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Ca ܈i tehnician în gastronomie Ye܊i desfă܈Xra pe pia܊a mXncii actiYită܊i de 

sXpraYeghere ܈i coordonare a desfă܈Xrării actiYită܊ii din bXcătărie. Voi Ye܊i Yalorifica 

competen܊ele de comXnicare, ckt ܈i de Xtili]are a softXrilor specifice, dobkndite ܈i nX 

vn XltimXl rknd Ye܊i pXtea aplica tehnici de vmbXnătă܊ire continXă a calită܊ii la locXl de 

mXncă, de lXcrX vn echipă ܈i de de]Yoltare dXrabilă. 
 

Unitatea de competen܊e: Organizarea produc܊iei în gastronomie 
 

După parcurgerea acestui ghid elevii vor fi capabili: 
 

  ...să ştie: 

- Să planifice dotarea Xnită܊ii de alimenta܊ie; 

- Să asigXre necesarXl de echipamente tehnologice; 

- Să calculeze consumurile specifice de materii prime ܈i 

aX[iliare, conform re܊etelor; 

- Să calcXle]e pre܊Xrile preparatelor; 

- Să prepare, să por܊ione]e ܈i să distribXie prodXsele 

culinare ܈i prodXsele de patiserie-cofetărie; 

- Să conserYe preparatele cXlinare ܈i prodXsele de 

patiserie-cofetărie. 

 

...să înţeleagă: 

- Nevoile clientului; 

- Factorii care inflXen܊ea]ă consXmXl de materie primă, 

materiale ܈i prodXse finite; 

- ModXl de rela܊ionare cX fXrni]orii, colegii de mXncă ܈i 

clien܊ii. 

 

...să poată: 
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- Să gestione]e stocXrile de materii prime, materiale ܈i 

produse finite; 

- Să aplice sistemele de control; 

- Să promoYe]e prodXsele ob܊inXte; 

- Să conceapă re܊ete noi; 

- Să gestioneze documentele specifice din Xnită܊ile de 

alimenta܊ie;  

- Să respecte procedXrile specifice actiYită܊ii din Xnită܊ile de 
alimenta܊ie. 
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Săptămâna 1 
 
Obiective: 
Activităрi practice privind calcularea consumurilor specifice de materii prime оi 

auxiliare, conform reрetelor 

Activităрi practice specifice produselor de tip catering: 

- Stabilirea ofertei de preparate de tip catering; 

- Verificarea calităрii produselor de catering оi întocmirea documentelor 

specifice; 

- Depozitarea оi păstrarea pentru conservare a preparatelor de tip catering; 

- Organizarea evenimentelor speciale; 

- Servirea preparatelor de tip catering cu ajutorul obiectelor de inventar 

adecvate, în cadrul evenimentelor cu caracter special. 

Efectuarea tehnologiilor specifice bucătăriei tradiрionale româneоti: 

- Stabilirea materiilor prime necesare obрinerii preparatelor tradiрionale 

romaneоti оi a celor cu specific zonal; 

- Obрinerea preparatelor cu specific zonal; 

- Promovarea preparatelor tradiрionale; 

- Includerea in meniuri a preparatelor tradiрionale; 

- Fidelizarea consumatorilor, pentru consumarea preparatelor cu specific 

naрional. 

 

Ìn conformitate Ordonan܊a GXYernXlXi nr. 99/20001 prin serviciu de alimentaрie 
publică se vn܊elege actiYitatea de pregătire, preparare, pre]entare ܈i serYire a 

prodXselor ܈i a băXtXrilor pentrX consXmXl acestora vn Xnită܊i speciali]ate saX la 

domiciliXl/locXl de mXncă al consXmatorilor. 

Conform legisla܊iei aplicabile vn domeniX, Xnită܊ile de alimenta܊ie pXblică se pot 

clasifica vn doXă mari categorii: 

                                                           
1 Ordonan܊a GXYernXlXi nr. 99/ 2000 priYind comerciali]area prodXselor ܈i serYiciilor de pia܊ă, repXblicată vn 
Monitorul Oficial nr. 603/2007, art.4, litera g, URL: http://legislatie.just.ro/Public/DetaliiDocument/24110 
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1. Structuri de primire turistică cu funcрiuni de alimentaрie publică: Xnită܊i 

de alimenta܊ie pXblică din incinta strXctXrilor de primire cX fXnc܊iXni de ca]are 

(inclXsiY cele care deserYesc acestora), Xnită܊i de alimenta܊ie pXblică sitXate vn 

sta܊iXni tXristice, precXm ܈i cele administrate de societă܊i comerciale de tXrism, 

restaXrante, barXri, Xnită܊i de fast-food, cofetării, patiserii, etc.  

Aceste structuri se clasifica pe stele, respectiv margarete în cazul pensiunilor 

tXristice si agrotXristice, vn fXnc܊ie de caracteristicile constrXctiYe, dotări ܈i calitatea 

serYiciilor pe care le oferă potriYit condi܊iilor ܈i criteriilor minim obligatorii cXprinse vn 

Normele Metodologice din Ordinul 65 din 20132. 

2. Unităрi de alimentaрie publică, altele deckt cele incluse vn structurile de 
primire turistice, reglementate de prevederile cuprinse în Hotărkrea GXYernXlXi 

(H.G.) nr.843/19993, privind vncadrarea pe tipXri a XnităĠilor de alimentaĠie pXblică, 

neincluse în structurile de primire turistice. 

Astfel în conformitate cu prevederile cuprinse în Anexa la H.G. nr.843/1999, ca 

regXlă generală, Xnitatea de alimentaĠie pXblică repre]intă localXl pXblic vn care se 

serYesc preparate cXlinare, prodXse de cofetărie-patiserie, băXtXri, caracteri]kndX-se 

prin aceea ca vn cadrXl lXi se vmbină actiYitatea de pregătire/preparare cX actiYitatea 

de comerciali]are, vnsoĠită de serYicii specifice care asigXră consXmXl acestora pe 

loc. Conform acestui act normativ, acestea se clasifică pe tipXri de Xnită܊i de 

alimenta܊ie pXblică, dintre care le Yom men܊iona pe cele mai des vntklnite vn re܊eaXa 

comercială ܈i anXme: 

- Restaurant clasic - Xnitate de alimentaĠie pXblică vn care consXmatorii sXnt 

serYi܊i cX un variat sortiment de preparate cXlinare de cofetărie-patiserie, cafea, 

băXtXri etc. Pentru crearea unei atmosfere recreative se pot oferi programe artistice 

sau alte mijloace de distrac܊ie. PersonalXl de prodXcĠie úi de serYire are o calificare 

de profil. 

                                                           
2 OrdinXl AXtorită܊ii Na܊ionale pentrX TXrism - Ministerului Economiei nr.65/2013 pentru aprobarea Normelor 
metodologice priYind eliberarea certificatelor de clasificare a strXctXrilor de primire tXristice cX fXnc܊iXni de ca]are 
 i breYetelor de tXrism, pXblicat vn  MonitorXl Oficial nr. 353 din 14 iXnie܈ elor܊ie pXblică, a licen܊i alimenta܈
2013,URL: http://legislatie.just.ro/Public/DetaliiDocument/148944  
3 Hotărkrea GXYernXlXi nr. 843/1999 priYind vncadrarea pe tipXri a Xnită܊ilor de alimenta܊ie pXblică neinclXse vn 
strXctXrile de primire tXristice, pXblicată vn MonitorXl Oficial nr. 510 din 21 octombrie 1999, URL: 
http://legislatie.just.ro/Public/DetaliiDocumentAfis/19615  
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- Restaurant cu specific - unitate de alimentaĠie pXblică care prin amenajări, 

dotări, ĠinXta lXcrătorilor úi preparatele cXlinare oferite corespXnde XnXi specific local, 

regional, naĠional (restaXrant "romknesc", "moldoYenesc", "dobrogean", "bănă܊ean", 

pescăresc, Yknătoresc, etc.) sau repre]intă XnităĠi tradi܊ionale - han, cramă, colibă, 

 .Xră etc܈

- Pizzerie - Xnitate speciali]ată care oferă, cX preponderen܊ă, sortimente de 

pi]]a úi de paste făinoase. SXplimentar se pot oferi gXstări, salate, prodXse de 

patiserie úi 

sortiment variat de băXtXri, cX preponderen܊ă slab alcooli]ate. 

- Bar - Xnitate de alimentaĠie pXblică cX program de ]i saX de noapte vn care se 

desfac băXtXri alcoolice úi nealcoolice, Xn sortiment restrkns de prodXse cXlinare. 

Cadrul ambiental este completat cu program artistic, aXdi܊ii mX]icale, jocXri 

electronice úi Yideo. Aceasta categorie cXprinde si Disco-bar, Video-bar, Discotecă, 

Cafe-bar, Cafenea. 

- Fast-Food - unitate care propune clientelei sale, în principal tineri, o servire 

rapidă de prodXse, la preĠXri Xnitare. Oferta de produse se reduce la un sortiment 

limitat úi standardi]at, de regXlă ba]at pe Xn singXr prodXs de ba]ă úi este 

pre]entată de obicei pe panoXri lXminoase. Preparatele sXnt prelXate de clienĠi la 

casa în momentul plăĠii úi consXmate pe loc saX vn afara XnităĠii. ProdXsele sXnt 

oferite în inventar de serYire de Xnică folosin܊ă. 

- UnităĠi tip cofetărie, patiserie - sXnt XnităĠi de alimentaĠie pXblică care oferă 

consXmatorilor preparate de cofetărie-patiserie produse în laboratoarele proprii sau 

în laboratoarele altor XnităĠi de profil, biscXi܊i úi prodXse ]aharoase ale prodXcătorilor 

speciali]aĠi, băXtXri nealcoolice, cafea, ceai, frXcte, prodXse specifice micXlXi dejXn, 

precXm úi diferite sortimente de băXtXri fine pentrX consXm la domiciliX. Majoritatea 

XnităĠilor de acest tip, pe lkngă asigXrarea condiĠiilor pentrX consXmXl pe loc, Yknd úi 

produse pentru consum la domiciliu. 
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Materii prime ܈i auxiliare în unitatea de alimenta܊ie 
În functie de ponderea pe care o de܊in alimentele în cadrul unui preparat, 

alimentele se clasifică in 2 grupe: 

I. Materii prime: sunt acele alimente care nu pot lipsi din cadrul unui preparat, nu pot 

fi substituite, având un rol foarte important în organism deoarece asigură necesarul 

nutritiv ܈i energetic de care organismul are nevoie. 

II. Materii auxiliare: nu influen܊ează valoarea nutritivă ܈i energetică a preparatului, 

influen܊ând doar gustul, aroma, culoarea ܈i consistenta preparatului. Ele pot fi 

substituite sau pot lipsi din preparate. 

 În func܊ie de provenien܊ă, materiile prime se clasifică în 2 grupe: 

± materii prime de origine vegetală; 

± materii prime de origine animală. 

1. Materii prime de origine vegetală 

Din aceasta categorie fac parte: cerealele ܈i produsele cerealiere, legumele, 

fructele, zahărul, amidonul, mierea de albine, glucoza ܈i grăsimile vegetale. 

Ƈ Cereale оi produse cerealiere con܊in: 

± proteine de origine vegetală 7-20%; 

± sărace în grasimi 0.9-8%; 

± sărace în apă 7-16%; 

± glucide; 

± amidon 23-76%; 

± săruri minerale (se găsesc cu precădere în înveli܈ul bobului de cereală); 

± vitamine; 

± înveli܈ul bobului con܊ine celuloză care favorizează tractul intestinal. 

Pentru a fi comestibile, cerealele se prelucrează industrial ob܊inându-se: crupe, 

gri܈, mălai, orez, făină, paste făinoase. 

După modul de prelucrare o bobului se ob܊in: 

1.crupe normale întregi (deporticate, polizate, glasate din orez; arpaca܈ din grâu sau 

din orz) ܈i fragmentate ( mălai din porumb, gri܈ din grâu, brizura de orez); 

2.crupe laminate: opărite, fulgi (din ovăz) ܈i prăjite, fulgi (din porumb/ grâu). 
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Ƈ Legumele sunt materii prime de origine vegetală, fiind apreciate pentru valoarea lor 

nutritivă, estetică ܈i diversitatea sortimentală. Constituie o sursă importantă de 

glucide, săruri minerale, vitamine ܈i totodată asigură necesarul de celuloză pentru 

tractul intestinal. Au ac܊iune alcalinizantă, neutralizând aciditatea excesivă din 

organism realizând echilibrul acido-bazic. Aciditate crescută în urma consumului de 

carne sau alimente de origine animală. 

Compozitia chimică a legumelor: 

± apă 75-96%; 

± glucide simple, amidon, celuloză: 5-20%; 

± proteine 1-6%; 

± grăsimi 0.1-0.4%; 

± săruri minerale: calciu, fier, fosfor, natriu, potasiu, magneziu. 

Recomandare: 

± minim 75 g/ zi legume crude; 

± 250-350 g/ zi legume fierte. 

Digestibilitatea legumelor este u܈oară pentru organism ܈i în func܊ie de celuloza 

pe care o con܊in. 

Ƈ Fructele sunt folosite ca aliment în stare naturală sau prelucrate, ob܊inându-se 

diferite preparate. Au con܊inut bogat în vitamine, săruri minerale, acizi organici, 

celuloză ܈i amidon. Rolul fructelor este: 

± mineralizarea ܈i vitaminizarea organismului; 

± ac܊iune alcalinizantă; 

± ac܊iune colagogă; 

± ac܊iune laxativă; 

± ac܊iXne anti-constipatiYă; 

± ac܊iune diuretică. 

Fructele pot fi: semin܊ioase; nucifere; sâmburifere; citrice; fructele arbu܈tilor; 

fructe acidulate; fructe cu gust astringent sau fructe amidonoase. 

Ƈ Amidonul se găse܈te în miezul bobului de cereală, în legume uscate, mazăre ܈i 

cartof. 

Ƈ Glucoza este vâscoasă. Se extrage din fructe ܈i din trestie de zahăr. 
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Ƈ Zahărul este ob܊inut prin prelucrarea sfeclei de zahăr sau a trestiei de zahăr. 

Ƈ Mierea de albine este produsul fabricat de albine, din nectarul cules din unele flori. 

Ƈ Grăsimile sunt ob܊inute din ܊esutul adipos, fructe ܈i semin܊e. 

Grăsimile se clasifică vn: grăsimi de origine vegetală (ulei de floarea soarelui, 

ulei de soia, ulei de măsline); grăsimi vegetale solubile (untul de cacao) ܈i grăsimi de 

origine animală (untura de porc, grăsimea de pasăre, grăsimi mixte). 

 

2. Materii prime de origine animală 
Carnea este un aliment aproape indispensabil omului datorită nutrien܊ilor pe 

care îi con܊ine ܈i rolului acestora în organism. Carnea constituie o sursă importantă 

de proteine, cu o valoare biologică mare aproapiată de cele din structura ܊esutului 

uman, de aceea este considerată aliment de bază cu rol plastic. 

În grupa carne sunt incluse: 

1. Carne de măcelarie 

2. Carne de pasăre 

3. Carne de vânat 

4. Carne de pe܈te 

5. Crustacee, molu܈te ܈i batracieni 

6. Fructe de mare 

Laptele este un aliment de origine animală cu valoare biologică mare, este 

considerat un aliment aproape complet, de aceea este indispensabil tuturor 

categoriilor de vârstă. Asigură dezvoltarea normală a organismului tânăr în primele 

luni de via܊ă. 

Valoarea nutritivă este dată de con܊inutul de proteine care este cuprins între 

3.7-5.7%, con܊inutul de grăsimi de 3.5-8.2%, glucide 5-7%, săruri minerale (natriu, 

potasiu, magneziu, mangan, iod, fosfor, cupru), vitamine liposolubile (A,D,E,K) ܈i 

vitamine hidrosolubile (C,B1,B2,B3,B12). Con܊ine apă până la 850-870 g/ litru. 

Oul este un aliment aproape complet. Con܊ine: apă (peste 86%), proteine cu 

valoare biologică mare (13%), glucoză ܈i enzime. Gălbenu܈ul con܊ine vitamine 

liposolubile (A,D,E,K), grăsimi sub formă de fosfolipide bogate în cefalină ܈i lecitină 

cu rol energetic ܈i în sistemul nervos. 
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3. Materii auxiliare 

Stimulentele sunt produse de origine vegetală folosite sub formă de băuturi cu 

rolul de a stimula sistemul nervos. Con܊in: cofeină, alcaloizi, teină, teobromină. 

Condimenentele sunt substan܊e care dau gust ܈i aromă mâncării, deschid pofta 

de mâncare ܈i u܈urează digestia. În cantită܊i mari irită mucoasa stomacală. 

Condimentele picante sunt: piperul, boia, mu܈tarul: făină din boabe de mu܈tar 

care se hidratează cu apă ܈i se lasă la macerat, apoi se adaugă zahăr, o܊et, vin, sare 

 i se܈ i condimente, caperele (din mugurii florali ai unui arbore) se adună primavara܈

marineaza în o܊et ܈i sare. Au gust picant. 

Condimentele aromate sunt: vanilia (din păstaie de vanilie culeasă din arbore 

de vanilie), cui܈oarele,  nuc܈oara, scor܊i܈oara, chimionul, coriandrul, foile de dafin ܈i 

foile de nufăr. 

Condimentele acide sunt: o܊etul (fermenta܊ie acetică a alcoolului), acidul citric, 

acidul tatric (sarea de lămâie), sarea (din saline ܈i sarea de mare). 

Alte condimente utilizate sunt: hasmatuchiul, leu܈teanul, pătrunjelul, tarhonul, 

cimbrul, rozmarinul, mărarXl ܈.a. 

 Produse industriale: mu܈tar, ketchup, tabasco, esen܊e ܈i coloran܊i alimentari. 

Afânători оi substanрe gelifiante 

1. Afânători 

± chimici: bicarbonat de sodiu, bicarbonat de amon, praf de copt; 

± biochimici: drojdia de bere, drojdia uscată; 

± fizici: prin inglobarea unei cantitati mari de aer. 

2. Substanрe gelifiante 

± gelatina alimentară (proteine de clasa a 3-a); 

± agar-agar: substan܊ă gelatinoasă ob܊inută din alge marine; 

± amidon din porumb; 

± comozinul: substan܊ă gelifiantă care se ob܊ine din fructe citrice prin fierbere 

îndelungată. 
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Calcularea consumurilor specifice de materii prime ܈i auxiliare, conform 
re܊etelor 

 

Să estimăm: 
O lingXriĠă rasă = 10 g  

Făină  

O cană rasă = 250 g de făină  

Un pahar plin = 125 g  

O lingXră = 15 g  

O lingXră cX Ykrf = 25 g  

O lingXriĠă rasă = 5 g  

Zahăr tos  

O cană rasă = 200 g  

O lingXră rasă = 25 g  

O lingXră cX Ykrf = 30 g  

O lingXriĠă rasă = 6 g  

Zahăr pudră  

O cană rasă = 180 g  

O lingXră rasă = 23 g  

O lingXră cX Ykrf = 27 g  

O lingXriĠă rasă = 5 g  

 

Lichide  

O cană = 250 ml  

O ceaúcă de cafea = 200 ml  

Un pahar = 150 ml  

Un polonic mic = 80 ml  

O lingXră plină = 15 ml  

O lingXriĠă plină = 5 ml  

Mălai, griú  

O lingXră rasă = 15 g  

Pesmet 

O lingXră rasă = 12 g 

Orez  

O lingXră rasă = 20 g  

Un pahar = 230 g  

Smântână  

O lingXră cX Ykrf = 25 g  

Un pahar = 250 g  

Nucă măcinată  

Un pahar = 200 g  

 O lingXră plină = 25 g 

 

³O nXcă´ de Xnt, margarină saX XntXră vnseamnă 20 g. 

