0,28 0,40 0,64 2,63
0,25 0,34 0,77 1,36
0,26 0,36 0,82 1,53
0,22 0,31 1,75 0,88
0,37 0,47 0,51 2,23
0,30 0,45 0,68 12,25
0,36 1,11 0,36 0,68
0,30 0,60 0,35 0,64
0,30 0,74 0,34 0,61
0,30 0,66 0,33 0,60
0,28 0,56 0,32 0,54
0,29 0,61 0,30 0,51
0,33 0,84 0,30 0,51
0,31 0,70 0,27 0,42
0,34 0,91 0,27 0,43
0,27 0,53 0,30 0,50
0,22 0,40 0,25 0,37
0,25 0,36 0,28 0,42
0,23 0,36 0,28 0,42
0,25 0,36 0,28 0,43
0,22 0,34 0,26 0,38
34,98 59,46 60,82 73,40
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Anexa 24. Calcule privind determinarea locatiei optime a cafenelei noi

Formula de calcul a fost modificatd dupa cum urmeaza y =) (a*Si+b*Pi)-c*G+d*}"y Kij+e*NrLocuitori

Pentru calcularea G a fost aplicatd formula ce urmeaza G=c*) PGi

PGi - capacitatea de deservire a intreprinderii concurente i

Gi - capacitatea de deservire a celor 22 de unitati de alimentatie publica

Y=a*y+b*y-c*Yd*Y Y Kij

Asupra tuturor indicatorilor a fost aplicata scalarea prin impartirea la 1000

a*Y 1/((Si/1000))"2
a*Y 1/((Si/1000))"2+b*y P
a*Y 1/((S/1000))"2+b*Y Pi--c*Y. d*Y YKij

a*y 1/((Si/1000))"2

a*y 1/((Si/1000))"2+b*Y Pi

a*y 1/(Si/1000))"2+b*Y Pi-c*y.
d*YYKij

e*NrLocuitori /1000

a*Y +b*y -c*22*534+d*} Y Kij
a*y +b*) -c*22%534+d*} Y Kij+e*NrLocuitori
Y=a*) +b*) -*¥22*534+d*Y Y Kij+e*NrLocuitori

ATy
Y=a* T b e AT TK

107,10
113,59
111,95
82,06
4,44

414,70
419,14

690,01
690,15
688,52
155,92

4,44

2224,60
2229,04

123457
123550
1233,86
142,70
4,44

3846,62
3851,06

1279,16
1280,81
1279,18
172,21
4,44

4011,36
4015,81
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Anexa 25.

investigatiilor stiintifice a
competitivitafii |

Prin prezentul certificat. SR
stiinfifice rezultate in teza de doctor
restaurantul ..La Taifas™ in scopul spo

aplicarea recomandarilor propuse in teza, §i

1. Utilizarea metodologiel
competitivitatii restaura
2. Identificarea  factorilor
intreprinderii §i problemel
3. Implementarea sistemi
evaluarea parametrilor

si chelnerilor.

Consideram cé teza de doctor in
informaie utila pentru tofi prestatorii ¢
actuald si de o importanid deosebitd
competitivitajii unitagilor de aliment:

Certificat de implementare a rezultatelor stiintifice in cadrul SRL “La Harap Alb”
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Anexa 26. Certificat de implimentare al rezultatelor cercatarii in cadrul ASEM

MINISTERUL EDUCATIEI,
CULTURII S$I CERCETARII
AL REPUBLICII MOLDOVA

ACADEMIA DE STUDII
ECONOMICE DIN MOLDOVA

MINISTRY OF EDUCATION,
CULTURE AND RESEARCH OF
THE REPUBLIC OF MOLDOVA

ACADEMY OF ECONOMIC
STUDIES OF MOLDOVA

Str. Mitropolit G. Binulescu-Bodoni, 61
MD - 2005, Chigindu
Tel. (022) 22-41-28, fax 22-19-68

61, Mitropolit G. Banulescu-Bodoni Street
Chisinau, MD - 2005,
Tel. (022) 22-41-28; fax (022) 22-19-68

"

2406 200 w. _22/496 %
%, S

La nr. din abrdu\u'\&
CERTIFICAT

de implementare a rezultatelor cercetarilor stiintifice
din cadrul tezei, elaborate de Olga Tabunscic
in vederea obtinerii titlului de doctor in stiinte economice ,
cu tema ,,Asigurarea competitivititii intreprinderilor din alimentatia publica (cazul
Republica Moldova)”,
specialitatea stiintifica 521.03. Economie si management in domeniu de activitate

Rezultatele cercetarilor stiintifice efectuate, materialele de sintezd obtinute in rezultatul
elaborarii tezei de doctor in stiinte economice de cétre Tabunscic Olga cu titlu ,,Asigurarea
competitivititii intreprinderilor din alimentatia publici (cazul Republica Moldova) in cadrul
departamentului ,,Comert, Turism si Alimntatie Publica” al Academiei de Studii Economice din
Moldova, prezinta interes atat teoretic, cat si aplicativ si este utilizat in procesul de instruire al
studentilor la :

- Ciclul I, licent3, specialitatea ,,Tehnologia si managementul alimentatiei publice” in cadrul
disciplinelor ,,Managementiul alimentatiei publice”, ,,Organizarea si gestiunea in unitatile
alimentatiei publice” , la specialitatea ”Servicii hoteliere, turism si agrement” in cadrul
disciplinei ,,Management international al serviciilor de alimentatie”;

- Ciclul II, masterat, programele de masterat ,,Comert si expertiza marfurilor in activitatea
x”

vamalad”, ,,Tehnologia si Managementul alimentatiei publice si Agroturism” in cadrul
cursului ,, Managementul sigurantei alimentului”,

Totodatd, teza de doctor constituie un suport bibliografic important la elaborarea lucrarilor
de licenta, tezelor de master si tezelor de doctorat cu tematica conectatd la domeniul
competitivitatii intreprinderilor din alimentatia publica.

