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Programul Operational Capital Uman 2014-2020
Axa prioritara 6. Educatie si competente
Obiectiv specific 6.14

Titlul proiectului: Pregatiti pentru piata muncii
Beneficiar: "Universitatea Spiru Haret”
Contract POCU/90/6.13/6.14/106242

Obiective:

Efectuarea activitatilor specifice din bar

Prepararea si servirea bauturilor in amestec

Prepararea si servirea cafelei, ceaiului si bauturilor aromate
Servirea bauturilor aperitive

Servirea vinului

Servirea berii

Servirea bauturilor digestive

Servirea bauturilor récoritoare, a apei minerale si a apei plate.

Derularea activitatilor de degustare:

Pregatirea degustarii
Ustensile pentru degustare
Analiza vizuala

Analiza olfactiva

Analiza gustativa

Analiza tactila.

Calcularea costurilor bauturilor.

Aplicarea sistemelor de control:

Control la sticla;

Controlul potential de vénzari;
Inventarul;

Controlul bufetelor si evenimentelor;

Liste de control.

Verificarea procedurilor din bar:

Respectarea retetelor
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- Utilizarea marcilor ,casei”
- Inregistrarea corectd a vanzarilor
- Afisarea listei de preturi

- Documentele specifice barului.

Teme si sarcini de lucru:

Data: 02.06.2020

Tema: Activitati practice de organizare si pregatire a barului

Sarcina de lucru: Studiati materialul de documentare, surse de informare on-line si
efectuati o descriere detaliatd a celor mai importante tipuri de baruri intalnite n
activitatea de alimentatie.

Data: 03.06.2020
Tema: Activitati practice de organizare si pregatire a barului

Sarcina de lucru: Studiati materialul de documentare, surse de informare on-line si
efectuati o descriere detaliatd a mise-en-place-ului utilizat in baruri.

Data: 04.06.2020
Tema: Efectuare activitatilor specifice din bar

Sarcina de lucru: Studiati materialul de documentare, surse de informare on-line si
efectuati o descriere detaliata a regulilor privind efectuarea serviciului Tn bar:

pregatirea inventarului
preluarea comenzilor
servirea

prioritatile generale la servire
manipularea inventarului

Data: 05.06.2020

Tema: Efectuare activitatilor specifice din bar

Sarcina de lucru: Studiati materialul de documentare, surse de informare on-line si
efectuati o descriere detaliata a specificului activitatilor de servire in bar.
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Material de documentare:

Bauturile in amestec pot fi clasificate astfel:
- din punct de vedere al cantitatii sunt: scurte (short-drinks) si lungi (long drinks);
- din punct de vedere al recomandarii in servire:
v bauturi aperitive (inainte si in timpul servirii gustarilor);
v’ bauturi digestive (in timpul si dupa servirea mesei).
- din punct de vedere al continutului in alcool: bauturi nealcoolice (racoritoare si
stimulente); bauturi slab alcoolice si alcoolice.
- din punct de vedere al prepararii si gradului de indulcire:cocktailuri seci, demiseci,

demidulci, dulci, cu grad de indulcire diferit.

Reguli si tehnici de preparare a bauturilor in amestec?

Bauturile in amestec in functie de caracteristicile lor, se pregatesc prin metodele:
agitare, amestec si dresare.

Metoda agitari’ - se foloseste la amestecul bauturilor sau ingredientelor de densitati
diferite.

Ordinea operatiunilor:

-se pun in shaker cuburilede gheatdin numar simarime corespunzatoare
sortimentului de preparare ce urmeaza a fi pregatit;

-se pregatesc pe masa de lucru cele necesare realizarii preparatului conform retetei:
bauturile si ingredientele prescrise in retetd, ustensilele de masurat si de lucru,
obiectele de inventar in care va fi servit clientul;

-se goleste shakerul (mixerul) de apa care s-a acumulta prin topirea ghetii, prin
strecurare intr-un recipient sau in cuva spalatorului din bar;

-se masoara cu cilindrul gradat bauturile conform retetei si se pun in shaker;