³Un praf´ saX ³Xn Ykrf de cXĠit´ de sare cXprinde 2 g. 
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Fi܈a 1- Pulpe de pui la cuptor cu ghimbir 
Cantitate: 2 porрii 

Timp de preparare: 10 minute + marinare + temperare 

Timp de gătit: 30 minXte 

 

Ingrediente: 

2 pulpe de pui, cu piele, circa 350 g în total 

2 lingXri de sXc de lămkie ± 30 ml 

4 linguri de ulei de masline ± 60 ml 

Sare ± 20 gr. 

Piper ± 10 gr. 

3-4 că܊ei de usturoi, toca܊i foarte mărunt ± 20 gr. 

1 linguri܊ă de ghimbir ras ± 10 g 

2 linguri܊e de frunzuli܊e de cimbru 

1 ardei iute uscat, pisat ± 5 gr. 

1 linguri܊ă de miere ± 5 ml 

1 linguri܊ă de coajă rasă de lămâie ± 10 g 

 

 
Calcularea consumurilor se face vn fXnc܊ie de nXmărXl de por܊ii ܈i preparate 

care se Yor serYi vn Xnitatea alimentară respectiYă.  

În restaurantele mari sunt programe de gestiune care calcXlea]ă direct 

cantită܊ile de ingrediente necesare vn fXnc܊ie de nXmărXl de por܊ii vn ba]a re܊etarelor. 
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Serviciile de catering  
Prin servicii de catering vn܊elegem actiYitatea de preparare, fXrni]are, 

pre]entare ܈i serYire a Xnor preparate cXlinare ± de obicei gourmet ± reci ܈i/saX 

calde, sărate ܈i/saX dXlci ܈i/saX băXtXri, vn mod profesional, vn conformitate cX 

legisla܊ia vn Yigoare, pe ba]ă de comandă personali]ată, cX Xn niYel ma[im de 

confort ܈i vntr-Xn timp stabilit de comXn acord vntre fXrni]or ܈i beneficiar. 
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Diferen܊a dintre a comanda mkncare la domiciliX ܈i de a contracta serYicii de 

catering re]idă vn fle[ibilitatea celor din Xrmă. SerYiciile de catering trebXie să se 

ridice atkt la niYelXl e[igen܊elor clientXlXi, ckt ܈i la e[igen܊ele pie܊ei. ProdXsXl de 

catering este destinat consXmXlXi pXblic saX priYat, vn diferite spa܊ii, acoperind 

diYerse stilXri ܈i tipXri, ܈i răspXn]knd neYoilor clientXlXi vn ceea ce priYe܈te calitatea 

preparatelor alimentare, modXl de pre]entare al acestora, precXm ܈i serYiciile 

complementare oferite. 

Un serYiciX complet de catering inclXde, a܈adar, preparare, fXrni]are, serYire ܈i 

debarasare, vn fXnc܊ie de tipXl de eYeniment / client pentru care s-a solicitat serviciul 

respectiv. Furnizorii de catering sXnt vn general ܈i organi]atori de eYenimente, 

pXnknd la dispo]i܊ia beneficiarXlXi nX nXmai preparatele cXlinare, ci ܈i mobilier, 

accesorii, personal specializat pentru servire ܈i debarasare etc. 

Avantajul cel mai mare al serviciilor de catering este adaptabilitatea, 

fle[ibilitatea ܈i competen܊a acestora. Un serYiciX de catering presXpXne interac܊iXnea 

directă dintre fXrni]or/ prestator ܈i beneficiar, pentrX ca cel dintki să vn܊eleagă mai 

bine neYoile celXi din Xrmă. 

Dincolo de a fXrni]a mkncare, e[per܊ii vn catering sXnt responsabili ܈i de 

crearea Xnei atmosfere, a XnXi decor, ܈i chiar a XnXi program complet de 

diYertisment. Dacă vn Xrmă cX ck܊iYa ani alimentele eraX singXrXl criteriu de evaluare 

a XnXi serYiciX de catering, vn pre]ent, e[igen܊ele aX crescXt. SerYiciile de catering 

trebXie să fie capabile să se adapte]e nX nXmai spa܊iXlXi vn care Ya aYea loc 

eYenimentXl, ci ܈i tipXlXi de client, tematicii eYenimentXlXi, tipXlXi de participan܊i la 

eYeniment, rigorilor alimenta܊iei sănătoase saX de ni܈ă etc. 

Un serYiciX de catering profesionist este capabil să se adapte]e oricărei 

solicitări Yenite din partea clientXlXi. E[istă ckteYa domenii largi de catering, precXm 

 ie de stil saX mod de܊i nenXmărate tipXri de catering speciali]ate, catalogate vn fXnc܈

servire. În continuare, le vom discuta pe fiecare în detaliu. 

În general, serviciile de catering se împart pe trei domenii principale. 

1. Catering-ul industrial 

Catering-ul industrial este cea mai pX܊in sofisticată saX elegantă formă de 

catering, dar este Xna dintre cele mai răspkndite vn vntreaga lXme. Vorbim aici despre 



   
 

15 
 

gătirea, por܊ionarea, fXrni]area ܈i debarasarea de preparate cXlinare vn cantită܊i mari, 

destinate ܈colilor, spitalelor, vnchisorilor, armatei, cantinelor etc. De܈i pare simplX la 

prima vedere, catering-Xl indXstrial trebXie să respecte nenXmărate e[igen܊e ܈i 

standarde nXtri܊ionale, de igienă, logistice ܈i legislatiYe. 

2. Catering-ul de transport 

În acest domeniu vorbim despre prepararea, por܊ionarea, fXrni]area ܈i 

debarasarea de preparate alimentare destinate companiilor aeriene, companiilor de 

naYiga܊ie pasageri (naYe de croa]ieră) ܈i companiilor de trafic feroYiar. Ìn general, 

furnizorii de catering în domeniul transportXlXi oferă mici gXstări, snacks-uri sau feluri 

de mkncare atent alese ܈i por܊ionate (dacă Yorbim despre companii aeriene de linie 

sau nave de croaziera, trenuri etc.). 

3. Catering-ul comercial 

Serviciile de catering comercial sunt printre cele mai solicitate în zilele noastre 

de către entită܊i priYate saX pXblice. Sofisticate, personali]ate vn fXnc܊ie de cerin܊ele 

clientXlXi ܈i foarte bine reglementate sXb aspect legislatiY, serYiciile de catering 

comercial pot acoperi o infinitate de stilXri. ܇tim cX to܊ii că pXtem beneficia de 

catering evenimente/ conferin܊e saX catering corporate, de catering pentrX 

petreceri/aniYersări vn familie ܈i mXlte altele. 

CateringXl comercial, a܈a cXm men܊ionam mai deYreme, implică o rela܊ie 

directă cX beneficiarXl final. Aceste interac܊iXni aX menirea de a de]Yolta ܈i diYersifica 

oferta gastronomică, precXm ܈i de a le da fXrni]orilor de catering măsXra e[igen܊ei 

clien܊ilor. Ìn ]iXa de a]i, firmele de catering trebXie să facă fa܊ă cX sXcces atkt 

competi܊iei de pe pia܊ă, ckt ܈i preten܊iilor clien܊ilor, care deYin din ce vn ce mai rigXro܈i 

atXnci cknd eYalXea]ă Xn serYiciX.  Pe lkngă gXstXl preparatelor (criteriX Xnic pknă 

nX demXlt), vn ]iXa de a]i clientXl pXne Xn foarte mare accent ܈i pe: 

9 locXl de proYenien܊ă al ingredientelor ܈i calitatea acestora; 

9 modul de preparare; 

9 condi܊iile vn care are loc procesXl de preparare, conserYare ܈i transport; 

9 aspectul estetic al preparatelor; 

9 diYersitatea meniXlXi, ce trebXie să cXprindă preparate tradi܊ionale, 

interna܊ionale, goXrmet ܈i/saX de ni܈ă; 
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9 Yersatilitatea preparatelor pentrX a satisface Xnele restric܊ii ܈i preferin܊e 

cXlinare specifice (mkncare Yegetariană/ Yegană, fără sare, fără glXten, 

kosher, diete speciale etc.); 

9 tehnologiile moderne, bXcătăriile profesionale ܈i e[perti]a bXcătarilor care sunt 

capabili să se adapte]e la trendXrile gastronomice moderne; 

9 aportXl nXtri܊ional echilibrat al preparatelor; 

9 serYicii sXplimentare de logistică, serYire, debarasare, organi]are eYeniment; 

9 promptitXdine ܈i adaptabilitate la cerin܊ele clientXlui; 

9 modalită܊i de plată fle[ibile. 

Din acest motiY, pentrX a aYea sXcces, firmele de catering fac tot posibilXl să se 

ridice la vnăl܊imea tXtXror acestor a܈teptări ܈i chiar să le depă܈ească. 

SerYiciile de catering comerciale acoperă o gamă foarte largă de evenimente: 

petreceri priYate saX corporate, nXn܊i, bote]Xri, vnmormkntări, conferin܊e, vntklniri de 

afaceri, e[po]i܊ii, lansări, aniYersări, petreceri tematice, lXarea prkn]XlXi la biroX de 

către to܊i angaja܊ii Xnei firme (institX܊ii) etc. 

În plus, în foarte mXlte ca]Xri, fXrni]orXl de catering este responsabil ܈i cX 

aranjarea úi decorarea loca܊iei, contractarea serYiciilor de impresariat artistic úi 

entertainment, contractarea altor servicii conexe (aranjamente florale, decoruri 

tematice, echipamente audio-Yideo etc.), debarasarea ܈i cXră܊enia loca܊iei dXpă 

încheierea evenimentului etc. 

3.1. Catering de tip “Specialităрi” 

Un astfel de fXrni]or de catering v܈i constrXie܈te repXta܊ia, brand-Xl ܈i clientela 

bazându-se pe unul sau mai multe talente culinare unice saX de ni܈ă. De e[emplX, 

aici intră acei fXrni]ori de catering speciali]a܊i pe mkncare etnică (me[icană, 

chine]ească, libane]ă etc.), pe prepararea pe܈telXi ܈i frXctelor de mare, pe mkncare 

Yegetariană/Yegană, pe anXmite tipXri de preparate (desertXri, aperitive etc.). Unele 

astfel de companii de catering fXrni]ea]ă nXmai tortXri pentrX nXn܊i saX aniYersări, vn 

timp ce altele se speciali]ea]ă pe prepararea, fXrni]area ܈i serYirea de aperitiYe ܈i 

băXtXri pentru cocktail-uri. 
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3.2. Catering evenimente 

În această categorie intră majoritatea firmelor de catering (de la noi din ܊ară ܈i 

din străinătate). Preparatele cXlinare, băXtXrile ܈i serYiciile pot acoperi o gamă foarte 

largă de eYenimente, adaptkndX-se la Xn nXmăr Yariabil de inYita܊i. 

Astfel de servicii pot organiza de la A la Z o aniversare în familie, dar se pot 

ridica ܈i la standardele XnXi banchet cX 500 de inYita܊i. Indiferent dacă clientXl 

organi]ea]ă o petrecere de CrăciXn corporate la sediX pentrX 50 de persoane, o 

conferin܊ă interna܊ională pentru 1000 de persoane, sau o întâlnire de afaceri cu 5 

persoane, firma de catering eYenimente este capabilă să se ridice la vnăl܊imea 

a܈teptărilor. 

AtXnci cknd se fXrni]ea]ă Xn astfel de serYiciX, firma de catering este vn 

general responsabilă cX prepararea mkncării vn aYans ܈i serYirea ei vn cadrXl 

eYenimentXlXi. Ìn fXnc܊ie de necesită܊ile clientXlXi, fXrni]orXl de catering poate 

asigXra ܈i serYicii de debarasare, dar ܈i serYicii cone[e (decor, diYertisment etc.). 

Catering-ul de evenimente este, de asemenea, cel mai fle[ibil ܈i mai creatiY 

astfel de serYiciX. ClientXl are la dispo]i܊ie o mare Yarietate de preparate din care 

poate să aleagă, iar fXrni]orXl vi pXne la dispo]i܊ie ܈i Xn consXltant care să 

recomande anXmite preparate vn fXnc܊ie de nXmărXl de inYita܊i, tema eYenimentXlXi, 

loca܊ia eYenimentXlXi, oca]ia, tipXl de eYeniment organi]at etc. 

Astfel de firme sXnt ܈i cele mai căXtate deoarece clien܊ii primesc serYicii 

complete, oferte personali]ate, consXltan܊ă, meniXri care acoperă cele mai comple[e 

 i mXlte altele. Mkncarea este܈ i neYoi, personal speciali]at܈ i sofisticate gXstXri܈

preparată la comandă ܈i este liYrată proaspătă ܈i vn forme de pre]entare atractiYe. 
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Ìn ceea ce priYe܈te catering-Xl de eYenimente, trebXie să ܈tii că această 

categorie poate fi vmpăr܊ită vn mai mXlte sXbdomenii, vn fXnc܊ie de tipXl de serYire pe 

care vl preferi. NX toate companiile de catering pot să acopere aceste sXbdomenii, de 

aceea este important să ܈tii ce să solici܊i ܈i la ce să te a܈tep܊i.  

Ìn fXnc܊ie de modXl de organi]are ܈i serYire, iată care sXnt principalele tipXri de 

servire la un eveniment: 

9 Platou destinat fiecărui invitat: Acest tip de servire este similar cu cel cunoscut 

din restaurante. Serviciul de catering, folosind personal specializat, se 

vngrije܈te ca fiecare inYitat să primească Xn platoX/farfXrie cX preparate ܈i/saX 

băXtXrile comandate dintr-Xn meniX cX Xn nXmăr relatiY fi[ de op܊iXni. Ìn 

general, acest serviciu de catering se preferă la eYenimentele cX Xn nXmăr 

foarte mare de participan܊i pentrX a redXce timpii de a܈teptare, aglomera܊ia 

etc. 

9 Table d’hote: Acest tip de servire, împrumutat de asemenea din industria de 

alimenta܊ie pXblică, este asociat cX căldXra ܈i genero]itatea. BXcătarXl saX 

mae܈trii cXlinari contracta܊i Yor a܈e]a pe o masă, vntr-un display atractiv, toate 

preparatele comandate. InYita܊ii Yor sta la rknd ca să fie serYi܊i cX preparatele 

pe care ܈i le doresc. Ìn general, Xn astfel de serYiciX se recomandă la 

evenimente de dimensiuni mici sau medii, în care fiecare invitat este asistat de 

personalul firmei de catering în alegerea preparatelor care le fac cu ochiul. Un 

mare aYantaj este acela că a܈e]area felXrilor de mkncare la Yedere, vn design-

uri atractiYe, repre]intă o carte de Yi]ită pentrX firma de catering ܈i Xn plXs de 

inoYa܊ie din partea organi]atorXlXi. 

9 Serviciul de tip rusesc: Preferat în general pentru cocktail-uri, petreceri private 

cX Xn nXmăr mic saX mediX de inYita܊i, aniYersări/ petreceri corporate, 

eYenimente de strkngere de fondXri, e[po]i܊ii, lansări etc., acest tip de serYiciX 

implică pre]entarea Xnor aperitiYe ܈i băXtXri pe platoXri pXrtate de către 

chelneri printre inYita܊i, pe tot parcXrsXl eYenimentXlXi. Astfel de eYenimente 

sunt cele cX Xn caracter mai mXlt informal, la care de regXlă inYita܊ii nX se 

a܈a]ă propriX-]is la masă, dar aX oca]ia să se delecte]e cX diYerse preparate 

reci ܈i calde care pot fi consXmate dintr-o singXră mX܈cătXră. 
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9 Serviciu de tip francez: Acest serviciu se pretea]ă mai bine la eYenimentele 

formale, elegante, de tip fine dining. SerYiciXl de catering nX oferă nXmai 

preparatele cXlinare, ci se ocXpă ܈i de serYirea lor pe parcXrsXl vntregXlXi 

eYeniment, astfel vnckt inYita܊ii să se poată concentra la eYenimentXl vn sine ܈i 

să comande preparate ܈i băXtXri fără a se apropia de ]ona de serYire. 

9 Bufetul suedez tradiрional: Probabil cea mai răspkndită modalitate de serYire a 

participan܊ilor la Xn eYeniment, bXfetXl sXede] oferă la Yedere mese vncărcate 

cX gXstări reci ܈i calde, salate, desertXri ܈i băXtXri. InYita܊ii la eYeniment se 

serYesc singXri din preparatele pe care le preferă. 

9 Cocktail party: De obicei, la aceste petreceri se serYesc nXmai băXtXri, 

cocktail-Xri ܈i snacks-uri. În acest caz, accentul se pune mai mXlt pe băXtXri 

deckt pe mkncare. Chelnerii poartă tăYi cX băXtXri ܈i snacks-Xri printre inYita܊i 

 .iXl destinat eYenimentXlXi܊i de obicei vi vntkmpină la intrarea vn spa܈

3.3 Catering livrare 

Acest tip de serviciu de catering a devenit foarte popular în mediul corporate în 

Xltimii ani la noi vn ܊ară. Este Yorba despre acele serYicii care, de e[emplX, asigXră 

masa de prkn] angaja܊ilor companiilor saX institX܊iilor. Ìn general, preparatele se aleg 

dintr-un meniu destul de fix, iar livrarea se face la sediul companiei în recipiente 

specifice, de obicei de Xnică folosin܊ă. 

3.4. Catering mobil 

Companiile care asigXră serYicii de catering mobil sXnt vn general Xn hibrid de 

catering speciali]at ܈i tonete de fast food. Mai e[act, sXnt acele YehicXle saX tonete 

mobile care oferă preparate de tip goXrmet, sandYi܈Xri, diYerse tipXri de mkncare 

etnică saX preparate ba]ate pe Xn anXmit tip de ingredient. 