Grigore Belostecinic
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DECLARATIA PRIVIND ASUMAREA RASPUNDERII

Subsemnata, declar pe propria raspundere cd materialele prezentate in teza de doctorat se
referd la propriile activitati si realizari de cercetare stiintificd, in caz contrar Tmi asum

responsabilitatea sa suport consecintele In conformitate cu legislatia in vigoare.

TABUNSCIC OLGA

Semnatura

Data
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CV-ul AUTORULUI

DATE PERSONALE

Nume: TABUNSCIC
Prenume: OLGA
Patronimic: LEONID

Data nasterii: 18 august 1962
Statut casatorita

Adresa postala:  Bdl. Mircea cel Batran 13/1,
Chisinau, MD-2044,

Contacte Mob.: +373 69 224 422
olga.tabunscic@gmail.com

EDUCATIE

1979-1984 STUDII UNIVERSITARE
Universitatea Tehnica a Moldovei
Facultatea de Tehnologie
Specialitatea Tehnologia si Organizarea Alimentatiei Publice
STUDII POSTUNIVERSITARE

2014-2019 Doctorat. Academia de Studii Economice din Moldova.
Specialitatea: 521.03 — Economie si managementul in domeniul de
activitate

EXPERIENTA PROFESION ALA

2013 - prezent Lector universitar
Academia de Studii Economice din Moldova
Departamentul Comert, Turism si Alimentatie Publica

2004 - 2013 Profesor, grad didactic superior
Colegiul de Comert al Academiei de Studii Economice din Moldova
2001 -2004 Lector superior

Academia de Studii Economice din Moldova
Catedra Merceologie si Comert

1987- 2001 Profesor

Colegiul National de Comert
1985 - 1987 Inginer tehnolog

Asociatia de Comert si alimentatie publica din or. Tiraspol
1984 -1985 Sef de producere

Cantina uzinei ,,Metanousaenuii” din or. Tiraspol
PREMII, MENTIUNI
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05 oct. 2018 Diploma din partea Academiei de Studii Economice din Moldova, pentru activitatea rodnica
in domeniul educational si cu prilejul Zilei Profesionale a Lucriatorilor din Invatamant

23.sept. 20013 Diploméa din partea Ministerului Educatiei al Republicii Moldova, pentru activitate
prodigioasa in domeniul invatdmantului mediu de specialitate, merite in promovarea valorilor general-
umane, contributie la pregatirea specialistilor de inalta calificare

06.oct. 2009 Diploma de onoare a Ministerului Educatiei, pentru activitate prodigioasd in domeniul
invatamantului mediu de specialitate

21 noiem. 2006 Diploma de mentiune, Simpozionul international Terra Madre si Slow Food, orasul
Torino, Italia, pentru merite deosebite in "Promovarea bucatariei moldovenesti"

24. oct. 2004 Diploma de onoare a Ministerului Economiei si Comertului, pentru pregatirea cadrelor in
domeniul economiei i comertului si cu ocazia celei de-a 60 -a aniversari a Colegiului National de Comert
al ASEM

22-24 mai 2003 Diploma de gradul 11, Festivalul - Concurs al bucatariei moldovenesti ”Bucatele
Bunicii” in cadrul Expozitiei Internationale ”Food & Drinks. Food Technology”.

INFORMATII SUPLIMENTARE

23-30dec.  Program de instruire ”Elaborarea Curriculumului universitar”
2019 Scoala de Formare Continud ASEM

Mart. 2017  Curs de instruire Aplicarea tehnologiilor informationale de comunicare in instruire. Sistemul
MOODLE”
MACIP - Centrul de Instruire si Consultanta in Afaceri
26-30dec. Curs de perfectionare Metode inovative de predare-invatare-evaluare in invatamdntul
2016 profesional
Academia de Studii Economice
Departamentul Studii, Dezvoltare Curriculara si Management al calitatii
11-15ian.  Curs de perfectionare Metode inovative de predare-invatare-evaluare in invatamantul
2016 profesional
Academia de Studii Economice.
Departamentul Studii, Dezvoltare Curriculara si Management al calitatii
2012 Curs de perfectionare Programe analitice bazate pe competente la discoplinile de specialitate
§1 armonizarea acestora
Directia invatamant secundar profesional si mediu de specialitate
5-6 feb., 26  Curs tematic de perfectionare Formare de competente prin strategii didactice interacive
mart. 2011  Centrul Educational ProDidactica
2010 Curs tematic de perfectionare Metode aplicative in invafamdntul profesional
Centrul de Formare Continua din cadrul Camerei de Comert si Industrie a Republicii
Moldova (experientd germana)
2008 Implimentarea Sistemului de Sigurantd a Alimentului bazat pe principiile HACCP (Analiza
riscurilor prin puncte critice de control)
USAID United States Agency International Development in cadrul Proiectului PDBA
(Proiect de Dezvoltare a Bushessului Agrar).
2006-2007  Cursuri de formare a coordonatorilor firmelor de exercitii
Proiectului austriac « Kultur Contact »
mart. Specializare ,,Metode actuale de cercetare a calitatii produselor agroalimentare”
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