1 http://barmanro.blogspot.com/2012/11/reguli-si-tehnici-de-preparare.html
2 Puteti accesa:5 QUICK + EASY VODKA COCKTAILS! (part 1), https://www.youtube.com/watch?v=1z5F Ci-XpHQ
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-se agita scurt shakerul prin miscari energice, la inaltimea umarului, perpendicular si
orizontal Tn forma de opt, se verifica, In acest sens ambele capace ale shaker-ului,
fixate pe timbal (tubler), apoi se aseaza servetelul de panza perpendicular pe capace
pentru a preveni stropirea, tindnd degetul aratator pe capacul mic in timpul miscarilor;
-dupa omogenizarea compozitiei, se scoate dopul shaker-ului si se toarna in paharul
pregatit pentru servire;

-se adauga garniturile prevazute in reteta;

-se servesc clientii direct sau prin ospatar;

-se face ordonarea locului de munca, veselei folosite.

Metoda amestecului® — se foloseste la amestecul bauturilor si ingredientelor fluide si de
densitati apropiate in paharul de amestec, denumit pahar de cocktail.

Ordinea operatiunilor:

-se pun in paharul de amestec cuburile de gheatain numar side marimea
corespunzatoare sortimentului de bauturi ce urmeaza a fi pregatit;

-operatiunile de preparare se realizeaza prin pregatirea tuturor componentelor conform
retetei, pe masa de lucru;

-se goleste paharul de apa prin strecuratoarea de bar, apoi se masoara cu cilindrul
bauturile si se pun in paharul de amestec;

-se amesteca foarte energic circa 10-20 de secunde cu ajutorul linguritei de bar, care
se introduce sub cuburile de gheata si se ridica in sus, operatia incheindu-se printr-un
amestec circular de jos n sus;

-se strecoara amestecul din paharul de preparare in paharul de servire, uitlizand
strecuratoarea de bar;

-se adauga garniturile prevazute n reteta si se servesc clientii direct din bar, pe suport
de farfurioara, sau serviciu prin ospatar. Barmanul efectueaza apoi ordonarea locului de

preparare,spalarea ustensilelor.

3 Vezi prepararea Aperol Spritz: https://www.youtube.com/watch?v=IRkM8jsG-hY
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Metoda dresari* — este o operatiune simplad si se foloseste pentru realizarea
amestecului de bauturi cu aceeasi densitate sau cu densitati diferite, direct in paharul
de servire, folosind urmatoarea succesiune de operatii:

-masurarea componentelor retetei incepand cu densitatea mare si apoi in descrestere,

- turnarea acestora in paharul de servire, prin intermediul linguritei sub forma de firisor
subtire, apoi se continua la fel si cu celelalte bauturi, formandu-se in acest sens straturi
alternative in pahar (curcubeu).

Pentru realizarea in conditii cat mai bune a b&uturilor in amestec, barmanul trebuie
sa cunoasca si sa respecte urmatoarele reguli:

-inaintea inceperii pregatirii unei bauturi sa revada retetele;

-la pregatirea bauturilor in amestec prin metodele agitarii sau amestecului, se folosesc
cuburi de gheats;

-unele bauturi pregatite prin metoda degrasarii se pot realiza fara gheata, acestea fiind
racite;

-durata agitarii amestecului creste atunci cand se pregatesc mai multe portii odata n
shaker sau mixer;

-zestul delaméie sau ornamentul nuse lasain paharul de servire, cise
preseaza deasupra preparatului, Iasand sa cada numai sucul aromat;

-zestul de laméie sau portocala se obtine prin taierea unei parti din coaja respectiva, de
marimea unei monede mici sau poate avea forma alungita, simpla sau spirala;

-unele bauturi simple sau in amestec se servesc in pahare cu bordura de zahar
(givrare). Pentru realizarea bordurii din zahar a paharului, inainte de a se introduce
lichidul, se taie o rondea de lamaie, se cresteaza si se umezeste toatd marginea
paharului, apoi se tine paharul de picior si se introduce cu marginea umezitd n
farfurioara cu zahar, prin invartire, pana seformeaza bordura;

-sampania ramasa dupa prepararea unui cocktail poate fi pastrata cateva ore fara sa-si

piarda calitatile, daca sticla este tinuta la rece, astupata ermetic si cu dopul in jos;

4 https://www.youtube.com/watch?v=0lESM3wJQzU
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-la bauturile preparate cu fructe, se ofera consumatorilor o lingurité speciala de lungime
corespunzatoare inaltimii paharului.