Astfel de YehicXle ܈i standXri sXnt X܈or de vntklnit vn cadrXl Xnor eYenimente 

pXblice vn spa܊ii libere, la concerte, conYen܊ii, tkrgXri, vn spa܊ii comerciale ample 

(mall-Xri de e[emplX) ܈i mXlte altele. Unele astfel de serYicii pot fi confXndate cX 

tonetele de fast-food, cX diferen܊a că oferă prodXse cX Xn grad mai vnalt de calitate ܈i 

specificitate. 
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CONTRACT DE PRESTARI SERVICII  

(MODEL) 
- CATERING - 

Nr._________/____________ 
 

CAP.I PARTILE CONTRACTANTE 
Art.1 Prestatorul si Clientul 

(1) Societatea Comerciala________________________________________________________, 
 Sediul: _____________________________________________________________________, 
 Inmatriculare la Oficiul Registrului Comertului___________Nr.____________________, 
 Cod Unic de Inregistrare/Cod fiscal:____________________________________________, 
 Cont bancar nr._____________________________________________________________, 
 Banca____________________________sucursala__________________________________, 
 Telefon________________________e-mail_______________________________________, 
 reprezentata legal de  

Dl/D-na______________________, in calitate de:____________________________,  
identificat(a) prin :____, Seria___, nr.____________,  eliberat de _____________, la 
data de______________, Telefon________________, e-mail__________________, 

in calitate de PRESTATOR DE SEVICII, denumita in continuare in prezentul contract Prestator,  
si 

(2)  Societatea Comerciala________________________________________________________, 
 Sediul: _____________________________________________________________________, 
 Inmatriculare la Oficiul Registrului Comertului___________Nr.____________________, 
 Cod Unic de Inregistrare/Cod fiscal:____________________________________________, 
 Cont bancar nr._____________________________________________________________, 
 Banca____________________________sucursala__________________________________, 
 Telefon________________________e-mail_______________________________________, 
 reprezentata legal de  

 Dl/D-na______________________, in calitate de:____________________________,  
identificat(a) prin :____, Seria___, nr.____________,  eliberat de _____________, la 
data de______________, Telefon________________, e-mail__________________, 

 in calitate de CLIENT, denumita in continuare in prezentul contract Client, 
(in cazul in care Client este o persoana fizica, se va completa doar spatiul rezervat acesteia) 

avand ca temei legal Legea nr.321/2009 privind comercializarea produselor alimentare, 
actualizata (ultima actualizare are in vedere inclusiv Legea nr. 247/2010 pentru modificarea 
si completarea Legii nr.321/2009 privind comercializarea produselor alimentare), O.G 
99/2000 privind comercializarea produselor si serviciilor de piata, actualizata (ultima 
actualizare are in vedere inclusiv Ordonanta de urgenta nr.22/2012 pentru modificarea si 
completarea Ordonantei Guvernului nr.99/2000 privind comercializarea produselor si 
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serviciilor de piata si pentru abrogarea Hotararii Guvernului nr. 1.454/2004 pentru 
aprobarea criteriilor de implantare a structurilor de vanzare cu amanuntul cu suprafata mare 
si definirea tipologiei structurilor de vanzare), precum si legislatia romana in materie, in 
vigoare, au convenit incheierea prezentului contract in urmatoarele conditii: 

CAP. II OBIECTUL CONTRACTULUI 

Art.2 Obiectul contractului   

(1) Obiectul prezentului contract il constituie prestarea de catre Prestator in favoarea 
Clientului a serviciilor de livrare la comanda a preparatelor culinare comandate de 
Client - denumite in continuare in pre]entul contract Äservicii de catering´, in 
schimbul achitarii de catre Client, Prestatorului, a pretului aferent acestor servicii. 

(2) Serviciile de catering vor fi prestate Clientului in baza comenzilor acestuia, ce se 
constituie in anexe la contract si fac parte integranta din acesta (ex. Anexa 1- 
Comanda nr.1). 

(3) Preparatele culinare, denumite in contract Ämeniuri´ sunt cele din ofertele 
Prestatorului. Pentru comenzi ce nu se regasesc in oferte, Prestatorul poate conveni 
cu Clientul realizarea acestora la comanda, cu stabilirea pretului si termenului de 
finalizare.  

Art.3 Ofertele Prestatorului. Liste de preturi. Comenzile Clientului   

(1) Comenzile Clientului se efectueaza in baza ofertelor de meniuri prezentate de 
Prestator si listelor de preturi aferente. Ofertele Prestatorului pot fi prezentate 
periodic Clientului, prin fax sau email sau pot fi consultate de catre Client online pe 
site-ul ____________________.  

(2) Listele de preturi sunt valabile ________zile lucratoare de la data inscrisa pe liste. 
Dupa aceasta data listele de preturi pot fi modificate de catre Prestator. In cazul in 
care Clientul a lansat comanda inainte de expirarea termenului cu privire la 
valabilitatea listei de preturi, Prestatorul va onora comanda la pretul initial chiar 
daca acesta s-a modificat ulterior preluarii comenzii.    

(3) Pe parcursul derularii prezentului contract, Clientul va solicita serviciile de catering: 
� periodic, la aceleasi ore si la aceleasi locatii, pentru deservirea 

angajatilor/personalului sau; 
� priodic, dar fara program strict, in baza comenzilor efectuate de Client; 
� pentru diverse evenimente ce urmeaza a fi desfasurate; 
� altfel:___________________________________________________________ 

(4) Comanda ferma a Clientului este considerata cea inscrisa in anexa la contract (ex. 
Anexa 1 ± Comanda nr.1) la prezentul contract, ce face parte integranta din acesta. 
Orice modificare cu privire la comanda ferma va fi anuntata de catre Client, 
Prestatorului, dupa cum urmeaza: 
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� modificarile cu privire la meniurile sau cantitatile comandate pentru livrare 
imediata  vor fi aduse la cunostinta Prestatorului cu maxim_____ore inainte de 
data stabilita pentru livrare; 

� modificarile cu privire la numarul de participanti la eveniment si cantitatile 
comandate vor fi aduse la cunostinta Prestatorului cu maxim_____zile lucratoare 
inainte de data stabilita pentru eveniment; 

� comenzile de meniuri noi si/sau inlocuirea meniurilor deja comandate vor fi aduse 
la cunostinta Prestatorului cu maxim_____zile lucratoare inainte de data stabilita 
pentru eveniment. 

(5)  Orice solicitare de modificare dupa datele prevazute la alineatul precedent: 
� nu va mai fi luata in considerare; 
� va fi luata in considerare, cu plata unei taxe suplimentare de___% din valoarea 

comenzii. 

 Art.4 Calitatea produselor 

(1)  Prestatorul garanteaza faptul ca produsele sunt proaspete si preparate in conditii de 
igiena cu respectarea tuturor normelor legale in domeniu, fiind direct raspunzator in 
acest sens. Pretatorul garanteaza calitatea produselor si ingredientelor folosite la 
prepararea acestora, si se obliga sa respecte cerintele Clientului, cantitatile si 
gramajele stabilite pe baza cataloagelor si listelor Prestatorului si a comenzilor 
Clientului.  

(2) In cazul in care produsele sunt expirate sau din diferite motive provoaca intoxicatii 
sau alte neplaceri persoanelor care le consuma, Prestatorul va fi tinut sa acopere 
orice fel de pagube de spitalizare sau alte daune solicitate de Client sau persoanele 
afectate, in conditiile legii si ale prezentului contract. 

Art.5 Ambalare. Livrare.Transport 

(1) Produsele vor fi ambalate conform cerintelor Clientului si conform listelor de ambalaj 
prezentate de Prestator si inscrise in Anexa nr.1 la prezentul contract. Suportii pentru 
torturi sau alte tipuri de suporti vor fi returnate Prestatorului in maxim _____zile de 
la finele evenimentului, sub sanctiunea pierderii de catre Client a garantiei prevazute 
in Anexa. 

(2) Livrarea se va face in termenul prevazut in Comanda, la adresa indicata de catre 
Client. Prestatorul nu raspunde in cazul intarzierii in livrarea produselor, daca 
aceasta se datoreaza transmiterii de catre Prestator a unei adresa gresite sau lipsei 
unui reprezentant care sa ridice comanda la adresa indicata. 

(3) Intarzierile in livrarea comenzilor din culpa Prestatorului se sanctioneaza conform 
art.10 din prezentul contract. 

(4) In cazul in care, conform comenzii, Clientul va ridica produsele de la Prestator, 
Clientul raspunde de transport si ridicarea produselor in termenul prevazut in 
comanda.  
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(5) Conform conventiei partilor, transportul produselor de la Prestator la locul de 
livrare/desfasurare a evenimentului se va face dupa cum a optat Clientul in oferta: 
� de catre Prestator, pe seama si cheltuiala sa in limita a_______km. Transportul 

peste aceasta limita sa taxeaza cu _____lei/km in localitate si ____lei/km in afara 
localitatii; 

� de catre Client, pe seama si cheltuiala sa. 
(6) Orice intarziere in ridicarea produselor din culpa partii responsabile cu efectuarea 

transportului se penalizeaza cu ___% pe ora din valoarea comenzii. Penalitatile se 
vor calcula dupa caz prin reducerea sau marirea corespunzatoare a pretului, dupa 
cum transportul se afla in sarcina Prestatorului sau a Clientului. Daca prin intarziere 
s-a produs o paguba si produsele sau parte din acestea nu au putut fi servite din 
diferite motive, partea vinovata va suporta despagubirile prevazute la art.10 al 
prezentului contract. 

(7) Prestatorul nu raspunde de modul de pastrare a produselor la locatia de desfasurare 
a evenimentului dupa livrare, si nici de calitatea si aspectul acestora in cazul in care 
nu au fost ridicate la termen de catre Client. 

(8) Predarea-primirea comenzii se va face in baza unui Proces verbal de predare - 
primire, ce se constituie in anexa la contract (ex. Anexa 2). 

CAP.III PRET SI MODALITATI DE PLATA 

Art.6 Pret. Modalitati de plata 

(1) Pretul cuvenit Prestatorului este stabilit in functie de meniul ales de catre Client si se 
va achita in cuantumul si la termenele prevazute in Anexa 1 la prezentul contract..  

(2) Listele de preturi sunt valabile conform art.3 al prezentului contract. 
(3) Pentru comenzi mai mari de_________lei se ofera discount de____% din valoarea 

comenzii. Discountul este prevazut in comanda. 
(4) Avansul platit nu se restituie, chiar daca Clientul renunta la serviciile Prestatorului, 

ulterior incheierii contractului. Restul de pret va fi achitat de Client Prestatorului la 
ridicarea produselor sau la o alta data convenita de parti si mentionata in Anexa 1. 

(5) Plata se va face: 
� la ridicarea comenzii, prin numerar. Plata se considera efectuata daca a fost 

efectuata catre reprezentantul Prestatorului; 
� in termen de_______zile lucratoare de la eliberarea facturii de catre Prestator; 
� in termenul prevazut in factura eliberata de catre Prestator; 
� prin virament bancar, din contul Clientului in contul Prestatorului, indicate in 

art.1 al prezentului contract.  
� altfel______________________________________.  

(6) Pentru fiecare plata Prestatorul va elibera Clientului document justificativ al 
efectuarii platii (factura sau dupa caz, factura si chitanta).  
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(7) Nici o plata efectuata prin ordin de plata nu va fi considerata primita decat in 
momentul ajungerii ei in contul bancar al Prestatorului. Daca data platii coincide cu 
o zi de sambata sau duminica sau cu o sarbatoare legala in Romania, Clientul va lua 
toate masurile necesare pentru ca plata sa fie receptionata de Prestator in ziua 
lucratoare care precede respectiva sambata, duminica sau zi de sarbatoare.  

 
CAP. IV DURATA CONTRACTULUI 

Art.7 Durata contractului 
Perioada de executie a contractului este de ............., incepand cu data de ««««««..si 
pana la data de ««««. 
 

CAP.V DREPTURILE SI OBLIGATIILE PARTILOR 
Art.8 Obligatiile Prestatorului 
8.1.Prestatorul se obliga sa presteze serviciile care fac obiectul prezentului contract in 
perioada stabilita, in conformitate cu standardele prevazute in cadrul legislativ de 
specialitate roman si european. 
8.2 Prestatorul se obliga sa isi asigure dotarea tehnica necesara pentru buna indeplinire a 
contractului de fata. 
8.3 Prestatorul se obliga sa dispuna de personalul necesar indeplinirii obiectului 
contractului. 
8.4 Prestatorul se obliga sa respecte cerintele legale referitoare la siguranta, igiena si 
sanatate. 
8.5 Prestatorul se obliga sa prezinte meniurile saptamanal, in fiecare zi de vineri pentru 
saptamana urmatoare, prin depunerea acestui meniu la registratura achizitorului. 
8.6 Prestatorul se obliga sa ofere gratuit serviiciile de transport cu mijloacele proprii din 
dotare. 
 
Art.9  Obligatiile Clientului 
9.1. Clientului se obliga sa plateasca pretul convenit in prezentul contract pentru serviciile 
prestate conform facturilor fiscale emise de catre Prestator la care vor fi atasate procesele 
verbale de receptie a serviciilor.  
9.2. Clientului se obliga sa receptioneze serviciile prestate conform comenzilor transmise, pe 
baza listelor de prezenta si a serviciilor oferite de prestator. 
 
Art.10 Amendamente 
10.1 ParĠile contractante au dreptul, pe durata vndeplinirii contractului, de a conveni 
modificarea clauzelor contractului, prin act adiĠional, in conditiile legii. 
10.2 In cazul in care achizitorul comunica prestatorului beneficiari cu probleme alergologice, 
acesta din urma se obliga sa livreze pentru persoanele in cauza hrana adecvata. 
 

CAP. VI  INCETAREA CONTRACTULUI 
Art.11 Contractul de prestări servicii vncetea]ă de drept: 
11.1 La expirarea duratei de prestare a serviciilor. 
11.2 Prin acordul scris al părаilor. 
11.3 Ìn ca] de forаă majoră. 
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CAP. VII  DISPOZITII FINALE 
Art.12 Forta majora si cazul fortuit 
12.1 Forta majora: exonereaza partile contractante de indeplinirea obligatiilor asumate prin 
prezentul contract, pe toata perioada in care aceasta actioneaza. 
12.2.Indeplinirea contractului va fi suspendata in perioada de actiune a fortei majore, dar 
fara  a prejudicia drepturile ce li se cuveneau partilor pana la aparitia acesteia. 
 
Art.13 Notificari intre parti. Litigii.Alte dispozitii finale 
13.1 Comunicarea vntre părаi se face direct sau prin e-mail. 
13.2 Părаile convin ca toate nevnаelegirile privind valabilitatea contractului sau cele privind 
interpretarea, e[ecutarea sau vncetarea acestuia să fie re]olvate pe cale amiabilă. 
13.3 Dacă părаile nu se vnаeleg pe cale amiabilă fiecare poate solicita ca disputa să se 
soluаine]e de către instanаele judecătoreЮti competente. 
 
Prezentul contract s-a vncheiat astă]i, _____________, vn 2 e[emplare original, ckte unul 
pentru fiecare parte. 
 
Prestator,        Beneficiar, 
 
 
ACTE ANEXE LA PREZENTUL CONTRACT:  
Anexa 1 -  Comanda nr.1; 
Anexa 2 ± Proces verbal de predare-primire. 

 
Alte documente utilizate: 

Plan meniX săptămknal ± la contractele pe termen lung 

Chitan܊a pentrX plata vn nXmerar 

Factura - Facturarea serviciilor prestate se va face post eveniment sau lunar la 

contractele cX liYrări repetate vn ba]a: documentelor de predare- primire (Procesele 

Yerbale) vntocmite la liYrare ܈i a comen]ii transmise. 

DocXmentele  de achi]i܊ionare a prodXselor liYrate sXb forma de alimente 

nepreparate saX preparate ca hrană: factXri fiscale, aYi]e de vnso܊ire a mărfii, 

certificate sanitar-Yeterinare, declara܊ii de conformitate, certificate de calitate, alte 

avize, etc. 
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Organizarea evenimentelor speciale 
Atunci cknd se organi]ea]ă Xn eYeniment, a܈a cXm am mai preci]at este 

importantă comXnicarea cX clientXl pentrX a stabilii: tipul de eveniment, data, ora, 

loca܊ia, nXmărXl de participan܊i, specificXl eYenimentXlXi, dolean܊ele clientXlXi priYind 

meniul, modul de prezentare etc. 

DesigXr că atXnci cknd organi]ăm Xn eYeniment trebXie să aYem vn Yedere ܈i 

un buget estimat al clientXlXi destinat plă܊ii serYiciXlXi prestat saX pXtem face 

propuneri de meniu pentru a identifica acest lucru. 

Organi]area pentrX Xn eYeniment vncepe de diminea܊ă, nX cX ckteYa ore vnainte 

de eYeniment, se pregătesc Xstensilele ܈i logistica necesare: farfXrii, pahare, 

 .ti de serYire, platoXri, fkntkna de ciocolată etc܈ele, tackmXri, cle܊erYe܈

Preparatele, dacă nX se prepară vn fa܊a clientXlXi, se pregătesc cX ckteYa ore 

vnainte, tocmai pentrX a fi proaspete, ܈i din ele se opresc probe timp de 48 de ore 

pentru organele de control în cazul unor probleme. 

SXnt transportate vn condi܊ii de igienă ܈i sigXran܊ă pknă la loca܊ie, dacă este 

ca]Xl, ܈i pre]entate conform cerin܊elor clientXlXi. 



   
 

27 
 

Depozitarea materiilor prime, semipreparatelor ܈i produselor finite 
În principiu, materiile prime utilizate în producĠia culinară trebuie stocate astfel 

vnckt să se eYite alterarea úi/saX contaminarea acestora ܈i să fie amplasate astfel 

vnckt să se elimine pe ckt posibil timpii mor܊i vn manipXlarea ܈i pregătirea materiei 

prime. 

 Depo]itele de materii prime se amplasea]ă vn cadrXl flX[XlXi tehnologic astfel 

vnckt să se asigXre o legătXră fXncĠională cX celelalte spaĠii de lXcrX din care materia 

primă trebXie să fie X܈or accesibilă. 

 Ìn aceste spaĠii, se Yor asigXra condiĠii corespXn]ătoare de temperatXră úi 

Xmiditate relatiYă a aerXlXi, de igieni]are, precXm úi o bXnă Yentilare úi ilXminare. 

Variaрiile umidităрii pot duce la variaрii ale temperaturii оi invers. Pe de altă parte, o 

Yentila܊ie defectXoasă poate dXce la acXmXlări serioase de umiditate care în anumite 

condi܊ii este e[trem de nefaYorabilă. 

 

Se Ya acorda o atenĠie deosebită asigXrării úi menĠinerii lanĠXlXi frigorific de la 

aproYi]ionare pknă la comerciali]are vn ca]Xl prodXselor X܈or perisabile precXm cele 

pe ba]ă de oXă, brkn]etXri, prodXse lactate proaspete (smkntknă, friúcă, iaXrt, 

brkn]ă proaspătă de Yacă), carne, frXcte proaspete etc. Orice defecĠiXne tehnică ce 

apare la agregatele frigorifice se va remedia cu prioritate, dar mai important este 

elementul de alarmare ܈i sXrsa alternatiYă/ de re]erYă de frig. 

Ìn domeniul preparatelor úi semipreparatelor culinare asigurarea 

continuităĠii lanĠului frigorific este una din regulile de bază. 

Căile de acces úi ferestrele (acolo Xnde este ca]Xl) Yor fi protejate vmpotriva 

pătrXnderii dăXnătorilor. De preferat este ca depo]itele să nX fie proiectate cX 

ferestre. NX este necesară lXmina natXrală astă]i, cknd e[istă sXrse de ilXminat care 

imită perfect intensitatea ܈i compo]i܊ia lXminii natXrale. Iar Yentila܊ia trebXie reali]ată 

cel mai bine prin filtrarea ܈i controlXl aerXlXi vn condi܊iile vn care vn majoritatea 

localită܊ilor de pe această planetă, no[ele ܈i prafXl sXnt vn cantită܊i din ce vn ce mai 

mari în aer. 
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 Fiecare tip de materie primă saX ingrediente trebXie să fie Xúor de identificat 

prin etichetarea corespunzătoare (Fiúe de lot) care să conĠină denumirea 

produsului, numărul de lot, data de recepĠie, termenul de valabilitate etc.  