-gheata din shaker nu se reutilizeaza.

-gheata din pahar e doar petru a mentine bautura rece, racita va fi in shaker.

-cocktailul va fi servit pe servetel.

Fisa 2 - Descrierea sortimentului de bauturi in amestec dupa diferite criterii

(continut, concentratie alcoolica)

Amestecurile de bauturi se realizeaza in unitatile de alimentatie in sortimente, diferentiate prin
elementele caracteristice, metode de preparare si formele de servire.

. Cocktailul are un continut ridicat de alcool, consuméndu-se ca aperitiv, in cantitati mici.
Se prepara din combinarea unor bauturi alcoolice (vodka, gin, vermut, coniac, vin spumant, cu
siropuri diferite, apa minerala, zahar).

Dupa cantitatea de zahar din continut cocktailurile pot fi:seci (dry), demiseci (medium) sau dulci
(sweet).

Servirea se face in pahare speciale (pentru cocktail) asezate pe farfurioare suport.

. Cobbler-ul este o bautura slab alcoolizata care are la baza vinuri dulci, fructe si gheata
pisata. Se prepara in pahare care au forma de cupa, cu capacitate de 250-300 ml.

Servirea se face cu paharul respective insotit de pai si lingurita, asezate pe farfurioare suport.

. Crusta este o bautura cu tarie alcoolica mai mare. Se prepara din: cuburi de gheata, suc
de lamaie, bauturi alcoolice (vodca, vin ars, gin), zahar pudra si arome. Elementul de decor este
reprezentat de coaja de lamaie taiata in forma de spirala, sau un fruct (cireasa, visina etc.), se
serveste in paharul balon insotit de pai si linguritd, asezate pe farfurioara suport.

. Crusonul este o bautura cu tarie alcoolica redusa.

Se prepara in pahare-cupa cu capacitatea de 200-250 ml, din fructe (caise, pere, capsuni,
zmeur3d, fragi, cirese, portocale) macerate in zahar si lichioruri si din bauturi alcoolice (vin ars,
vin spumant etc.)

Paharul in care s-au pus fructele si bautura alcoolica se aseaza pe farfurioara suport, insotit de

o lingurita.
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. Fix-ul are un continut mai redus de alcool.

Se prepara din suc de lamaie, sirop de zahar, lichior si bauturi alcoolice.

Se prepara si dupa care se toarna in pahare speciale cu capacitatea de 100-150 ml peste care
se pune gheata pisata.

Se decoreaza cu o felie de lamaie taiata subtire.

. Fizz-ul se prepara in shaker, prin agitare, din suc de laméaie, apa minerala, zahar, albus
sau galbenus si bauturi alcoolice cu un continut ridicat de alcool. Continutul se toarna in pahare
de 200-250 ml peste care se mai adauga apa minerala si se decoreaza cu felii de lamaie subtiri.
Se serveste cu pai, iar paharul se aseaza pe farfurioara suport.

. Flips-ul are in componenta vinuri licoroase, zahar, oua si cuburi de gheata; se pot folosi
bauturi alcoolice cu grad diferit de tarie alcoolica, cunoscut sub denumirea de “flips” curcubeu.
Se prezintd in straturi suprapuse. Se servesc in pahare speciale asezate pe farfurioara suport,
impreuna cu paiul.

. Grag-ul se prepara din rom sau vin ars, miere sau zahar, infuzie de ceai sau apa
fierbinte. Se serveste in pahare de 250 ml prevazute cu un suport metalic pentru a evita frigerea
degetelor.

. Punch-ul se prepara de regula din 5 ingrediente: sirop, alcool, fructe, apa si arome,
direct in pahar sau in bol de sticla si se serveste cald sau rece. Punch-ul rece are la baza:
zahar pudra, apa rece, suc de fructe sau sirop, bautura alcoolica si gheata pisata. Se decoreaza
Cu cirese, visine etc. n stare calda se prepara din apa, zahar pudrd, suc de ldmaie si bautura

alcoolica care se fierb, servindu-se apoi in pahare incalzite prealabil.

Reguli si tehnici de preparare a cafelei, ceaiului si bauturilor aromate
in lume existd cateva specii de arbore de cafea, insd dou3
dintre ele sunt cele mai cultivate la nivel mondial. Este vorba
despre Coffea arabica si Coffea canephora, plantele care dau

principalele doua tipuri de cafea: cafeaua arabica si cafeaua

robusta.
Cafeaua Arabica este considerata primul soi de cafea care a inceput sa fie

cultivat. Arbustul de Coffea arabica mai este denumit si ,cafea de munte” sau ,cafea
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araba” si este cultivat la scara larga la nivel mondial: aproximativ 60% din totalul
productiei de cafea este cafea arabica. Ea este originara din Etiopia si este un soi bogat
in arome, foarte parfumat, dulce si usor acid. Planta este destul de sensibila fata de alte
soiuri si are nevoie de intretinere intensa. Boabele de cafea, inainte sa fie prajite, sunt
alungite si de o culoare verde-albastruie. Acest soi de cafea contine cu 50% mai putina
cofeina decéat alte soiuri (Robusta, de exemplu), dar aroma este mult mai intensa, iar
boabele sunt folosite pentru cafelele de calitate superioara.
Cafeaua Robusta este originara din Africa Centrala si de Vest, din Guineea pana in
Uganda. Ea este cultivatad la scard larga in Africa, Indonezia si Brazilia si acopera
aproape un sfert din productia mondiala de cafea. Tnflore$te de cateva ori pe an, ceea
ce inseamné ca este mai productivd decat cafeaua Arabica. In plus, cafeaua Robusta
mai este cunoscuta si pentru cantitatea mare de cofeina pe care o contine: aproape
2,5%, dublu fata de cafeaua Arabica.
Aromele de cafea

Cafeaua poarta, de obicei, numele tarii sau regiunii de unde este recoltata, iar
boabele de cafea pot fi identificate in functie de aromele diferite, de aciditate sau de
consistenta si de intensitatea gustului. Aceste caracteristici ale gustului depind nu doar
de zona in care au fost culese boabele de cafea, ci si de varietati sau de modul in care

au fost procesate. Printre regiunile cele mai cunoscute sunt:

- Bourbon - este una dintre cele doua varietéti initiale ale cafelei arabica. A fost
cultivata prima oara in insula Bourbon, actuala Reunion.

- Typica - este una dintre cele mai importante varietati de cafea arabica din lume,
cultivata extensiv in America Central3;

- Columbiana - este cafeaua arabica recoltata in Columbia;

- Java - este recoltata in insula indoneziana Java;

- Kona - este o varietate de cafea cultivata pe pantele muntilor din Hawaii;
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- Catimor - este un hibrid intre varietatile de cafea Caturra si Timor. A fost creata
in Portugalia, se matureaza repede, insa are nevoie de anumite conditii pentru
fertilizare.

- Catuai - este o varietate de cafea recunoscuta pentru rezistenta sporita in fata
intemperiilor;

- Mundonovo - aceasta varietate de cafea este una dintre cele mai des intalnite in
Brazilia. Este ideala pentru climatul acestei tari si da roade bogate.

- Caturra - este o variantd a soiului Bourbon, plantatd prima oara in orasul
brazilian Caturra. Este rezistenta la intemperii si la daunatori.

Cafelele gourmet - de cea mai inalta calitate - sunt produse aproape exclusiv din boabe
de cafea Arabica. Printre cele mai cunoscute sunt: Jamaican Blue Mountain, Colombian
Supremo, Tarrazu, Guatemalan Antigua, Ethiopian Sidamo.

Prepararea cafelei

Sunt nenumarate metode pentru prepararea cafelei, unele dintre ele vechi, altele
moderne. $i echipamentele s-au schimbat, imbunatatindu-se in ultimii ani. lata care
sunt principalele metode de preparare a cafelei, impreuna cu aparatura necesara:

e la ibric - mai cunoscuta sub numele de cafea turceasca sau orientala. Aceasta
varietate de cafea se prepara cu ajutorul unui ibric cu apa clocotita in care se adauga
cafeaua macinata fin.

e la filtru - cafeaua la filtru este, in esenta, o metoda moderna a cafelei turcesti.
Cafeaua e pusa intr-un filtru peste care se toarna apa fierbinte. Pentru asta ai nevoie de
o cafetiera, dar si de filtre de calitate pentru a obtine cea mai buna aroma.

e espresso - cafeaua la espressorul automat este considerata cea mai buna si cea mai
pura cafea. Prepararea implica trecerea apei sub presiune prin cafeaua macinata
extrem de fin.

e presa franceza - este o metoda de preparare a cafelei care foloseste un recipient din
sticla si un fitru sub forma unui piston, care poate fi coborat in recipient;

e moka - mai cunoscuta si sub denumirea italiana macchinetta. Moka este o metoda de

preparare a cafelei care foloseste un recipient din metal impartit in doua: un rezervor
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unde se pune apa si unul in care se aduna cafeaua. Aburul apei fierte trece prin
cafeaua macinata si se aduna in celalalt rezervor.