PrincipiXl de ba]ă este FIFO (primXl intrat, primXl ie܈it). De aceea, se impXne o 

gestiXne corectă a stocXrilor ܈i o etichetare cX date de ba]ă a acestora. Scrie܊i data 

intrării ܈i data e[pirării pe Xn carton ܈i agă܊a܊i cartonXl de raft. A܈a Ye܊i Yedea X܈or ce 

materie primă să lXa܊i mai vntki. Dacă aYe܊i posibilitatea Xnei gestiXni prin codXri de 

bară, atXnci ck܈tiga܊i mai mXlt timp ܈i implicit bani. 

Se recomandă ca materiile prime care pot vmprXmXta mirosXri să se depo]ite]e 

vn spaĠii separate saX să se asigXre separarea acestora cu ajutorul unor ambalaje cu 

posibilitate de i]olare (e[: ambalaje cX capac). PrincipiXl esen܊ial pe care trebXie să vl 

 e܊i cerin܈i la depo]itare este XrmătorXl: alimentele ambalate similar cX acelea܊ti܈

termice se depo]itea]ă Xnele lkngă altele, mai pX܊in brkn]etXrile, lactatele, prăjitXrile 

(acestea absorb mirosXl chiar ܈i la temperatXri scă]Xte). Dar dacă depo]ita܊i cXtii de 

cartoane, atXnci toate cXtiile de cartoane pot sta Xnele lkngă altele, indiferent ce este 

în cutia de carton. 

Depozitarea materiilor prime care nX necesită condiĠii deosebite de temperatXră 

úi Xmiditate se poate face vn acelaúi spaĠiX, asigXrkndX-se o delimitare a fiecărXi tip 

de materie primă prin stiYe diferite saX prin e[pXnere pe raftXri separate. 

PrincipiXl esen܊ial de respectat este: alimentele ambalate similar se pot 

depozita unele lângă altele. CX alte cXYinte, dacă aYe܊i marfa ambalată vn cXtii de 

carton, toate aceste cutii de carton pot fi depozitate unitar. 
Se recomandă temperatXri de ma[im 20ÛC, respectknd condiĠiile de depozitare 

recomandate de prodXcător vn fXncĠie de specificXl materiilor prime úi al 

ingredientelor. 

 Depo]itarea sacilor cX făină, ]ahăr, lapte praf etc. se face separat pe tipXri de 

materii prime, pe grătare de lemn de cca.110 cm. vnălĠime, vn stiYe de ma[im 10 

rkndXri vn anotimpXrile reci úi de ma[im 6 rkndXri vn anotimpXrile calde, vn spaĠii vn 

care Xmiditatea relatiYă să se menĠină la 60-70%. 

PentrX o bXnă aerisire a materiilor prime pXlYerXlente (element de importanĠă 

majoră pentrX păstrarea calităĠii acestora pe timpXl depo]itării), dar úi pentrX a 
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asigXra spaĠiXl necesar operaĠiXnilor de cXrăĠare úi de combatere a dăXnătorilor úi 

pentrX acces vn ca] de incendiX este necesar ca stiYXirea să se facă păstrknd 

distanĠele recomandate de reglementările vn Yigoare vntre stiYe úi de la stiYe la pereĠi. 

Amplasarea spaţiilor frigorifice pentrX depo]itarea cărnii (de Yită, porc, 

pasăre, peúte, crXstacee) úi a prodXselor din carne, prodXselor lactate, oXălor, 

legXmelor úi frXctelor proaspete, grăsimilor Yegetale, drojdiei etc. se face pe flux, 

astfel vnckt să se asigXre legătXrile fXncĠionale cX celelalte spaĠii de prodXcĠie. 

 Se Ya Ġine cont de regXla ca spaĠiile frigorifice să nX se amplase]e vn locXri cX 

temperatXri ridicate ale aerXlXi saX cX e[pXnerea directă la soare a agregatelor 

frigorifice. 

 SpaĠiile frigorifice Yor asigXra Xn spaĠiX de depo]itare sXficient pentrX toate 

tipXrile de prodXse ce necesită aceste regimXri de depo]itare úi se Yor amplasa astfel 

vnckt să se eYite contaminările vncrXciúate. 

Depozitarea materiilor prime care necesită temperatXri scă]Xte de depo]itare 

trebXie să se facă vn spaĠii separate de cele pentrX semipreparate saX prodXse finite. 

Ìn ca]Xl XnităĠilor mici, care nX dispXn de spaĠiX frigorific sXficient, se poate 

face păstrarea vn acelaúi spaĠiX a materiilor prime úi semipreparatelor care necesită 

aceleaúi condiĠii de temperatXră, cX condiĠia separării lor prin ambalare vn 

containere/cutii închise, marcate pentru identificare. 

Ìn ca]Xl vn care flX[Xl tehnologic impXne e[istenĠa spaĠiilor pentrX congelare 

saX păstrare vn stare congelată, acestea nX trebXie să se deschidă direct vnspre 

spaĠiile de prodXcĠie (ele Yor fi preYă]Xte cX Xn spaĠiX tampon - sas - pentru 

diminXarea efectelor negatiYe determinate de úocXrile termice). Aceste tipuri de 

depo]itele nX trebXie nicodată să comXnice direct cX e[teriorXl.  

Fiecare spaĠiX frigorific/ Yitrină/ frigider/ congelator etc.  Ya fi preYă]Xt cX Xn 

sistem de monitori]are a temperatXrii (dispo]itiYe de monitori]are cX saX fără 

înregistrare, termometrX úi formXlar de vnregistrare etc.. Aceasta trebXie să fie Yi]ibile 

úi plasate astfel vnckt să vnregistre]e cX acXrateĠe temperatXra din spaĠiXl de 

depozitare. TemperatXrile trebXie vnregistrate pe sXport de hkrtie saX electronic ܈i Yor 

trebui arhivate ܈i păstrate Xn anXmit timp.  
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SpaĠiile frigorifice din XnităĠile de prodXcĠie cXlinară Xtili]ate pentrX depo]itare 

pot fi echipate cX alarme de temperatXră, vn scopXl aYerti]ării asXpra creúterii 

temperaturilor peste anumite limite. 

Sistemul de monitorizare al temperatXrilor trebXie să fie calibrat conform ܈i să 

fie documente în acest sens. 

Depo]itele úi agregatele frigorifice ale acestora se Yor menĠine vn stare cXrată, 

vntreĠinXte corespXn]ător, fără miros neplăcXt saX de mXcegai. 

 Depozitarea materiilor prime se face conform: 

9 tipului,  

9 specificXlXi úi  

9 compatibilităĠii tipXrilor de materie primă (se Yor depo]ita separat oXăle, 

carnea pe tipXri de origine, materiile prime care degajă mirosXrile saX care 

absorb mirosurile),  

9 temperatXra optimă de depo]itare pentrX menĠinerea caracteristicilor calitatiYe 

úi de sigXranĠa alimentelor. 

Depo]itarea se face pe rastele, vn stiYe saX vn sistem paleti]at, vn fXncĠie de 

tipXl de prodXs care se depo]itea]ă. Toate prodXsele care se depo]itea]ă se Yor 

marca pentru identificare, iar ieúirea din depo]it se face respectknd regXla ,,primXl 

intrat-primXl ieúit´ (adică vn sistem FIFO). 

Ìn ca]Xl vn care Xn spaĠiX frigorific (depo]it, frigider, cameră frigorifică) nX este 

Xtili]at o perioadă mai lXngă de timp, acesta Ya fi igienizat, decontaminat, urmat de o 

sXpraYeghere periodică a stării de igienă a acestXia prin aerisiri úi igieni]ări 

periodice, precXm úi prin Yerificări pe perioada de neXtili]are pentrX a se preYeni 

apariĠia mirosXlXi neplăcXt al incintei saX a mXcegaiXlXi. Acestea pot contamina 

Xlterior prodXsele ce se Yor depo]ita vn aceste spaĠii. 

Ustensile catering 
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Servirea la un eveniment organizat tip bufet 
Un bufet este recomandat pentru evenimente în care oaspe܊ii ar putea ajunge 

în momente diferite. Acesta reprezintă, de asemenea, o modalitate e[celentă de a 

oferi o Yarietate de preparate, care să mXl܊umească pe toată lumea inclusiv pe cei cu 

restric܊ii dietetice. PentrX ca totXl sa fXnc܊ione]e vn parametrii normali trebuie asigurat 

Xn acces X܈or vn ]ona vn care este a܈e]at bXfetXl.  

Servirea de platouri mici în timpul evenimentului (la evenimente tip francez 

sau cocktail party) 

Atunci când vine vorba de organizarea 

unui eveniment în care se interac܊ionează 

foarte mult, servirea pe platouri mici poate fi 

o solX܊ie mai mXlt deckt ideală. Preparatele 

vor fi servite invita܊ilor în timp ce se află într-o 

conYersa܊ie, înlăturând astfel nevoia acestora 

de a se întrerupe pentru a putea mânca.  
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Servirea se face în timp ce oaspe܊ii sunt în picioare. De asemenea, se servesc 

preparate care sunt considerate simplu de consumat folosindu-se în general doar o 

fXrcXli܊a. 

Pregătirea preparatelor în faрa invitaрilor 
O e[perien܊a foarte interactiYă este conceperea unor sta܊ii de gătit la care 

inYita܊ii pot să-܈i comande mkncare în timp ce privesc cum este preparată de 

bXcătar. Acest tip de serYire poate adăXga o Yibra܊ie distractiYă ܈i vn acela܈i timp 

energică oricărXi tip de eYeniment. Astfel inYita܊ii pot să se distre]e, să vnYe܊e lXcrXri 

noi ܈i binein܊eles sa interac܊ione]e Xnii cX ceilal܊i. 

 

Bucătăria tradi܊ională românească 
Istoria bXcătăriei romkne܈ti este, cXm e ܈i firesc, strkns vmpletită cX istoria ܊ării 

 ia drXmXrilor vntre ApXs܊e]ată la intersec܈iei sale geografice. A܊i Xn re]Xltat al po]i܈

 i cea܈ i Răsărit, bXcătăria romknească este Xna de sinte]ă, vntre cea balcanică܈

central eXropeană, fără ca aceasta să vnsemne că nX e[istă elemente de 

aXtenticitate. Un periplX prin diferitele ]one ale ܊ării, vntreprins deja de mXl܊i chefi 

dornici să descopere gXstXri romkne܈ti străYechi a scos la iYeală re܊ete păstrate din 

genera܊ie vn genera܊ie, de mXlte ori doar pe cale orală. 

Consemnările istorilor antici păstrea]ă informa܊ii despre modXl de a se hrăni al 

dacilor: carne friptă pe jar, vânat, legume fierte, fructe, miere, vin gros ܈i parfXmat. 

Popoarele cX care am intrat vn contact aX contribXit fiecare la vmbogă܊irea bXcătăriei 

romkne܈ti. Bor܈Xrile ܈i mkncărXrile de legXme repre]intă inflXen܊a Yecinilor de la sXd 

saX de la est. PilafXrile, ciXlamaXa, tocăniĠa, tXslamaXa, mXsacaua, ghiveciul, 

]acXsca, ardeii XmplX܊i, pe lkngă baclaYa saX sarailie sXnt mkncărXri care atestă 

contactXl cX ciYili]a܊iile greacă, bXlgară saX tXrcă. Gastronomia imperiXlXi aXstro-

Xngar a inflXen܊at ]ona ArdealXlXi ܈i BanatXlXi ܈i, cX anXmite limite, Bucovina. 

BXcătăria romknească nX a stat nXmai cX fa܊a spre Răsărit. Mai ales vn Banat ܈i 

TransilYania, aceasta a fost inflXen܊ată de gastronomia aXstro-Xngară. Ciorbele, 

adesea acrite cu zeamă de varză sau oрet, sunt drese cu ou оi smântână. Paprica܈Xl, 

supa gXla܈ sXnt felXri de mkncare pre]ente vn această ]onă. La fel, ckrna܊ii prepara܊i 

vn stil XngXresc. Dar nX nXmai bXcătăria din ]ona de Yest a ܊ării a sXferit inflXen܊e 
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occidentale, ci ܈i cea din sXd, din MXntenia. Datorită contactXlXi frecYent cX ciYili]a܊ia 

france]ă ܈i italiană vn secolXl al 19-lea, mXlte felXri de mkncare specifice acestor ܊ări 

ajung pe meleagurile autohtone (salata de boeuf, spre exemplu). Uneori, s-a 

vntkmplat ܈i YiceYersa. Celebra prăjitXră Joffre este inYentată de Xn romkn ܈i 

adoptată cX bra܊ele deschise de bXcătăria france]ă. 

 
NX am pXtea să Yorbim despre gastronomia romknească fără a aminti despre 

inflXen܊a mkncărXrilor mănăstire܈ti. Fie că este Yorba despre mkncărXrile din legXme 

saX Yerde܊Xri, de ]i cX ]i, fie despre cele de sărbători, biserica a pXs pe masă 

preparate gXstoase, adoptate repede de credincio܈i. Cozonacul, sarmalele, piftia, dar 

оi mâncarea de urzici, оtevie, borоul de verdeрuri, sarmale cu orez оi stafide, peоtele 
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gătit în variate feluri repre]intă doar o parte din contribX܊ia mkncărXrilor mănăstire܈ti 

la gastronomia romknească. 

Sarmalele sXnt considerate de majoritatea ca fiind tradi܊ionale romkne܈ti. Ele 

nX se prepară dXpă aceea܈i re܊etă peste tot ܈i nici cX acelea܈i ingrediente. Ìn fXnc܊ie 

de gusturi sau de regimXl alimentar, ele pot fi de mai mXlte felXri ܈i pot satisface chiar 

 :ie de܊i cele mai pretentioase papile gXstatiYe. Sarmalele4 diferă vn fXnc܈

- Foaia cX care se vnYele܈te compo]i܊ia de carne: sarmale vn foi de Yar]a albă 

mXrată, sarmale vn foi de Yar]ă ro܈ie, sarmale vn foi de ܈teYie, sarmale vn foi 

de Yi܊ă de Yie; 

- TipXl de carne saX con܊inXt: carne de porc, pXi, amestec de carne, soia, 

legume (orez, ciuperci etc.); 

- Condimente: boia, cimbru, dafin, mărar, chimen, ienibahar, turmeric, 

coriandru; 

- Compo]i܊ia vn care fierb sarmalele - apă, apă cX bor܈, apă cX ]eamă de Yar]ă 

mXrată; 

- Forma ܈i mărimea sarmalei - în unele zone se fac sarmale de dimensiuni 

reduse, iar în alte zone sunt mai voluminoase, chiar ܈i cât pumnul; 

- Modul de servire: cu smântână/ iaurt/ lapte covăsit, cu ardei iute, cu 

mămăligu܊ă. 
 

Reрetar 
Sarmale cu costiрă afumată 

 

Ingrediente pentru 10 porрii: 
- 650 g de carne de porc fără os tocată 

- 350 g de carne de Yită fără os tocată 

- Ceapă 250 g 

- UntXră 250 g 

- Orez 100 g 

- Var]ă acră ± 5 kg 

- bulion pastă 100 g 

- Boia de ardei 2 g 

 

- Piper 5 g 

- Cimbru 1 fir 

- Ro܈ii proaspete 1 kg 

- Costi܊ă afXmată 200 g 

- Sare 50g 

 

Produs finit 

- Sarmale ± 180 g 

- Var]ă ± 230 g 

- Costi܊ă afXmată 15 g 

Total = 425 g 

                                                           
4 Ve]i Yideo re܊etă sarmale https://www.youtube.com/watch?v=o86chgGZznU 
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Preparatele tradi܊ionale romkne܈ti pot fi promovate prin prezentarea pe tăbli܊a 

restaurantului, prin intermediul site-XlXi saX re܊elelor de sociali]are ܈i inclXdere vn 

meniu într-o sec܊iXne specială. 
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PentrX a fideli]a clien܊ii pentrX preparatele tradi܊ionale se pot oferii discoXntXri ܈i 

includerea în meniul zilei, oferte happ\ hoXr, cX băXtXra inclXsă ܈.a.m.d. 

 

Să aplicăm... 
1. Stabili܊i consXmXrile specifice de materii prime ܈i aX[iliare pentrX re܊eta de 

mai jos: 

Pui în sos de bere 
Cantitate: 2 porрii 

Timp de preparare: 10 minute 

Timp de gătit: 35 minute 

Ingrediente 

2 jumătăрi de piept de pui, dezosate, fără piele -  

sare -  

piper negru, proaspat macinat -  

2 linguri de ulei de măsline - 

4 căрei de usturoi, curăрaрi оi lăsaрi întregi - 
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1/2 linguriрă de cuiоoare pisate- 

1/2 linguriрă de boia iute- 

morcovi, curăрaрi оi tăiaрi cubuleрe mici - 200 g 

2 cepe medii, tocate mărunt- 

2 frunze de dafin- 

Bere- 200 ml 

1 lingură de muоtar clasic sau iute, după preferinрă- 

1 lingură de miere- 

pătrunjel tocat- 

orez fiert, pentru servit- 

2. Reali]a܊i Xn meniX pentrX Xn eYeniment corporate vn aer liber ܈i elabora܊i o 

Fi܈ă de organi]are a eYenimentXlXi (Client, dată, loca܊ie, meniX, necesar de 

ustensile etc.) 

3. Pre]enta܊i o re܊etă din bXcătăria tradi܊ională romknească. 

4. Elabora܊i Fi܈a tehnologică pentrX Ciorba de peri܈oare. 
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Săptămâna 2 
 
Obiective: 
Efectuarea tehnologiilor specifice bucătăriei internaрionale: 

- Stabilirea materiilor prime necesare obрinerii preparatelor din bucătăria 

internaрională;  

- Obрinerea preparatelor cu specific internaрional; 

- Promovarea preparatelor din bucătăria internaрională; 

- Criterii care stau la baza includerii în meniuri a preparatelor cu specific 

internaрional; 

- Fidelizarea consumatorilor pentru consumarea preparatelor cu specific 

internaрional. 

 
Bucătăria italiană… 
Pizza, acest pionier culinar al plăcerilor mediteraneene, care, străbătând toate 

hotarele, a cucerit nordul Europei, îi face pe iubitorii ܈i vizitatorii Italiei să se desfete 

în amintiri frumoase. 

Condi܊ia unei bune Pizza este aluatul de bază, care la origine îl constituie o 

plăcintă. Italienii în general, acopereau această placintă cu diferite ingrediente.  

Bucataria italiană se caracterizează prin întrebuin܊area pastelor făinoase pe 

scară largă. O caracteristică a acestei bucătării constă în întrebuin܊area vinului ca 

parte componentă în diferite preparate culinare. Bucataria   italiana,   întrebuin܊ează   

de   preferin܊ă   undelemnul de măsline, neexcluzând însă nici alte grăsimi, animale 

sau vegetale ± untura de porc, untul, margarina. 

Preparatul Pizza Napolitană 

Pi]]a   napolitană (italiană: pizza napoletana) se prepară cu ro܈ii ܈i brkn]ă 

Mo]]arella. Se poate face cX ingrediente, cXm ar fi ro܈ii San Mar]ano, care cresc pe 

ckmpiile YXlcanice de la sXd de MXntele Ve]XYiX, ܈i mo]]arella diBufala Campana 

(ob܊inXtă din lapte de la bivoli܊ă). 
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În conformitate cu normele propuse de Associazione Vera Pizza Napoletana5, 

alXatXl de pi]]a napolitană este format din făină de grâu ( tip 0 sau 00, sau o 

combina܊ie a celor doXă), drojdie de bere, sare ܈i apă. PentrX re]Xltate 

corespXn]ătoare, făina trebXie să aibă Xn con܊inXt ridicat de proteine. Aluatul trebuie 

să fie frămkntat de mknă saX cX Xn mi[er de Yite]ă redXsă. DXpă procesXl de 

cre܈tere, alXatXl trebXie să fie format din mknă, fără ajXtorXl XnXi sXcitor saX altă 

ma܈ină, ܈i poate fi nu mai mult de 3 mm grosime. 

Pizza trebuie coaptă timp de 60-90 de secunde 

într-un cXptor de piatră la 485° C (905° F), cu un 

foc din lemn de stejar. DXpă coacere blatul ar 

trebXi să fie moale, elastic ܈i parfumat.  

 

 

Fi܈ă tehnologică - Pizza Napolitană 
 

Denumirea  preparatului                Grupa de produse 

Pizza Napolitana            Antreuri calde 

1. Caracterizarea preparatului 

Preparatul face parte din grupa antreuri calde. Este un preparat cu specific 

italian. Este apreciat pentru valoarea lui nutritivă deosebită, pentru gustul specific dat 

de diferitele ingrediente utilizate. 

2. Materii prime 
Ingrediente Por܊ia 

Faina ± 500 g 

Drojdie 25 g  

Sare ± 10g 

Untura 25 g 

Oua 100 g  

Sos de ro܈ii 100 g  

Ciuperci 100 g  

150 g 

 

                                                           
5 https://www.pizzanapoletana.org/ 
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Rosii 100 g  

Ardei gras verde 100 g  

 Xncă presată 150 g܇

Unt 25 g 

Ca܈caYal 50 g 

 

3. Vase si ustensile: formă, lopată pi]]a (dacă este ca]Xl), spatXlă ino[, rolă de 

tăiat, platoX/ blat de lemn, plan܈eta, cu܊ite, răzătoare. 

4. Verificarea cantităрii materiei prime  

- făină ± pulbere de faină albă fără aglomerări, gust specific, fără miros ܈i gust străin; 

- drojdia să aibă culoare crem, miros ܈i gust specific, fără gust de mucegai; 

- sos tomat ± culoare ro܈ie, fără urme de alterare, fermenta܊ie sau mucegai, gust 

dulce-acri܈or,  

- ro܈ii - miros plăcut cu specific; 

- ouă ± coajă mată cu pori vizibili, curat la suprafa܊ă, în interior albu܈ul delimitat de 

gălbenu܈; 

- ca܈cavalul să fie acoperit cu un strat de parafină (ceară), consisten܊ă semitare 

specifică, gust plăcut, potrivit de sărat, fără miros de rânced; 

- sarea să aibă culoare alb-cristalin, gust sărat, fără alte corpuri străine; 

 ,i suculentî, culoare roz-deschis uniformă܈ ă fragedă܊unca presată ± consisten܈ -

grăsimea albă fără să depă܈ească 15mm, gust ܈i miros specific ܈i fără elemente 

străine; 

- ciupercile ± lichidul limpede, lamele de ciuperci să aibă consisten܊ă, gust ܈i miros 

specific fără urme de pământ sau alte impurită܊i; 

- măsline ± cu consisten܊ă tare, gust ܈i miros plăcut  fără urme de rânced; 

- ardeii - să fie proaspe܊i, să nu prezinte crăpături sau lovituri, culoare, gust ܈i miros 

specific. 

5. Operaрii pregătitoare 

- făina se cerne; 

- drojdia se dizolvă în apă căldu܊ă în pu܊in zahăr; 

- ouale se spală, se dezinfectează, se sparg ܈i se bat; 
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- ciupercile se spală saX se scurg de zeamă ܈i se spală ܈i se taie lamele; 

- ardeiul se spală, se cură܊ă de semin܈e ܈i se taie mărunt; 

- ro܈iile se cura܊ă de pieli܊ă ܈i semin܊e ܈i se taie mărunt; 

- sunca presată se taie mărunt; 

- se pregăte܈te o tava cu margini scunde ܈i se unge cu unt saX XntXră saX taYa 

pentrX coacerea pe Yatră; 

- ca܈cavalul se rade 

6. Tehnica preparării 

Se prepară alXatXl pentrX Pi]]a: făina se amestecă cu drojdia dizolvată în apă 

căldu܊ă, se adaugă un praf de sare ܈i se frământă bine până ce aluatul nu se mai 

lipe܈te de pere܊ii vasului. 

Sosul de ro܈ii se întinde uniform pe aluatul întins într-o tavă unsă în prealabil cu 

unt/ untură. Se pun deasupra ܈unca, legumele ܈i măslinele, apoi se condimentează 

cu sare ܈i piper. Se toarnă ouăle bine bătute astfel încât să acopere toată compozi܊ia 

 cu cascaval ras. Se coace la cuptor/ pe Yatră încă 20-25 de minute. Se ܊i se presar܈

serve܈te caldă. 

7. Indicii de calitate: forma specifică, bine coaptă; gust picant, miros plăcut, 

specific materiei de bază; gramaj corespunzător. 

 

Defecte Cauze Remedii 

Compo]i܊ie insXficient 

coaptă 

Nerespectarea regimului 

termic 

Introducere în cuptor 

pentru coacere 

Aspect inestetic Coacere la temperatXră 

prea ridicată 

Nerespectarea tehgnicii 

de preparare 

Nu sunt 

Condimentarea 

necorespXn]ătoare 

AdăXgare de condimente 

în cantitate prea mare sau 

prea mică 
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8. Mod de prezentare ܈i servire 

Se serve܈te caldă cu sos de ro܈ii saX ketchup 

dulce/picant pe platou/ farfurie sau fund de lemn.  

 

 
 
Să aplicăm... 
1. Reali]a܊i pre]entarea Fi܈ei tehnologice pentrX Xn preparat din bXcătăria 

interna܊ională. 

2. Recomanda܊i Xn meniX zilnic cX specific interna܊ional. 
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Săptămâna 3 
 
Obiective: 
Activităрi practice specifice amenajării spaрiilor unităрilor din unităрile de alimentaрie: 

- Verificarea echipamentelor tehnologice; 

- Elaborarea listelor cu necesarul de echipamente tehnologice; 

- Stabilirea planurilor de dotare ale unităрilor în funcрie de specificul unităрii. 

Activităрi practice pe fluxul tehnologic in spaрiul de producрie: 

- Prelucrarea alimentelor în spaрiile de producрie; 

- Respectarea structurii planului activităрilor zilnice din bucătărie; 

- Aprovizionare cu materii prime si auxiliare, conform comenzilor. 

Activităрi practice de producрie culinară: 

- Prelucrarea materiilor prime si auxiliare in vederea obрinerii preparatelor 

culinare; 

- Utilizarea corespunzătoare a elementelor de decor pentru preparatele 

culinare. 

- Aplicarea corectă a metodelor  moderne de conservare a alimentelor. 

Distribuirea preparatelor in unităрile de alimentaрie: 

- Porрionarea оi distribuirea preparatelor culinare. 

Activităрi practice de gestionare a produselor: 

- Gestionarea stocurilor de materii prime, materiale оi produse finite; 

- Stabilirea ofertei de materii prime, preparate culinare, calculul preрurilor 

preparatelor, promovarea preparatelor culinare. 

- Efectuarea rotaрiei stocurilor оi respectarea termenelor de valabilitate оi a 

parametrilor de păstrare оi depozitare a alimentelor оi preparatelor culinare. 

Planificarea activităрii in unităрile de alimentaрie 

- Respectarea structurii planului activităрilor zilnice din laboratorul de cofetărie-

patiserie 

- Verificarea stocurilor existente în vederea aprovizionării cu materii prime 

necesare; 
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- Obрinerea produselor de patiserie-cofetărie; 

- Finisare оi de remediere a posibilelor defecte ale produselor de patiserie-

cofetărie; 

- Păstrarea produselor de patiserie-cofetărie. 

 

Dotarea bucătărie 
Alimentele pentru a se transforma în preparate culinare parcurg următoarele 

etape: 

 
Recepрie marfă: cântar cu platformă pentru cântărirea produselor, masă de 

lucru din inox 

Depozitare: rafturi din inox, dulapuri, poli܊e 

Prelucrare primară: masă de lucru, masă rece, poli܊ă suspendată, robot legume, 

ma܈ină cură܊at cartofi, pubelă, etc.. 

 

Preparare: ma܈ină de gătit, friteuză, grill seminervurat sau grătar cu rocă 

vulcanică, bain-marie, cuptor de gastronomie, marmită ܈i tigaie basculantă (în func܊ie 

de specific), hotă. 

Finisare, por܊ionare ܈i distribX܊ie: mese de lucru din inox, cărucioare, rasteluri 

de farfurii, mese calde, etc.. 

ZECEPfIE 
MAZFĂ DEPOZITARE PRELUCRARE 

PZIMAZĂ PREPARARE
FINISARE, 

POZfIONAZE͕ 
DI^dZIBhfIE
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Vesela utilizată la distribuirea preparatelor trebuie să parcurgă ܈i ea un flux 

tehnologic: 

 
 i anume: spălător vase mari, spălător cu܈ ,i pentru acestea este nevoie de dotare܈

ac܊ionare la genunchi, ma܈ină de spălat pahare, ma܈ină de spălat veselă, masă 

intrare, masă ie܈ire, pubelă, du܈ flexibil, poli܊e, rasteluri, dulap veselă, etc.. 

Tipuri de utilaje, ustensile úi dotări specific: 
9 Xtilaje mecanice (pentrX prelXcrări primare) 

9 utilaje termice 

9 utilaje frigorifice 

9 mobilier tehnologic 

9 instrXmente de măsXră úi control 

9 ustensile, vase, forme 

Echipamente/ utilaje frigorifice 

Ob܊inerea temperaturii optime de conservare a alimentelor se poate realiza cu 

ajutorul ghe܊ii sau cu ajutorul agregatelor frigorifice. Acestea sunt utilaje cu ajutorul 

cărora se ob܊ine frigul artificial. Func܊ionarea lor se bazează pe substan܊e chimice 

(amoniac, freoni). 

Echipamentele frigorifice (frigidere, lă]i saX camere frigorifice, mese 

refrigerante) ajXtă la depozitarea ܈i păstrarea vn condi܊ii de sigXran܊ă ingredientele 

din preparate. Acestea formea]ă bXcătăria rece. 

PĂ^dZAZE PZEGĂdIZE 
;ÎNCĂL�IZEͿ DISTRIBUIRE RETURNARE ChZĂfIZE REINTEGRARE 

ÎN CIRCUIT
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Maоinile de gătit (friteXse, cXptoare, plite, grătare, vncăl]itoare) fac ܈i ele parte 

din arhitectXra Xnei bXcătării de restaXrant ܈i sXs܊in  procesul de preparare al 

mkncării formknd bXcătăria caldă. 

Spaрiul de spălare este al treilea element component din bXcătăria XnXi 

restaXrant ܈i este foarte important pentrX că aici are loc igienizarea vaselor murdare. 

CXprinde ma܈ini de spălat Yase ܈i Xscătoare. 

CondiĠiile de admisibilitate ale echipamentelor: 
 Să fie re]istente la acĠiXni mecanice, calorice úi chimice; 

 Să se poată cXrăĠa Xúor; 

 Să nX pre]inte sXdXri defectXoase la sXprafeĠele care Yin vn contact cX 

alimentele; 

 Să nX cede]e sXbstanĠe care să impXrifice alimentele saX să păte]e 

sXprafeĠele de lXcrX (vopsea, email etc.) 

 Să nX modifice Yaloarea nXtritiYă a alimentelor; 

 Să fie amplasate astfel vnckt să permită accesXl la ele pentrX a fi cXrăĠate úi 

reparate. 

 

A܈a cXm am mai men܊ionat anterior, materiile prime sXnt de origine Yegetală ܈i 

de origine animală. 

Gri܈ul se ob܊ine odată cX făina albă, prin măcinarea bobXlXi de grkX cX ajXtorXl 

morii cX YaltXri, ob܊inkndX-se 2% gri܈, care con܊ine: 70% amidon, 12-15% proteine ܈i 

14% apă. 

Prin adăXgarea/ tratarea cX calciX se ob܊ine calciX gri܈ ܈i se recomandă vn 

alimenta܊ia copiilor. 

Gri܈Xl este mXlt Xtili]at vn bXcătărie, ca materie primă vn: sXpe, la dXlciXri ܈i 

adaos la diferite umpluturi. 

Mălaiul re]Xltă prin măcinarea bobXlXi de porXmb, ob܊inkndX-se 2 sortimente 

de mălai: 

± mălai sXperior (din care se ob܊ine mămăligX܊a romanească) 

± mălai gri܈at (din care se ob܊ine mămăliga pripită) 
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Este sărăc din pXnct de Yedere nXtritiY dar pre]intă importan܊ă energetică la 

(100 g mălai = 320-340 cal.). 

Orezul este sărac vn sXbstan܊e nXtritiYe. Prin glasare ore]Xl se acoperă cu un 

strat sXb܊ire de gla]Xră formată din sirop de glXco]ă, miere saX amidon. Gla]Xra are 

drept scop crearea XnXi aspect plăcXt, vmbXnătă܊irea calită܊ii ܈i cre܈terea re]isten܊ei 

la păstrare. (100 g ore] = 360 cal.) 

Făina este prodXsXl ob܊inXt prin măcinarea cerealelor panificabile (grâu, 

secară, or]). DXpă gradXl de e[trac܊ie aYem: 30% făină albă, 65-85% făină integrală 

 .i 95% făină neagră܈

Compoziрia chimică a făinii albe este: 

± amidon 75% 

± celXlo]ă 0.1-0.2% 

± proteine 12-14% 

± malto]ă 1% 

± grasimi 1% 

± sărXri minerale: calciX, potasiX, magne]iX, cobalt, cXprX, mangan. 

Produsele de panifica܊ie sXnt ob܊inXte din alXat dospit ܈i copt. Aceste prodXse 

aX Yaloare gXstatiYă ܈i calorică mare, sXnt X܈or asimilabile, constitXind alimentXl de 

ba]ă vn hrana omXlXi (20-50% din consumul de alimente). 

Procesul tehnologic: 
1. Dozarea materiei prime; 

2. Verificarea calită܊ii materiei prime (făină de grkX, drojdie, sare, apă) 

3. Opera܊iXni preliminare 

± făina se cerne 

± sarea se di]olYă vn apă caldX܊ă ܈i se filtrea]ă 

± drojdia se lichefia]ă. 

4. Procesul tehnologic 

a. metoda directă: cknd toate componentele se amestecă ܈i se framantă 

b. metoda indirectă: se pregate܈te maiaXa separat ܈i apoi se formea]ă alXatXl 

prin adăXgarea celorlalte componente: 

± frămkntarea 
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± dospirea 

± divizarea 

± ckntărirea 

± por܊ionarea 

± modelarea 

± dospirea 

± opera܊iXni preliminare coacerii (cre܈terea, ܈tan܊area, Xngerea sXprafe܊ei cX 

apă pentrX vnchiderea porilor) 

± coacerea în 3 faze. 

Sortimentul produselor alimentare cuprinde: 

± pkine simplă (neagră, integrală ܈i albă) 

± pkine cX adaos de cartofi saX făină de secară 

± prodXse de fran]elărie simple 

± prodXse de fran]elărie cX ]ahăr ܈i Xlei 

± prodXse speciale de fran]elărie 

± pkine dietetică 

AdaosXl de iaXrt vn alXat conferă acestor prodXse o prospe܊ime deosebită ܈i Xn 

gXst plăcXt. 

Pastele făinoase sXnt prodXse reali]are din alXat crXd, nefermentat ܈i Xscat. 

(100 g paste = 340 cal.) 

± gradXl de asimilare este mare, digestibilitate sportită; 

± se pregătesc vn timp scXrt ܈i v܈i men܊in proprietă܊ile gXstatiYe ܈i nXtritiYe; 

± la pastele cX adaosXri (oXă, pastă de tomate etc.) Yaloarea nXtritiYă cre܈te ܈i 

se vmbXnătă܊esc proprietă܊ile organoleptice; 

± fiind ob܊inXte dintr-Xn alXat consistent, fără adaos de sare, se pot păstra timp 

îndelungat (6-12 luni), nX se vnYechesc, sXnt pX܊in hidroscopice. 

DXpă proprietă܊ile organoleptice ܈i fi]ico-chimice pastele sXnt: obi܈nXite ܈i 

superioare. 

DXpă formă pastele sunt: lungi: macaroane, spaghete, lazagne; medii: fidea, 

tăie܊ei ܈i figXri: scoici, melci, spirale. 
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Legumele rădăcinoase ± se consXmă radacina vngro܈ată, la Xnele se 

consXmă ܈i frXn]a. 

PrelXcrare primară: 

± se aprecia]ă calitatea lor, organoleptic (gXst, miros, pipăit); 

± sortarea: pe cXlori, mărimi, soiXri; 

± nX trebXie să fie de]hidratate; 

± să nX aibă ramifica܊ii; 

± să nX aibă Xrme de ro]ătoare saX să fie Yătămate; 

± să nX fie moi; 

± să nX con܊ină parte lemnoasă; 

± spălarea cX peria; 

± cXră܊are prin ră]Xire; 

± se spală din noX sXb jet de apă; 

± diYi]area vn fXc܊ie de Xtili]ări (vntreg, crestat, tăiat cXburi). 

Indica܊ii pentrX prelXcrarea corectă: 

± prelXcrarea primară se Ya reali]a cX foarte pX܊in timp vnainte de a fi introdXse 

în tratamentul termic; 

± se Yor spală nXmai sXb jet de apă ܈i nX Yor fi păstrate vn apă; 

± nX se lasă vn contact cX aerXl; 

± se taie cX Xn cX܊it cX lama de ino[. 

Legume bulbifere ± se consXmă atkt frXn]ele ckt ܈i bXlbXl. 

Ceapa se clasifică, dXpa modXl de cXltXră vn: ceapă ceaclama, ceapă de apă,܈i 

arpagic. 

BXlbiferele aX miros ܈i gXst specific, gXst iXte. Se Xtili]ea]ă vn stare crXdă saX 

prelucrate termic. 

Legume tuberculifere ± se consXmă tXbercXlXl. 

CartofXl con܊ine: amidon, proteine, Yitamine (B,C,A), sărXri minerale (natriX, 

potasiX, magne]iX), solanină (este to[ică pentrX organismXl Xman). 

PrelXcrarea primară: 

± sortarea; 

± Yerificarea calită܊ii; 
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± spălarea; 

± cXră܊area; 

± spălarea; 

± se diYi]ea]ă vn fXnc܊ie de Xtili]ări: scobit pentrX Xmplere, vntreg pentrX 

coacere, cuburi, chips, pai. 

Legume vărzoase ± sXnt bogate vn Yitamina A ܈i comple[Xl B, sărXri minerale 

 .i glXcide simple܈

Legume frunzoase ± sXnt importante pentrX con܊inXtXl de Yitamine ܈i sărXri 

minerale ܈i se Xtili]ea]ă pentrX salate, iar spanacXl poate fi folosit ca ܈i garnitXră. 

LegXmele Yăr]oase ܈i frXn]oase se prelXcrea]ă prin: 

± vndepărtarea foilor e[perioare Yătămate; 

± salate Yerde, andiYele, spanacXl: se desfac foaie cX foaie ܈i se spală sXb jet 

de apă rece; 

± brocolli ܈i conopida se desfac bXchete ܈i se spală; 

± diYi]area vn fXnc܊ie de Xtili]ări. 