Cele mai consumate 7 tipuri de cafea sunt:

Cappuccino este, probabil, una dintre cele mai populare feluri de cafea la nivel
mondial. Un cappuccino este format, de obicei, din doua straturi: primul este o ceasca
de cafea espresso, apoi un strat de lapte spumat. Cappuccino poate fi decorat, de
obicei, cu bucatele de ciocolata sau alte decoratiuni dulci.

Caffe Americano este asa-numita cafea ,americand” se prepara foarte simplu,
adaugandu-se apa fierbinte peste o ceasca de espresso. Se spune ca acest tip de
cafea a aparut in timpul celui de-al Doilea Razboi Mondial, in Italia. Soldatii americani
foloseau aceasta metoda pentru a-si ,lungi” cafeaua.

Caffe Latte este formata dintr-o ceasca de espresso, careia i se mai adauga lapte
spumat. Bautura este destul de spumata si se confunda foarte usor cu un cappuccino.
Macchiato (sau Piccolo Latte) este o ceasca de cafea espresso peste care se adauga
lapte aburit, direct in ceasca. Este, in mod obisnuit, mai tare decéat un cappuccino, cu
care seamana ca preparare. Este, de asemenea, de dimensiuni mai mici: este servit de
obicei intr-o ceasca de espresso.

Mochaccino este de fapt o cafea latte peste care a mai fost adaugata ciocolata rasa,
sirop sau chiar ciocolata pudra. Uneori se mai adauga si frisca deasupra. Este mai mult
un desert decat o cafea in adevaratul sens al cuvantului.

Irish Coffee, cafeaua irlandeza este preparatd, bineinteles, cu whiskey. Reteta este
simpla: se foloseste tot o ceasca de espresso, peste care se adauga aproximativ 20 ml
de whiskey, zahar si un strat gros de frisca deasupra. Cea mai buna idee este insa sa
nu folosesti cafea instant, pentru ca nu are acelasi gust.

Vienna se prepara din doua cesti de espresso foarte tare, care se amesteca intre ele si
peste care nu se adauga lapte si zahar, ca indulcitor, ci frisca. Aceasta cafea este o
imbinare intre aromele celor doua espresso, carora li se adauga dulceata oferitd de
frisca.

Cealul este o infuzie — de aceea se asteapta sa se ob{ina maxim de aroma.
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Exista 6 tipuri de ceai, tote provenite din frunzele si mugurii arborelui de ceai, Camellia
sinensis, diferentele fiind date de gradul de oxidare si uscare al frunzelor, florilor sau
mugurilor plantei. Mai sunt si infuziile de plante sau fructe cu scop medicinal sau de
relaxare (ceai de musetel, menta, sunatoare, fructe de padure etc.)
Ceaiul alb este considerat cea mai pura forma a acestei bauturi, fiind de aceea si
extrem de scump. Lichidul rezultat este foarte clar si deschis la culoare si contine cea
mai mare concentratie de substante nutritive si antioxidanti, chiar si decéat ceaiul verde.
Ceaiul negru este cel mai aromat tip de ceai, cu un continut ridicat de teina, ceea ce 1l
face un energizant natural puternic.
Ceaiul galben este obtinut intr-o maniera asemanatoare cu ceaiul verde, numai ca
frunzele au apucat sa se ingalbeneasca, de aici culoarea acestuia.
Ceaiul oolong este specific Chinei, fiind obtinut printr-un proces variabil de maturare al
frunzelor prin expunerea prelungita la soare.
Ceaiul pu-erh este realizat tot din frunzele arborelui de ceai, insa calitatea acestei
bauturi este data de vechimea sa. Cu cat sunt mai vechi frunzele de ceai, cu atat acesta
are un gust mai aromat si puternic.
Pentru prepararea ceaiului este importanta temperatura apei care se toarna in cana la
prepararea acestuia, astfel:

- Ceaiul alb — 70° - 80°C;

- Ceaiul negru —90°C;

- Ceaiul verde — 70° - 80°C;

- Ceaiul oolong — 85° - 95°C;

- Ceaiul Pu-Erh —100° C.
In general infuzia se las& 2-3 minute in functie de cat de intensa vrei aroma.

Verificarea caracteristicilor bauturilor conform regulilor de degustare
Caracteristicile senzoriale ale unor sortimente de bauturi:
- Rachiul de fructe trebuie sa se prezinte ca lichid limpede cu o concentratie
alcoolica de pana la 34°, cu o culoare galben deschis pana la galben brun, cu

miros, gust si aroma specifice fructului de provenienta.
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- Ginul trebuie sa se prezinte ca un lichid limpede incolor, buchet si gust fin
caracteristic de ienupar.

- Analiza calitatii berii se refera la determinarea indicativilor organoleptici si fizico-
chimici si face referire la urmatoarele aspecte: limpezime perfecta, fara impuritati
si sedimente in suspensie, turnata in pahar sa formeze o spuma compacta
deasa si persistenta, iar bulele de dioxid de carbon sa se degaje lent. Gustul si
mirosul berii sa fie placut, specific continutului putin amarui datorat hameiului; nu
trebuie sa aiba gust si miros strain, de mucegai.

- Vinul trebuie sa fie perfect limpede
Reguli de degustare a vinului:

v In analiza organolepticd, degustatorul nu trebuie sa fie obosit, intr-o stare de
disconfort psihic sau bolnav.

v Paharul trebuie sa aiba forma potrivita si va fi confectionat din sticla incolora si

prevazut cu picior.

Standand,
Wine ((jlww

v' Ordinea degustarii:
. se va incepe cu:
- vinurile galben-pai de consum curent apoi cu galben-pai seci superioare.

- vinuri rosii seci de consum curent si superioare.
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- galben-pai demiseci gi dulci; rosii demiseci gi dulci aromate.

temperatura vinurilor pentru degustat:

Vinurile albe

Vinuri albe dulci (Muscat) — se servesc la temperaturi de 4-8°C sau 8-10°C dupa
preferinte;

Vinuri albe seci si tinere (Sauvignon blanc) — se servesc la temperaturi de 8-10°C
Vinuri albe seci (Riesling) complexe si aromatice — se servesc la temperaturi de
9-11°C;

Vinuri albe demidulci — se servesc la temperaturi de 10-12°C;

Vinuri albe dulci, cu arome de fructe — se servesc la temperaturi de 10-12°C;
Vinuri albe seci, de calitate superioara si cu o vechime de 2-3 ani — se servesc la
temperaturi de 10-12°C

Vinuri rose — au nevoie de temperaturi de 8-10°C.

Vinurile rosii

Vinuri rosii, tinere — se servesc la temperaturi de 12-14°C;

Vinuri rosii simple — se servesc la temperaturi de 14-16°C;

Vinuri rosii mature, complexe (Pinot Noir nobil, cu o vechime de 2-3 ani) — se
servesc la temperaturi de 16-18°C;

Vinuri rosii mature, (Cabernet Sauvignon nobile, cu o vechime de peste 3 ani) —

se consuma la temperaturi de 18-20°C.

Vinurile spumoase — se servesc la temperaturi de 6-10°C.

dupa trecerea vinului prin toate papilele gustative ale limbii se precizeaza

componentele de baza asupra gustului.

vinul se varsa intr-un vas cu nisip sau rumegus iar degustatorul va inghiti o

felioara de paine pregatita in acest sens dupa fiecare degustare.
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Calcularea costurilor bauturilor

Existda doua metode complementare pentru a stabili pretul unui produs sau al unui
preparat (fel).