Legume cu fruct ± aceste legXme sXnt bogate vn apă, sărXri minerale ܈i 

vitamine (A, B1, B2, C). 

PrelXcrarea primară: 

± Yerificarea calită܊ii; 

± spălarea; 

± sortarea; 

± vndepărtarea păr܊ii necomestibile. 

Legume păstăioase ± bogate în amidon, fier, proteine. 

Perene ± sXnt legXme cX o perioadă de Yegeta܊ie mai mare de 5 ani. 

Hreanul se folose܈te pentrX ob܊inerea sosXrilor ܈i este bogat vn Yitamina C. 

Sparanghelul con܊ine clorofilă vn cantită܊i mari ܈i Yitamina C. Se folose܈te ca 

garnitXră. 

Legume condimentare - hasmatXchi, leX܈tean, cimbrX, tarhon, mărar, 

pătrXnjel, bXsXioc, rozmarin, coriandru. 

Ciuperci comestibile ± ca Yaloare nXtritiYă, cea mai Yaloroasă parte este 

pălăria. Ele con܊in: proteine, glXcide, celXlo]ă, apă, grăsimi, creatina, fosfocreatina, 
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creatinina, Yitamine (A,D, comple[Xl B, C), sărXri minerale (natriX, potasiu, fier, 

magne]iX, sodiX) ܈i aci]i organici. 

Recomandări: 
± să nX fie cXlese pe timp ploios; 

± să nX se lase vn apă de spălare; 

± pentrX păstrarea cXlorii se pXn ckteYa rădăcini de mărar vn apa fierbinte cX 

sare ܈i ]eamă de lămkie; 

± se pregătesc vn vase mai late; 

± nX se revncăl]esc. 

PrelXcrarea termică a legXmelor poate fi prăjirea vn baie de grăsime la 160-

180oc (de la 200o deYine to[ică). 

Tratamentul termic aplicat pentru carne, în general este: 

± fierbere e[tractiYă 

± sotare 

± vnăbX܈ire saX bre]are vn baie de grăsime cX apă 

± fierbere 

± gratinare 

± prăjire 

± frigere 

± coacere. 

1. Carnea de măcelarie este carnea animalelor sacrificate vn abator ܈i anXme: carnea 

de boYină, carnea de porcină, carnea de caprină ܈i carnea de oYină. 

Structura anatomică a cărnii de măcelarie: 

Prin carne se vn܊elege ܊esXtXl mXscXlar scheletic vmpreXnă cX păr܊ile aderente 

comestibile ale animalelor ܈i cXprinde mai mXlte ܊esXtXri: 

 esXtXl mXscXlar܊ ±

 esXtXl adipos܊ ±

 esXtXl conjXnctiY܊ ±

 esXtXl nerYos܊ ±

 .esXtXl epitelial܊ ±

Propor܊ia ܊esXtXrilor determină Yaloarea alimentară ܈i calitatea cărnii. 
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Carnea cXprinde: 50% ܊esXt mXscXlar, 18% ܊esXs osos, 12% ܊esXt adipos ܈i 

20% restXl (܊esXt conjXnctiY, cartilagii, tendoane, ܊esXt epitelial). 

Compo]i܊ia chimică a cărnii este: 

± 57-75% apă, 

± 15-21% proteine, 

± 4-35% grăsimi. 

± nX con܊ine glXcide (doar glicogenXl, care este o sXbstan܊ă de re]erYă care se 

găse܈te vn ficat ܈i ܊esXtXl mXscXlar) 

± Yitamine (vn cantitate redXsă, din comple[Xl B) 

± sărXri minerale (fier, natriX, potasiu, magneziu, sulf, fosfor, clor) 

Digestibilitatea cărnii se aprecia]ă vn fXnc܊ie de con܊inXtXl de grăsime, ܊esXtXl 

conjXnctiY ܈i vn fXnc܊ie de tratamentXl termic aplicat, care lasă re]idXri acide vn Xrma 

sa. 

Ra܊ia zilnică recomandată: 
± copii 2-3 ani, 10 g/ zi pentru fiecare an din vârsta sa; 

± adXl܊i 100-150 g/ zi; 

± vârstnici 80 g/ zi. 

AbX]Xl de carne dăXnea]ă sistemXlXi nerYos, sistemXlXi cardioYascXlar, ficat ܈i 

rinichi. 

Modificări biologice: 
± imediat dXpă sacrificarea animalXlXi, carnea este tare, Xscată, cX gXst fad. 

± dXpă tăiere: 2-3 ]ile, carnea capată vnsX܈iri organoleptice: sXcXlen܊ă, 

frage]ime, calită܊i gXstatiYe (perioada se nXme܈te perioada de matXrare) 

± dXpă matXrare Xrmea]ă fe]andarea cărnii: vn pene saX blană (fe]andare 

natXrală) saX vn bai܊ (fe]andare artificială). 

 

Bai܊ul = amestec de legume, ceapă, usturoi, elemente condimentare (vin, o܊et) 
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Caracteristici generale a cărnii de măcelarie: 

± carnea de Yi܊el (pknă la 5 săptămkni) are cXloare palidă, cenX܈ie ܈i moale la 

atingere; 

± carnea de mkn]at (Yi܊el de la 12 săptămkni pknă la 2 ani) capată cXloare ro], 

fibră mXscXlară fină 

± aX Xn con܊inXt ridicat vn apă ܈i se alterea]ă foarte X܈or. Se recomandă 

folosirea lor vn stare proaspată saX congelată. 

± sunt apreciate pentru valoarea lor gXstatiYă ܈i nXtritiYă. 

± unele subproduse din carne sunt mai valoroase decât carnea (prin proteine, 

fier, cupru, cobalt, vitamine). 

Verificarea prospe܊imii cărnii de măcelarie: 

± organoleptic; 

± fizico-chimic (pe cale de laborator sau microscopic); 

± se aprecia]ă aspectXl e[terior: sXprafa܊a Xscată, cXloarea caracteristică, să 

nX pre]inte pete Yer]i la sXprafa܊ă, să nX fie lipicioasă, prin apăsare să reYină la 

forma ini܊ială; 

± vn sec܊iXne, sXcXl să fie ro܈iatic; 

± mirosul caracteristic tipului de carne; 

± mădXYa să aibă aspect lXcios; 

± aspectXl bXlionXlXi dXpă fierbere ܈i sedimentare. 

PrelXcrarea primară a sXbprodXselor din carne de măcelarie: 

± limba se spală cX peria de paie, se opăre܈te, se fierbe vn sXpa de legXme, se 

scoate vn apa rece ܈i se vndepărtea]ă membrana; 

± inima se taie longitXdinal, se vndepărtea]ă chiagXrile de sknge ܈i se spală; 

± creierXl se lasă 30 min vn apă rece (pentrX di]olYarea chiagXrilor de sknge), 

se vndepărtea]ă meningile ܈i se spală; 

± ficatului se indeparteaza membrana care il acopera, se spala, se ܊ine vn lapte 

 ;i se spală܈

± rinichiXl se taie longitXdinal, se vndepartea]ă capsXla cX Xretrele, se spală, se 

 .i apoi se Xtili]ea]ă܈ te܈et, se opăre܊ine 30 min vn apă cX o܊
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Utilizări: 

± atât la realizarea gustărilor, preparatelor calde lichide, mâncăruri gătite din 

carne/ legume/ sos ܈i specialită܊i (fripturi); 

± se combină cu sosuri; 

± se folosesc ܈i subprodusele din carne (abdominale, atoracice, cap, urechi, 

 .(orici, picioare, coadă܈

Ìn bXcătărie se folose܈te: 

± carnea proaspată; 

± carnea refrigerată (racită) se e[pXne la frig de -3,-6oc (porcine -10oc). DXpă 3 

ore sXprafa܊a cărnii trebXie să aibă 0oc. Se poate păstra la temperatXra de -1oc timp 

de ma[im 3 săptămkni; 

± carnea congelată. Carnea refrigerată se pXne la -40oc si apoi se păstrea]ă la 

-18oc maxim 1 an. 

 
Cum să recuno܈ti o carne de miel de calitate? 
Denumirea de “miel” corespXnde tXtXror oYinelor cX Ykrsta mai mică de 300 de ]ile, crescXte pentrX 
consXm (dXpă această Ykrstă se Yorbe܈te de oaie). Se regăsesc deci sXb această denXmire animale 
tinere, mascXli saX femele, cX Ykrsta vntre 80 ܈i 300 de ]ile. 
O carne de calitate trebuie să fie fermă, să miroasă a proaspăt ܈i plăcXtă, cXloarea ei Yaria]ă vntre 
alb ܈i ro܈X, vn fXnc܊ie de Ykrsta animalXlXi. E[istă o largă diYersitate de rase de oYine pentrX carne: 
AYrachin, Charolais, LimoXsin, de PaXillac, Palas, de QXerci. Ìn afară de rasă, se[ ܈i Ykrstă, 
alimenta܊ia ܈i vngrijirea vn timpXl cre܈terii joacă Xn rol determinant; acesta este motivul pentru care 
mieii de lapte, mieii crescX܊i cX iarbă periodic inXndată de mare ܈i mieii de fermă sXnt de calitate 
sXperioară. 
Miel mic: 4 pknă la 6 săptămkni 
Miel alb, de lapte: 2 luni 
Miel pascal sau gri, în܊ărcat: 100 de ]ile pknă la 5 lXni 
Miel care pa܈te: 12 pknă la 18 luni 
Bucă܊i de carne de calitatea întâi ± pXlpa, spinarea, mX܈chiXle܊Xl ܈i careXl de cotlete ± sunt moi, 
sărace vn tendoane ܈i colagen. Se pot deci sota, frige pe grătar saX prepara la cXptor. Carnea trebXie 
rXmenită, apoi gătită vncet pentrX a ajXnge ro]e saX mediX pătrXnsă vn interior. 
Considerată carne de calitatea a doua, pXlpa din fa܊ă este relatiY bogată vn colagen ܈i se poate găti 
repede, cX condi܊ia să fie tăiată sXb܊ire saX tratată la temperatXră joasă, la tigaie, bre]ată saX 
preparată vn ragXt. 
Bucă܊ile de calitatea a treia ± gktXl, coastele ܈i pieptXl ± trebXie gătite mXlt, la foc mic, ca să deYină 
fragede (navarin, tajin, fasole). 
Carnea de miel se consumă de obicei gătită mediX. Gătirea trebXie vncepXtă printr-o rumenire 
rapidă, căldXra permi܊knd proteinelor să se coagXle]e treptat. 
Carnea de miel are un gust specific, marcat. Se combină bine cX ierbXrile aromatice:  cimbru, 
rozmarin, busuioc, usturoi. 
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2. Carnea de pasăre 

Clasificare după culoare. 

± albă: găină, pui, curcă 

± ro܈ie: bibilică 

Carnea albă este mai u܈or digerabilă, ܊esutul conjunctiv fiind mai fin. 

Carnea de pui con܊ine: 

± proteine (cu valoare mare) 

± substan܊e azotoase ܈i neazotoase 

± creatina (ca ܈i carnea de măcelarie) 

± grăsimi 4-38% 

± apă 48-70% 

± săruri minerale: magneziu, fier 

± vitamine din complexul B. 

Aprecierea prospe܊imii cărnii de pasăre: 

± la exterior, pasărea trebuie să aibă un aspect curat, fără fulgi 

± suprafa܊a uscată 

± culoarea pielii alb-gălbuie 

± păsările tinere au picioarele netede, stratul cornos sub܊ire, pintenul abia 

format. Se consideră pui pasărea între 4 ܈i 5 luni, matură până la 8 luni ܈i bătrână 

după 8 luni. 

Prelucrarea primară a cărnii de pasăre: 

± după sacrificare, pasărea se deplumează 

± flambarea 

± eviscerarea (scoaterea viscerelor) 

± spălarea 

De la pasăre se consumă ܈i subproduse: ficat, inimă, pipote. 

3. Carnea de vânat are un con܊inut mai ridicat în proteine (până la 24%), 

con܊inut redus în grăsimi, fibră musculară ܈i tesutul conjunctiv puternic dezvoltate, de 

aceea se consideră o carne greu digerabilă. NX se recomandă vn alimenta܊ia copiilor 

 .i cu caracter ocazional܊i a bătrânilor, iar pentru adul܈



   
 

56 
 

Din carnea de vânat se ob܊in preparate cu valoare gustativă deosebită, se pot 

realiza ܈i opere de artă culinară, înso܊ite de sosuri speciale pentru vânat la care se 

poate adăuga ܈i o parte din bai܊. 

Prelucrarea primară ܈i termică: în prelucrarea primară este inclusă tran܈area 

cărnii (tăierea ܈i delimitarea după regiunea anatomică deoarece nu toate păr܊ile 

corpului prezintă aceea܈i valoare nutritivă) 

Din tran܈area cărnii de bovină se ob܊in: 

1. Specialită܊i: muschiul (cap de muschi, mijloc de muschi, varf de muschi), antricot ܈i 

vrăbioară 

2. Carne calitatea I: pulpă (nuca mare, nuca mica), fleică, mijloc de piept, grabe 

3. Carne cu os (calitatea II): cap de piept cu os, rasol (fa܊ă/spate) 

4. Oase cu ܈i fără valoare nutritivă. 

Din tran܈area cărnii de porc se ob܊in: 

1. Specialităă܊i: mu܈chiule܊, cotlet cu os, ceafă (fără os), mu܈chiul file 

2. Carne calitate superioară: pulpă 

3. Carne calitatea I: spată, fleică, carne rezultată de la fasonări 

4. Carne calitatea II: piept cu os, rasol (fa܊ă/spate), gât. 

4. Carnea de peоte este o carne apreciată ca valoare nutritivă, este o carne 

sănătoasă ܈i u܈or digerabilă. Are fibră musculară fină, ܊esut conjunctiv fin ܈i ܊esut 

epiterial comestibil. Bogată în proteine, vitamine liposolubile ܈i hidrosolubile, apa în 

con܊inut mare ܈i săruri minerale: iod ܈i fosfor. 

Verificarea prospe܊imii cărnii de pe܈te: 

± se apreciază aspectul exterior: ochii trebuie să fie limpezi, operculii bine fixa܊i, 

branhiile ro܈ii, solzii lucio܈i ܈i bine fixa܊i. 

± carnea elastică 

± coloana flexibilă 

± anusul retractat 

Se poate comercializa viu, proaspăt sau congelat. 

Prelucrarea primară a pe܈telui: Se cură܊ă solzii, se îndepartează branhiile ܈i se 

eviscerează (pe abdomen sau de-a lungul coloanei vertebrale). 

Prelucrarea termică a pe܈telui este aceea܈i ca la carnea de măcelarie. 
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Subproduse din pe܈te: 

± icre: de crab, de manciuria, de ܈tiuca, icre negre (provin de la pe܈tii migratori 

din familia sturioni); 

± lac܊ii. 

5. Crustacee, moluоte оi batracieni 

Crustacee: rac, homar (pot ajunge la 3kg), langustă (pot ajunge la 5 kg ܈i 40 cm 

lungime). 

Molu܈te: scoici, stridii, midii, melci.  Stridiile, midiile moarte sunt toxice. 

Batracienii constituie o clasă de animale care cuprinde aproximativ 3.000 de 

specii; acestea sunt broa܈tele, broa܈tele râioase, salamandrele ܈i tritonii. 

 Oul se compune din: 

± membrană (cXticXlă) 

± coajă (cXrată, poroasă) 

± membrana cochiliferă 

± galbenX܈: vn po]i܊ie centrală 

± albX܈. 

Prelucrarea primară: 

± spălarea cu peria; 

± dezinfectarea (în solu܊ie de apă cu cloramină); 

± spălare; 

± se a܈ază într-un vas curat maxim 15 zile. 

Metode de verificare a prospe܊imii oului: 

± prin ovoscopare 

± aspectul cojii 

± scufundarea în solu܊ie de apa ܈i sare: oul de 1-3 zile rămâne la baza vasului, 

de la 3 zile se ridică la jumătatea vasului, de la 4-10 zile se ridică la suprafa܊ă în 

pozi܊ie verticală iar peste 15 zile se ridică in po]i܊ie orizontală. 

 
Păstrarea оi depozitarea  
Ìn spaĠii de pregătire preliminară úi/saX de preparare, se impXne amplasarea de 

spaĠii de depo]itare cX destinaĠie specială (frigidere, camere frigorifice, dXlapXri 
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frigorifice) pentrX păstrarea semipreparatelor culinare atkt vn stare refrigerată ckt úi vn 

stare congelată. 

Dacă se folosesc frigidere, acestea Yor trebXi să fie profesionale, din ino[ vn 

integralitate, fiind amplasate vn spa܊iile de lXcrX. 

Amplasarea camerelor frigorifice pentru depozitarea semipreparatelor (sosuri, 

aspic, semipreparate ajXtoare etc.) se face pe flX[, astfel vnckt să se asigXre 

legătXrile fXncĠionale cX celelalte spaĠii de prodXcĠie, să fie X܈or de accesat de către 

personal, în mod curent. 

Depozitarea semipreparatelor de tipul sosurilor, aspicurilor, dressingurilor etc. 

se va face în recipiente închise, marcate pentru identificare. Eticheta trebXie să 

con܊ină Xrmătoarele informa܊ii: data ܈i ora prodXc܊iei, persoana responsabilă, 

temperatura de depozitare. 

Amenajarea generală a spaĠiilor de depo]itare a semipreparatelor se va face 

respectknd aceleaúi condiĠii ca úi cele pentrX materii prime. 

Temperaturile de depozitare recomandate sunt de 4 - 8°C pentru produsele în 

stare refrigerată úi de -18�C pentrX cele vn stare congelată. 

La temperaturi de -10°C, multiplicarea microorganismelor este redusă, 

iar la -18°C, activitatea microbiană este stopată. Ìntre -10°C úi -18°C, 

microorganismele se pot încă multiplica! 

TemperatXrile de depo]itare se Yor monitori]a úi se Yor vnregistra vn fiúe 

special concepute. 

SpaĠiile destinate acestXi scop Yor fi plasate pe flX[Xl tehnologic astfel vnckt să 

asigXre legătXri fXncĠionale cX celelalte spaĠii (depo]ite de ambalaje, săli de liYrare 

etc.). Ele pot fi spaĠii de păstrare vn condiĠii normale de temperatXră, depo]ite 

frigorifice, depozite de congelate saX depo]ite la cald dXpă ca]. 

Ìncăperile Yor aYea pardoseala re]istentă la trafic (e[: răúină epo[idică, 

mo]aic, gresie etc.), iar pereĠii Yor fi acoperiĠi cX faianĠă montată aliniat, saX materiale 

laYabile úi re]istente la Xme]eală. 

Dacă se Xtili]ea]ă Xtilaje de refrigerare, congelare saX păstrare la cald, 

acestea vor fi obligatoriu realizate din inox. 
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Se Yor asigXra temperatXri optime de depo]itare vn fXncĠie de tipXl de prodXse 

care se depo]itea]ă: preparate calde, prodXsele cXlinare preparate la rece, 

preparate úi semipreparate cXlinare refrigerate saX preparate úi semipreparate 

culinare congelate. 