fixeaza pretul pornind de la costul de productie al
unui preparat cunoscut, costul legat de materia prima si unele principii OMNES, care
vor permite sa verificdm daca rezultatul obtinut va da o imagine coerenta a pretului.
Ea consta in a aplica costului ,materiei prime” al unui fel (evaluat in functie de fisa
tehnica) un coeficient multiplicator care ne permite sa obtinem pretul de vanzare.
De ce sa fixam pretul pornind de la costul ,materiei prime” si nu de la costul complet
(materie priima + forta de munca + alte costuri)?
Raspunsul la aceasta intrebare e simplu: deoarece patronul de restaurant poate
cunoaste intotdeauna costul ,materiei prime” previzionar al unui fel realizdnd o fisa
tehnica, in timp ce costul complet al unui fel e dificil de determinat. Este dificil de
impartit intr-o maniera pertinentad cea mai mare parte a costurilor fixe intre diferite feluri.
De exemplu, care este partea de chirie «consumata» de un Aperol spritz sau un coktail
Cinatown? Nicio metoda de gestiune nu ne da un raspuns satisfacator la aceasta

intrebare. Pe de alta parte, costul ,materiei prime” reprezinta cam 25-35% din valoarea



* X
*
* =

<

Instrumente Structurale
2014-2020

* *
* 4 *

UNIUNEA EUROPEANA

felului (ratio materie). lata de ce, cu pragmatism, vom porni de la date cunoscute si
fiabile. Ceea ce ramane de determinat este coeficientul multiplicator care trebuie
aplicat.

In practica se vorbea acum ceva timp de “sfanta treime”, respectiv o treime din pretul
bauturii era costul materiei prime, o treime alte cheltuieli (chirie, personal, uzura
mijloace fixe, etc.) si o treime profit. In ultima vreme pe fondul cresterii celorlalte costuri
aditionale, se inmulteste costul materiei prime cu 4.

Impartirea coeficientilor multiplicatori

Marja bruta permite acoperirea unui ansamblu de costuri relativ fixe: clientul care intra
intr-un restaurant trebuie sa gaseasca loc la o masa, localul trebuie sa fie primitor, bine
decorat etc.; asta inseamna un ansamblu de elemente al caror cost este relativ fix.
Rezultd o pondere a acestui cost relativ slaba in raport cu costul materiei prime. in
consecinta, ar trebui aplicate regulile urmatoare:

Regula nr. 1

Cu cat costul ,materiei prime” al unei prestati e mai ridicat, cu atat coeficientul
multiplicator pentru aceasta prestatie trebuie sa fie mai scazut.

Spre exemplu, sa presupunem ca un restaurant tematic costa 480.000 de lei pe luna in
termeni de costuri fixe si c& serveste 20.000 de feluri pe lund in medie. In acest
exemplu, nu exista alte costuri variabile decéat costul ,materiei prime”. Rezulta ca pretul
de vanzare al fiecarui fel trebuie sa acopere o cota parte din costurile fixe. Asta
inseamna 380.000/20.000 = 19 lei.

Costul ,materiei prime” al unui campari orange este de

60 ml Campari — 1L la 80 lei, rezulta cost=4.8 lei ,

150 ml suc de portocale — 2L la 14 lei, rezulta un cost de 1.05 lei

1 leu -alte cheltuieli

deci pretul sau ar trebui sa fie de 26 lei.
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CAMPARI ORANGE

Portii Durara Dificultate Calorii Ustensile

2 8 ain Ye¥y 44xa lingura

Un simplu mix intre Campari si un suc de portocale este o bautura
delicioasa. Un cockrail simplu, dar cu un gust deosebit, perfect in
orice perioada a zile (recomandat in zilele calduroase).

Ingrediente
1. 60 ml Campari
2. Suc portocale

3. Portocala (felii pentru ornament)

4. Gheata
Preparare

1. Umpleti un pahar cu gheata

2. Adaugati Campari in pahar

3. Adaugati suc de portocale

4. Amestecati cu o lingurita

Marja bruta permite de asemenea acoperirea unui ansamblu de costuri de productie si
de distributie variabile in functie de tipul de prestatie: in felul acesta, e logic sa utilizam
un coeficient multiplicator diferit in functie de sarcina de lucru. Aplicam deci a doua
regula:

Regula nr. 2.

Cu cat sarcina de lucru necesara pentru a realiza o prestatie e mai ridicata, cu atat
coeficientul multiplicator pentru aceasta prestatie trebuie sa fie mai ridicat. Aceasta
logica a costului de productie nu se intdlneste mereu cu logica de marketing deoarece,
daca felul este mai scump, trebuie ca diferenta de «valoare» sa fie perceputa de client,
ceea ce nu e neaparat legat de cantitatea de munca necesara pentru a-| fabrica.