Se Ya asigXra o Yentilare corespXn]ătoare a spaĠiilor (natXrală saX mecanică), 

astfel vnckt să se preYină apariĠia condensXlXi saX a mXcegaiXlXi pe pereĠi úi pe 

plafon, dar păstrknd o concentra܊ie optimă, specifică, de apă vn aer fXnc܊ie de tipXl de 

produs finit depozitat. 

SpaĠiile destinate depo]itării vn condiĠii normale de temperatXră Yor fi 

preYă]Xte cX sXrsă de apă caldă úi rece, precXm úi cX sifoane de pardoseală pentrX 

a permite igieni]area úi eYacXarea corespXn]ătoare a apelor re]idXale. 

Toate produsele finite aflate în depozitul de produs finit vor fi introduse 

doar etichetate corespunzător cu toate datele specifice etichetelor 

produselor alimentare inclusiv data producрiei оi lotul. 

Depozitarea produselor finite se va face:  

9 vn stiYă, ambalate vn ambalaje de transport din carton saX din material plastic, 

aYi]ate pentrX prodXse alimentare, aúe]ate pe platforme (saX paleĠi) cX o 

vnălĠime minimă de 20cm de la sol.  

9 pe cărXcioare saX rastele fi[e saX mobile, ambalate vn caserole, cutii marmite 

etc.  

9 pe cărXcioare transportoare saX rastele (vn tăYi de pre]entare, bolXri, marmite 

etc.). 

PaleĠii/cărXcioarele/rastelele Xtili]ate pentrX depo]itarea prodXselor finite Yor fi 

confecĠionate din materiale necontaminate pentrX prodXs, Xúor de manipXlat úi de 

igieni]at (dXpă ca]: lemn de esenĠă tare pentrX anXmite prodXse, PVC, oĠel ino[ 

etc.). 

Mkncarea caldă, gata de consXm se depo]itea]ă obligatoriX pe timp limitat 

e[clXsiY la temperatXri de 60�C acoperită. Perioada de timp de depo]itare a 

alimentelor calde gata de consXm este limitată fXnc܊ie de specificXl alimentXlXi ܈i este 

certificată, confirmată prin teste de laborator. 
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Temperaturile de depozitare a produselor alimentare finite nu trebuie 

niciodată să se afle în intervalul +7°C - +55°C în cazul alimentelor calde 

sau +10°C оi -10°C pentru alimentele congelate. 

  SpaĠiile necesare depo]itării ingredientelor (condimentate, arome, coloranĠi, 

agenĠi de legare, conserYare, afknare, emXlsionare etc) trebXie să fie menĠinXte 

curate, igienizate, uscate úi protejate vmpotriYa pătrXnderii dăXnătorilor. Aceste spaĠii 

trebXie să fie preYă]Xte cX sisteme de aerisire úi să aibă acces controlat (acces sXb 

cheie). Aceste prodXse sXnt considerate vn anXmite cantită܊i contaminan܊i ܈i/saX 

alergeni ܈i de aceea Xtili]area lor este necesară a fi monitori]ată. Ìn acest ca] Ya 

exista obligatoriu un registru de monitorizare. 

 Depo]itarea se Ya face pe paleĠi saX pe raftXri, cX distanĠe vntre lotXri úi grXpe 

de prodXse. ProdXsele se Yor identifica prin fiúe de lot vn care se Yor regăsi date 

referitoare la tipXl de prodXs, proYenienĠa, data recepĠiei etc. 

Se recomandă ca, alătXri de spaĠiile de depo]itare saX chiar vn incinta acestora, 

să se amenaje]e Xn spaĠiX de do]are a ingredientelor, dotat cX ckntare etalonate úi 

vn care să se facă do]area ingredientelor pe úarje de fabricaĠie. 

Do]area se Ya e[ecXta vn condiĠii igienice, cX Xstensile úi recipiente cXrate, de 

către o persoană anXme desemnată pe fiecare schimb de prodXcĠie (dXpă ca]), cX 

responsabilităĠi stabilite prin fiúa postXlXi.  

Ambalajele/ preambalajele care vin în contact direct cu produsul culinar/ 

alimentar gata de consum vor avea acelaоi regim de igienă оi siguranрa ca 

оi produsul alimentar pe care îl protejează. 

 

Montarea preparatelor6 

Orice preparat implică efortXri, vncepknd cX alegerea ingredientelor, pregătirea 

úi gătirea lor. Dat fiind că mkncarea este percepXtă de toate simĠXrile, aceeaúi 

cantitate de efort, imaginaĠie úi creatiYitate trebXie inYestită úi vn montarea úi 

prezentarea lor. 

                                                           
6 https://www.reteteleluiradu.ro/montarea-preparatelor-1/ ƕŝ https://www.reteteleluiradu.ro/montarea-
preparatelor-2/ 
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BXcătarii profesioniúti chiar obiúnXiesc să schiĠe]e pe hkrtie modXl vn care Ya 

arăta Xrmătoarea lor reĠetă.  

E[istă mai mXlte maniere de a găti. Unele diferenĠe de stil sXnt mai greX de 

percepXt, altele mai Xúor. Montarea preparatelor este operaĠiXnea care le pune cel 

mai bine vn eYidenĠă. 

Sunt montaje pretenĠioase (tip MasterChef), unde alimentele sunt urcate unele 

peste altele, unde se folosesc 2-3 redXcĠii de sosXri, de cXlori diferite, Xnde farfXria 

este pXnctată saX dXngată cX sos etc.. De regXlă, vn practică o farfurie nu are nevoie 

la montaj de mai mult de 30 de secunde. 

“Anatomia” unei farfurii 

Cknd se montea]ă Xn preparat vntr-o bXcătărie profesionistă, anatomia Xnei 

farfurii se descrie folosind o anume terminologie. 

 
O farfXrie obiúnXită, rotXndă, este compXsă din trei părĠi.  

Prima parte (a) este rama (marginea) farfXriei, care este, vn general, o ]onă vn 

care nX se pXn alimente. Rama trebXie păstrată cXrată, fără pete, mknjitXri saX 

amprente. A doXa parte (b) este canYasXl, adică partea centrală, Xnde este aúe]ată 

úi aranjată mkncarea. A treia parte (c) este bX]a, adică partea care Xneúte canYasXl 

de margine. ùi aceasta este, de obicei, o ]onă vn care nX se pXne mkncare. 

Această vmpărĠire vn ]one distincte, asemeni Xnei pictXri, ajXtă la pXnerea în 

eYidenĠă a preparatelor. 

Alegerea farfuriilor 

Menirea Xnei farfXrii este să pre]inte preparatele úi să le pXnă vn eYidenĠă vn 

cea mai potriYită manieră posibilă. Cknd se alege o farfXrie pentrX montaj, se iaX vn 
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considerare Xrmătoarele aspecte: farfXriile cele mai comXne sXnt cele rotXnde úi 

albe. Acestea aX o ramă lată úi distinctă, de obicei de aceeaúi cXloare cX canYasXl. 

Rama poate fi te[tXrată (cX striXri, de e[emplX) úi poate aYea o dXngă sXbĠire, saX 

mai mXlte, chiar pe marginea e[terioară. Unele farfurii au pe canvas modele si 

desene, dar acestea pot distrage atenĠia de la preparat. FarfXriile albe sXnt cele mai 

popXlare, căci acĠionea]ă similar pkn]ei Xnei pictXri. PXn vn Yaloare preparatele, prin 

contrast, mult mai bine decât farfuriile colorate. Preparatele arată cXrate, úi atrag 

atenĠia priYitorXlXi. 

FarfXriile rotXnde aX de obicei vntre 28 úi 33 cm vn diametrX. SXnt deci 

vndeajXns de mari pentrX a conĠine cantitatea de mkncare potriYită. FarfXriile cX 

dimensiuni mai mici pot da impresia de aglomeraĠie úi pot mări posibilitatea ca 

mkncarea să atingă bX]a. 

Ìn afară de farfXriile rotXnde, mai e[istă farfXrii de diferite alte forme úi 

dimensiuni. Farfuriile rectangulare sunt folosite pentru a separa componentele unui 

preparat. Aceste farfurii nu aX ramă úi nici bX]ă, aúa că este mai dificil ca mkncarea 

să fie aúe]ată vn mod echilibrat. 

De asemenea, e[istă úi farfXrii de cXlori diferite. Din pXnctXl meX de Yedere, 

acestea sunt mai dificil de folosit la montat. Farfuriile negre pun destul de bine în 

eYidenĠă cXlorile preparatXlXi, dar sXnt foarte dificile fiindcă pXn vn eYidenĠă, la fel de 

bine, orice pată, amprentă saX mknjitXră. 

Culori, texturi úi dimensiuni 

Cknd bXcătarii compXn o reĠetă, vúi imagina]ă e[act cXm Ya arăta vn farfXrie.  

Când se concepe un preparat, înainte de a-l găti trebXie lXate vn consideraĠie 

trei aspecte: 

± cXloarea joacă Xn rol e[trem de important la montarea XnXi preparat. 

ÌntotdeaXna se vncearcă folosirea a doXă-trei culori într-un preparat. Culoarea trebuie 

să adXcă vn farfXrie contrast úi echilibrX. Vegetalele Yer]i aX o cXloare Yie, care oferă 

contrast úi se vmperchea]ă bine cX alte cXlori. Se echilibrea]ă foarte bine úi cX 

proteinele (carnea). AlătXrarea de ingrediente de cXlori diferite nX Yă oferă doar mai 

mXlte opĠiXni la montarea XnXi preparat, dar Yine úi cX Yarietate úi echilibrX 
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nXtriĠional. Alimentele care sXnt de aceeaúi cXloare sXnt greX de montat vntr-o 

manieră atrăgătoare. 

± o farfXrie care etalea]ă mai mXlte te[tXri este mXlt mai atrăgătoare pentrX 

simĠXri. Alimentele cX caracteristici similare arată plicticos pe o farfXrie úi sXnt 

neinteresante pentru papilele gustative. Utilizând tehnici culinare diferite se poate 

schimba textura ingredientelor similare. 

± forma úi dimensiXnea alimentelor sXnt úi ele foarte importante. Alimente de 

aceeaúi formă úi dimensiXne nX sXnt foarte atractiYe atXnci cknd sXnt alătXrate pe o 

farfurie. 

Un aliment prea mare, de e[emplX poate domina farfXria. Dacă dimensiXnile 

alimentelor sXnt potriYite, farfXria Ya arăta mai echilibrată úi mai elegantă. Ìnainte de 

a găti, se pregătesc ingredientele astfel ca fiecare să aibă cXloarea, dimensiXnea úi 

forma optimă. 

DXpă ce aX fost stabilite cXloarea, te[tXra, forma úi dimensiXnea ingredientelor, 

se efectXea]ă schiĠa preparatXlXi, pe hkrtie, folosind creioane colorate, pentru a avea 

un ghid atunci când se trece la montarea preparatului. 

Designul farfuriei 

MontajXl úi pre]entarea sXnt o formă de artă care Ġine de e[perienĠa úi stilXl 

bXcătarXlXi. NX e[istă regXli imXabile, dar montarea Xnei farfXrii trebXie să Ġină 

seama de cvteYa aspecte. Ìn mod obiúnXit, Xn preparat constă din trei componente 

principale: amidonoase, legXme úi proteine. MXlte preparate mai conĠin úi Xn sos. 

FarfXria se priYeúte precXm cadranXl XnXi ceas, úi este vmpărĠită vn trei părĠi 

egale. Ìntre orele 8 úi 12 este secĠiXnea 1. Ìntre 12 úi 4 secĠiXnea 2, iar vntre 4 úi 8 

secĠiXnea 3. Se identifică apoi pXnctXl central de pe canYas. Acesta este, vn general, 

pXnctXl cel mai vnalt al preparatXlXi, locXl Xnde se petrece ³eYenimentXl´ principal. 
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Se trasea]ă apoi Xn cerc imaginar, aflat vn centrXl canYasXlXi, cam la doXă 

treimi din diametru, pornind din punctul central. Aceasta este zona în care 

componentele de pe farfXrie trebXie să fie vn strknsă cone[iXne. Se vncepe 

constrXcĠia din pXnctXl central úi se continXă spre laterale. 

ComponentXl cX amidon se aúa]ă vn secĠiXnea 1 úi se pXne primXl pe fafXrie, 

căci vúi poate păstra temperatXra mai mXlt timp. Este, vn acelaúi timp, úi o ba]ă bXnă 

pentru celelalte componente. 

Al doilea component, legXmele, se plasea]ă vn secĠiXnea 2. Acestea se pot 

³odihni´ peste amidonoase. 

Proteinele se aúa]ă vn secĠiXnea 3, cea mai apropiată de mesean, adică locXl 

³eYenimentXlXi´ principal. TrebXie ca proteina să fie ridicată, dacă este posibil, vn 

apropierea, saX chiar pe locXl pXnctXlXi central. Este totodată úi componentXl care se 

răceúte cel mai rapid, mai ales dacă a fost feliat. ÌmpărĠirea pe secĠiXni face mai 

Xúoară memorarea ]onelor Xnde se aúa]ă fiecare ingredient, atXnci cknd se face 

montarea preparatului. 

Pregătirea pentru montaj 

Sunt importante 4 aspecte: 

± spaĠiXl de lXcrX trebXie să fie organi]at úi cXrat; 

± se pXn la vndemknă toate Xstensilele potriYite pentrX transferarea 

alimentelor pe farfXrie: spatXle, cleúti, lingXri. LingXrile de lemn sunt adesea 

prea mari, iar forma lor nX este net delimitată; vm plXs, pot fi aderente, ceea ce 

duce la un montaj stângaci; 
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± se pXne la vndemknă Xn prosop cXrat, cX care farfXria să poată fi útearsă pe 

ambele feĠe; 

± temperatura farfuriilor este foarte importantă. 

Preparatele reci, ca salatele, se montea]ă pe farfXrii reci, dar úi cele aflate la 

temperatXra camerei pot fi potriYite. Răcirea farfXriilor vn frigider, vnainte de a monta 

Xn preparat rece, poate caX]a apariĠia condensXlXi, aúa că se úterg cX grijă vnainte 

de a aúe]a ingredientele pe ele. Mkncarea caldă se monta]ă pe farfXrii calde. 

Acestea trebXie să fie e[act atkt de fierbinĠi ckt să poată fi mknXite. Dacă farfXria 

este rece, saX la temperatXra camerei, Ya absorbi rapid căldXra preparatXlXi care se 

Ya răci úi se Ya slei pe farfXrie. Dacă farfXria este prea fierbinte, poate continXa 

gătirea ingredientelor care pot ajXnge să fie sXpra-tratate termic. Pe o astfel de 

farfXrie pknă úi sosXrile se pot tăia. FarfXriile se pot vncăl]i cam 50-55 de secunde în 

cXptor, la 200 �C, saX ckteYa minXte, la setarea minimă de temperatXră. 

IndicaĠii pentru montaj 

Mkncarea trebXie să fie vn apropiere, pentrX a eYita să fie Yărsată saX scăpată. 

Se identifică pXnctXl central úi cercXl YirtXal care se vntinde pe doXă treimi din 

sXprafaĠa canYasXlXi. 

Se aúa]ă ingredientXl cX amidon vn secĠiXnea 1 a farfuriei. 

Se aúa]ă legXmele vn secĠiXnea 2. 

Se aúa]ă proteinele vn secĠiXnea 3, ridicate către pXnctXl central al farfXriei. 

O greúeală făcXtă de mXlĠi este de a lăsa prea mXlt spaĠiX liber vntre aceste trei 

componente. Aúe]area mai compactă nX este doar mai atractiYă (căci ochiul nu mai 

este atras de spaĠiile libere dintre ingrediente), dar ajXtă úi la conserYarea 

temperaturii ingredientelor. 

O altă greúeală este aglomerarea farfXriei, saX stiYXirea ei prea vnaltă. 

Ca regXlă, la montaj, ingredientele se socotesc vn nXmăr impar. CantităĠile 

impare sXnt mai atractiYe úi se echilibrea]ă mai Xúor. 

Dacă se adaXgă sos XnXi preparat, lXcrX care adXce saYoare, cXloare úi 

te[tXră, trebXie să se Ġină cont de ckteYa lXcrXri. 

Dacă ingredientXl principal are piele crocantă úi rXmenită, este mai bine ca 

sosXl să fie pXs vnaintea acestXia, vn secĠiXnea 3. Se aúa]ă apoi componentXl 
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deasXpra. Această aúe]are Ya vmpiedica partea crocantă că deYină Xmedă, ckt timp 

se adXce farfXria la masă. 

Unele proteine pot fi feliate úi vnălĠate, sprijinindX-se pe celelalte componente, 

ca să cree]e Xn centrX de atenĠie úi să dea stil aranjamentXlXi. Feliile se aúa]ă pe 

farfXrie toate odată úi nX pe rknd, căci vúi Yor pierde forma úi Yor alXneca vn jos. 

Alimentele nX se acoperă complet cX sos, pentrX a păstra Xn contrast de 

te[tXră úi cXloare. SosXl se pXne la ba]a secĠiXnii 3, acoperind doar parĠial partea 

inferioară a proteinelor. 

Alimentele poúate, saX fierte vn abXri, care nX arată foarte decoratiY, se pot 

Xme]i complet cX sos, pentrX a le da aspect úi pentrX a le păstra calde úi sXcXlente. 

Această tehnică de acoperire completă a XnXi ingredient cX sos se nXmeúte napare. 

Cknd se adaXgă sosXl, recipientXl care vl conĠine se adXce aproape de farfXrie, 

pentrX a nX picXra. Sosarea preparatXlXi trebXie făcXtă cX vncredere úi fără e]itare. 

Sosarea rapidă creea]ă linii ferme, nete úi sigXre, vn timp ce sosarea lentă este 

úoYăielnică úi nevngrijită. 

DXpă sosare, preparatXl se poate garnisi. Acest ornament poate adăXga 

te[tXră, cXloare úi chiar vnălĠime preparatXlXi. TrebXie ca garnisirea să se facă 

folosind ingrediente comestibile. De exemplu, frunzele robuste de rozmarin, sau chiar 

cimbru, nu sunt comestibile crude.  

Pe lângă ase]onare, care trebXie făcXtă pe fiecare dintre cele 3-4 ingrediente 

principale, trebXie aYXt vn Yedere úi lXciXl. IngredientXl amidonat poate fi finisat cX 

Xlei, saX Xnt, pentrX a căpăta Xn lXciX atrăgător. LegXmele trebXie úi ele să fie 

amestecate cX pXĠin Xnt úi ase]onate. 

Chiar úi proteinele (carnea), vnainte de a fi montate, pot fi Xnse saX amestecate 

cX sosXl rămas vn YasXl vn care aX fost gătite. 

Dacă este posibil, chiar úi ornamentele trebXie să fie pXĠin ase]onate úi Xnse cX 

ulei. 

Se e[aminea]ă apoi farfXria pentrX pete, dkre saX amprente. Toate se úterg 

imediat cX capătXl XnXi Xn prosop Xmed úi rXlat, ca o Ġigară. 

Când se montează mai mult de o singură farfurie odată, se aúa]ă mai vntki 

toate ingredientele cu amidon, apoi toate legumele, dXpă aceea toate ingredientele 
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cX proteine, úi aúa mai departe. NX se montea]ă pe rknd farfXriile, căci este 

ineficient, iar mâncarea va suferi. 

Servirea farfuriilor montate 

DXpă efortXl inYestit vn gătit úi montat, serYirea trebXie să fie făcXtă úi ea cu 

mare grijă. AYeĠi grijă că mkinile dYs. pot fi grase, din cauza procesului de montare. 