Regula nr. 3.

Ideea e ca, in cele din urma, exploatarea unui restaurant sa degajeze o marja bruta
suficient de mare in valoare absoluta pentru a acoperi toate celelalte costuri in afara de
méancare si de bautura si sa lase un rezultat corect. Modularea trebuie deci sa dea
nastere unui multiplicator mediu care sa corespunda acestui obiectiv. Realizarea in mod
regulat a unor «situatii de gestiune», cum ar fi conturile de rezultate lunare, permit

verificarea acestui al doilea imperativ. Intr-adevar, coeficientul multiplicator mediu real
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observat nu va depinde doar de costurile ,materiei” previzionate, ci si de structura
vanzarilor.

Coeficientul real este, dupa cum se vede, diferit de coeficientul mediu, din cauza
repartitiei vanzarilor. Trebuie verificat in mod regulat ca marja bruta, coeficientul
multiplicator si ratio real sa fie conforme cu obiectivele, pentru ca platile fixe sa fie
acoperite si obiectivul sa fie atins.

Calculul regulat al ratio materii si raportarea lunara permit cel mai bine acest control. ®

Metoda coeficientilor multiplicatori este deseori criticata, la fel ca toate metodele care
utilizeaza costurile. Criticii sunt specialistii de marketing care prefera sa plece de la
pretul acceptabil pentru client si care e determinat fie prin referintd cu preturile
concurentei, fie prin ancheta. Plecarea de la preturi nu exclude verificarea viabilitatii
economice a deciziei. Este obiectul metodei costurilor tintite: in conceptia initiala,
metoda consta in a concepe produsul in asa fel incat costurile de productie sa fie

compatibile cu pretul pe care clientul va accepta sa il plateasca.

Aplicarea sistemelor de control in bar
Controlul bauturilor se realizeaza mult mai usor decét cel al méncarurilor. Argumentele
pentru aceasta afirmatie sunt urmatoarele:
- Intr-o unitate de alimentatie, numarul sortimentelor si marcilor de bauturi este mai mic
decat al preparatelor culinare;
- Bauturile se cumpara imbuteliate in ambalaje standard si la calitati precizate;
- Bauturile nu sunt atat de perisabile cum sunt preparatele culinare si produsele
alimentare.
Motivele care impun, totusi, un control strict in baruri sunt urmatoarele:

v angajatii pot comercializa prin bar bauturi procurate din alte surse pentru a-si

insugi castigul obtinut;

5 http://www.hores.ro/articol/Cum_se_stabilesc_preturile_in_restaurant-1410
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v la vanzarea bauturilor, barmanul poate sa obtina castiguri nemeritate viciind fie
calitatea, fie cantitatea de bautura;

v bauturile sunt mult mai tentante decat mancarea pentru angajatii unitaii de
alimentatie;

v' bauturile sunt, de reguld, mult mai scumpe decat preparatele culinare,
contribuind mai mult la obtinerea profitului in unitate, decat preparatele culinare.

inregistrarea corecti a vanzarilor
O data cu avansarea tehnicii si tehnologiei modul de gestionare a comenzilor, de

servire si platd a evoluat. Azi restaurantele folosesc din ce in ce mai des sisteme

computerizate tip POS.
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Inzestrati cu dispozitive touche-screen (tablete) ospatarul da comanda pe care sstemul
o distribuie sectiei raspunzatoarea cu prepararea (bucatarie, bar).

Comanda raméane deschisa pana cand clientul solicita nota de plata si precizeaza
modalitatea de plata (cash sau card).

In vederea platii notei, ospatarul/ barmanul/ barista inmaneazé clientului Bonul fiscal si,

daca este cazul Factura.
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Sa aplicam...

1. Explicati metoda de preparare a unei bauturi amestec la
alegere si stabiliti costul acesteia prin metoda coeficientilor de multiplicare,
coeficientul fiind 5.

2. Cum se serveste berea intr-un restaurant?

3. Cand se recomanda pe parcursul mesei consumul de
bauturi digestive?

4. Numiti 3 ustensile pentru degustare.

5. Studiati Factura urmatoare si identificati:
- firma prestatoare,
- clientul,

- achizitia facuta.