FarfXria se Ġine cX degetele dedesXbt, sprijinită doar cX degetXl mare, aúe]at pe 

bX]a e[terioară a ramei. NX se pXn degetele mari pe rama farfXriei. 

Farfuria nu se înclină atXnci cknd este transportată, căci ingredientele pot 

aluneca, iar sosul se poate scurge pe rama farfuriei, stricând prezentarea. 

FarfXria se aúa]ă pe masă cX secĠiXnea 3 vnspre mesean. 

 
 

În general, stocurile repre]intă cantităĠi de resXrse materiale saX prodXse 

(finite sau într-Xn stadiX oarecare de fabricaĠie) acXmXlate vn depo]itele de 

aproYi]ionare ale XnităĠilor economice vntr-Xn anXmit YolXm úi o anXmită strXctXră, pe 

o perioadă de timp determinată, vn Yederea Xnei Xtili]ări Xlterioare. 

Tratarea procesului de stocare ca proces obiectiv necesar se impune, nu numai 

ca Xrmare a natXrii economice a acestXia, ci úi pentrX că reali]area lXi atrage 

cheltuieli apreciabile, concretizate în afectarea unor importante spaĠii de depo]itare-

păstrare, de Xtilaje pentrX transport-depozitare, de fonduri financiare etc. 
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 Deúi diferite, procesele de stocare aX totXúi o serie de caracteristici comXne, 

dintre care esenĠială este acumularea unor bunuri în scopul satisfacerii cererii 

viitoare.  

Într-o Xnitate de alimenta܊ie ne referim vn special la stocXrle de materii prime ܈i 

materiale necesare procesXlXi de facbrica܊ie. Ele trebXie bine gkndite pentrX a nX 

genera costXri nejXstificate, cele mai mXlte fiind ܈i foarte perisabile. 

CerinĠele principale faĠă de organi]area aproYi]ionării Xnită܊ii alimentare cX 

materii prime:  

- dezvoltarea sistematică (]ilnic, săptămknal, lXnar), 

- ritmicitate (să respecte cantitatea, sortimentXl úi comanda conform 

contractului); 

- continuitate (să nu încalce graficul de distribuire, ora, ziua); 

- economicitate (cheltXieli minime pentrX aproYi]ionare, transport, operaĠii de 

vncărcare úi descărcare). 

Stabilirea unui sistem bine pus la punct de aprovizionare a materiei prime va 

asigura realizarea programXlXi de prodXcere úi prin Xrmare eficienĠa economică a 

actiYităĠii Xnită܊ii de alimenta܊ie. 

Sistemul de aprovizionare include: 

- determinarea necesarului de mărfXri (materii prime) úi semifabricate pe 

categorii de produse; 

- stabilirea stocurilor pe fiecare grup de produse (denumiri); 

- stabilirea relaĠiilor de contract cu furnizori, vn Yederea liYrării cX preci]area úi 

organizarea transportului, 

- organizarea recepĠionării produselor alimentare. 

Ca ba]ă pentrX determinarea necesarXlXi de materie primă úi semifabricate 

serYeúte meniXl úi PlanXl actiYită܊ilor ]ilnice. Planificarea necesarXlXi cX materie 

primă pe o perioadă de gestiXne mai vndelXngată: de e[emplX, o lXnă, Xn semestrX, 

trimestrX, an poate fi efectXată úi indicată vn ba]a sortimentXlXi,YolXmXlXi de 

prodXcĠie úi a prodXselor comerciali]ate anterior. 

Achi]iĠionarea mărfXrilor úi materiei prime poate fi strXctXrată vn dependenĠă de 

grupa produselor alimentare cum ar fi: 
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 I  -  Carne úi prodXse din carne 

II  -  Peúte úi prodXse din peúte  

III  -  Lapte úi prodXse lactate 

IV  -  OXă  

V  -  Grăsimi Yegetale úi animaliere 

VI  -  Produse cerealiere 

VII  -  LegXme, frXcte úi prodXsele lor 

VIII  -  ProdXse de patiserie úi cofetărie 

IX  -  BăXtXri alcoolice úi nealcoolice 

 E[istenĠa XnXi YolXm optimal a anXmitor stocXri de mărfXri este o condiĠie a 

reali]ării PlanXlXi actiYită܊ilor ]ilnice din bXcătărie. 

ConstitXirea stocXrilor de mărfXri este determinată de ck܊iYa factori : 

1. TipXl Xnită܊ii úi capacitatea ei; 

2. Forma de organi]are úi prodXc܊ie; 

3. E[istenĠa, vncăperile de depo]itare úi condiĠii adecYate pentrX păstrarea 

materiilor prime ܈i prodXselor finite; 

4. E[istenĠa pieĠei de mărfXri úi sXrselor de aproYi]ionare, 

5. Utili]area eficientă a mijloacelor circXlante. 

StocXrile de mărfXri se vmpart vn stocXri cXrente úi se]oniere: 

� Stocuri curente ± includ rezerve de produse neperisabile ± făină, crXpe, ]ahăr.  

Rezerva produselor perisabile pentru 2-3 zile ± carne, peúte. 

Zilnic se liYrea]ă pkinea, laptele, prodXse acido-lactice. 

� Stocuri sezoniere ± se constituie pe grupe de produse cum ar fi cartofi, 

legume, fructe pentru un termen îndelungat prin colectare în perioada de recoltare 

saX vn legătXră cX eYentXalele dificXltăĠi la transportarea mărfXrilor vn perioada ce 

urmea]ă.  

SXrsa principală de aproYi]ionare a Xnită܊ii alimentere cX prodXse alimentare o 

constitXie achi]iĠionarea lor de la prodXcători saX indirect prin comercian܊i. 
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Ustensilele cele mai cXnoscXte ܈i folosite la opera܊iile de preparare, 

ornamentare ܈i decorare a prăjiturilor sunt: 

-cazanel; 

-chipcea; 

-tăvi; 

-cerc pentru tort; 

-rama dreptunghiulară; 

-grătarul pentru glasat prăjituri; 

-grătarul pentru glasat savarine; 

-trusa de duiuri ܈i sprituri; 

-telul tip cofetar; 

-croseta; 

-cu܊it de patiserie; 

-sita; 

-merdenea; 

-forme diferite pentru coacerea savarinelor, rulourilor, cozonacilor, tartelor etc. 

Majoritatea ustensilelor sunt confec܊ionate din o܊el inoxdabil, dar ܈i din tabla de 

cupru, tabla neagră, tabla de aluminiu, banda metalică. 

 
Utilaje specifice laboratorului de cofetărie 
Malaxorul este folosit la omogeni]area ܈i frămkntarea 

(malaxarea) unor aluaturi. După construc܊ie, sunt două tipuri: 

malaxor cu melc ܈i malaxor cu bra܊ oscilant. 

Laminorul pentru aluat se foloseúte la prelXcrarea foietajXlXi 

în patiserie. Pentru ocuparea XnXi spaĠiX cât mai mic în 

laboratoare, vn perioada cvnd maúina nX lXcrea]ă, tăbliile sXnt 

rabatabile. 
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Mixer planetar patiserie    Maоina de tablat fondant 

Maúina universală (robotul) se foloseúte vn laboratoarele de alimentaĠie pXblică 

atât vn bXcătării, ckt úi vn cofetării. 

În fXncĠie de operaĠiile pe care le efectXea]ă e[istă : 

- robot de cofetărie, când efectXea]ă nXmai operaĠii necesare laboratoarelor de 

cofetărie, 

- robot universal, când poate e[ecXta operaĠii de prelucrare atât pentru 

cofetărie, cât úi pentrX bXcătărie. 

 În ceea ce priYeúte constrXcĠia, pot fi: robot fi[ úi robot mobil. 

Bruioza se foloseste la mărun܊irea unor ingrediente cu mar܊ipan, pralină, fructe 

uleioase. 

Cuptorul se folose܈te la coacerea aluaturilor, blaturilor etc. Cuptorul este de mai 

multe feluri: cuptor cu gaze, electric ܈i de patiserie prevăzut cu duman. 

Maоina de fabricat îngheрata este de mai multe feluri: de sine stătătoare, cu 

coverator оi de fabricat оi distribuit îngheрata. 

Produsele de patiserie sunt produse ce au la baza aluaturi modelate ca atare, 

sau în asociere cu alte componente (umpluturi, crème, adaosuri diferite), care le 

ridică valoarea alimentară. 

Exemple de aluat folosit la ob܊inerea produselor de patiserie: 

-aluatul opărit: din care se ob܊in eclere cu cremă de vanilie, cu mere, piersici, 

struguri, chou à la crème ܈i globule܊e; 

-aluatul fraged din care se ob܊in plăcintele: cu mere, prune etc.; 
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-aluatul franрuzesc (foietajul): din care se ob܊in: preparate din foietaj cu 

umplutură de brânză, cornuri, placintă cu branză de vaci ܈i stafide, cu mere, 

prune etc; 

-aluatul dospit: este aluatul în componen܊a căruia, pe lângă făină, lichide ܈i alte 

ingrediente se adaugă drojdia de panificatie: gogo܈i cu marmeladă, cornuri, 

brânzoici etc.. 

 
FI܇A TEHNOLOGICĂ 

Savarină 
 
I. CARACTERISTICILE PRODUSULUI 

1) Locul în meniu -savarina este un produs de cofetărie. Se caracterizează prin 

forma tranconică, suprafa܊a laterala ondulată, bine însiropată, umplută neuniform cu 

fri܈că bătută ܈i glasată la suprafa܊ă cu marmeladă. 

2) Valoarea nutritivă: suportul făinos al acestei prăjituri fiind aluatul dospit 

asociat cu sirop ܈i friscă asigură prăjiturii o valoare nutritivă echilibrată ܈i o 

digestibilitate u܈oară. 

3) Structura produsului: savarina are un număr mare de componente, iar la 

umplere se folose܈te fri܈ca. 

4) Particularită܊i tehnologice: savarina se ob܊ine după un proces tehnologic 

simplu. 

 

II.ORGANIZAREA LOCULUI DE MUNCA: 

1) Materii prime pentru 10 buc. a 120gr: 

Pentru aluat: 

-faină     200 gr 

-drojdie comprimată   15 gr 

-lapte    200 ml 

-zahăr      20 gr 

-ou     50 gr 

-sare      5 gr 
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-ulei     30 gr 

-coajă de lămâie    3 gr 

 

Pentru sirop: 

-zahăr    280 gr 

-apă     40 ml 

-esen܊ă de rom    1 ml 

 

Pentru finisare: 

-fri܈că . . . . . . . . . . . . ..210gr 

-zahăr farin . . . . . . . . . . 20gr 

-vanilină . . . . . . . . . . . . .1gr 

-marmeladă . . . . . . . . . . . 50gr 

 

2) Vase,ustensile ܈i utilaje folosite: 

-forme metalice pentru savarine, 

-răzătoare, 

-grătar cX taYă colectoare; 

-pos cu spri܊-mare; 

-platou pentru prezentare, 

-cu܊it riglat, 

-cuptor; 

 .ervet de bucătărie܈-

 

III.PROCESUL TEHNOLOGIC 

1) Verificarea calită܊ii materiilor prime : 

-făina :pulbere fină, de culoare albă, fără aglomerari ܈i impurită܊i, cu gust 

dulceag. 

-oul :coajă intactă,curată, iar prin spargere galbenu܈ul să rămână întreg. 

-laptele: lichid de culoare alb-gălbuie, cu gust dulceag, fără impurită܊i. 
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-zahărul: cristale uniforme, fără impurită܊i ܈i aglomerări,de culoare albă ܈i gust 

dulce. 

-sarea:cristale fine de culoare albă, fără impurită܊i, cu gust sărat. 

-vanilina: pulbere fină de culoare alb-gălbuie. 

-uleiul: lichid de culoare gălbuie, fluid, fără impurită܊i ܈i gust de rânced. 

2) Prelucrarea primară a materiilor prime : 

-laptele: se strecoară ܈i se fierbe. 

-oul:se dezinfectează ܈i se spală sub jet de apă rece. 

-făina: se cerne. 

3) Tratamentul termic: 

-prepararea aluatului dospit; 

-por܊ionarea aluatului în formele pentru savarine, unse cu ulei; 

-dospirea finală  (5-10 min), coacerea la foc potrivit, scoaterea în stare caldă 

lăsându-se să se răcească; 

-prepararea siropului ܈i a umpluturii de fri܈că bătută. 

Asamblarea ܈i finisarea: 

-savarinele răcite se rad pu܊in la suprafa܊ă,se introduc în siropul fierbinte, se 

scot pe grătarul cu tavă colectoare pentru scurgerea excesului de sirop; 

-se a܈ează în tăvi una langă alta în linie dreaptă câte 5-6 buc, pentru a li se tăia 

capacul deodată,cu cutitul riglat până la ¾ din suprafa܊ă; 

-se unge capacul fiecăreia cu marmeladă ܈i se umplu, prin deschiderea 

acestuia, cu frisca bătută,folosind posul cu spri܊. 

4) Prezentarea ܈i servirea: se expun în vitrine frigorifice, direct în tăvi ܈i se 

servesc la bucată, în farfurioare. 

 

CALCULUL VALORIC 

W(cal) = 2457,32 de calorii. 
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Să aplicăm... 
Determina܊i necesarXl cX materie primă pentrX Xn eYeniment cX 20 de persoane 

unde meniul este: 

1. Gustare rece 

Salam di Napoli 

 nitel de pui܇

RXloX de ܈Xncă cX hrean 

Tartine cu icre 

BărcXte de ardei cX pastă de brkn]ă ܈i chimen  

Salam uscat 

Brkn]ă telemea 

ChiftelX܊e speciale 

Ro܈ii cherr\ cX mo]]arella ܈i sos Pesto 

Măsline 

 

2. File de ܈alăX pane cX lămkie ܈i 

Cartofi natXr cX Xnt ܈i Yerdea܊ă 

 

 

 

3. Muschiulet de porc carpatin  

Orez sârbesc 

 

 

 

4. Desert - savarine 

 

BăXtXri: 

Vin, Răcoritoare, Coca-Cola, Fanta, apa minerală, apa plată 
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Săptămâna 4 
 
Obiective: 
Utilizarea documentelor оi procedurilor  specifice în unităрile de alimentaрie: 

- Ìntocmirea documentelor de circulaрie, păstrarea оi arhivarea acestora; 

- Calcularea preрurilor preparatelor: preрul de producрie, preрul de vânzare. 

Aplicarea tehnologiilor noi de realizare a produselor culinare оi de patiserie-cofetărie: 

- Conceperea de reрete noi; 

- Obрinerea noilor preparate culinare оi de patiserie-cofetărie conform 

tendinрelor de piaрă; 

- Promovarea produselor obрinute cu ajutorul tehnologiilor noi. 

 

Înregistrarea corectă a vânzărilor 
O dată cX aYansarea tehnicii ܈i tehnologiei modXl de gestionare a comen]ilor, 

de serYire ܈i plată a eYolXat. A]i restaXrantele folosesc din ce vn ce mai des sisteme 

computerizate tip POS.  
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Ìn]estra܊i cX dispozitive touche-screen (tablete) ospătarXl dă comanda pe care 

sistemXl o distribXie sec܊iei răspXn]ătoarea cX prepararea (bXcătărie, bar). 

 

 
Bon comandă bXcătărie 

Comanda rămkne deschisă pknă cknd clientXl solicită nota de plată ܈i 

preci]ea]ă modalitatea de plată (cash saX card). 

 Documente în aprovizionarea cu marfă 
 Factura de la furnizor7 în baza contractului de vânzare ±cXmpărare vncheiat 

anterior pentrX aproYi]ionări regXlate, dacă este ca]Xl. 

Fie că este Yorba despre carne, despre pe܈te, legXme ܈i frXcte, achi]i܊ionate 

de la prodXcători saX de la micii prodXcători din pie܊e, la achi]i܊ie acestea Yor fi 

vnso܊ite de Xn docXment, fie o factXră fie Xn Borderou de achiziрie. 

                                                           
7 http://infokam.eu/blog/2019/02/07/fluxul-operational-evidenta-operativa-si-contabilitatea-operatiuniilor-de-alimentatie-
publica/ 
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Dacă produsele achi]i܊ionate au fost plătite cu numerar vnseamnă că avem ܈i o 

Chitanрă sau un Bon de casă: 

 
 
Înregistrarea în gestiune a bunurilor achizi܊ionate 

Pentru a transfera responsabilitatea în priYin܊a bunurilor achi]i܊ionate de la 

delegatul care a achi]i܊ionat bunurile la gesionarul care va răspXnde de acestea, 

dXpă ce au fost nXmărate, ckntărite ܈i verificate din punct de vedere al calită܊ii, se va 

întocmi o Notă de Recepрie (NIR). 

Deoarece la depozitul de materii prime se folose܈te o eYiden܊ă cantitativ-

Yalorică la pre܊ de achi]i܊ie, pre܊Xl la care vor fi înregistrate mărfXrile în gestiune va fi 

pre܊Xl de achi]i܊ie, adică exact cel înscris pe factura de la furnizor: 
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Binevn܊eles că va fi vntocmită câte o notă de recep܊ie pentru fiecare factXră de la 

furnizori. 

Computerizat sau manual se emite Fiоa de magazie. 
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Se va întocmi câte o fi܈ă de magazie pentru fiecare produs ܈i pentru fiecare 

pre܊, ceea ce înseamnă că, de exemplu, pentru cartofii cu pre܊Xl de 2 lei se va 

întocmi o fi܈ă de magazie, iar pentru cartofii cu pre܊Xl de 3 lei se va întocmi o altă fi܈ă 

de magazie. 

În această fi܈ă de magazie se vor înscrie toate intrările bunurilor de acela܈i fel 

 .܊i pre܈i cu acela܈

 

Eliberarea din magazii sau depozite a materiilor prime 
În fXnc܊ie de necesită܊i, periodic din magazie se vor elibera către bXcătăria 

Xnită܊ii diverse sortimente ܈i cantită܊i de materii prime. 

La eliberarea acestora se va întocmi Bonul de consum, un document în care 

sunt înscrise bunurile eliberate din magazie la un moment dat. Bonul de consum va fi 

semnat atât de către gestionar, cât ܈i de către primitor, care astfel adeYere܈te că v܈i 

asXmă responsabilitatea pentru bunurile primite ܈i înscrise în acel document. 

 
 
Aten܊ie! A nu se confunda bonul de consum cu bonul de comandă. 

Cantită܊ile de materii prime eliberate din magazie nu pot fi identice cu cele necesare 

într-un anumit interval de timp, nu vom sparge punga de sare pentru a ckntări doar 2 

grame, cât ar fi necesar la bXcătărie, la fel nu vom elibera de fiecare dată câte doi 

cartofi ܈i jXmătate, cât ar fi necesar pentru o por܊ie de cartofi prăji܊i, ci de multe ori 
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suntem obliga܊i să eliberăm materiile prime în fXnc܊ie de ambalajul acestora sau în 

fXnc܊ie de alte criterii, astfel că la bXcătărie va pleca o pXngă cu un kg de sare, sau 

un săcXle܊ cu 2 Kg de cartofi, sau o vntreagă sticlă cu ulei. 

Întotdeauna pe bonul de consum se vor înscrie exact cantită܊ile eliberate din 

magazie. În momentul când bunurile au ie܈it pe X܈a magaziei bonul de consum 

trebuie să fie deja întocmit ܈i semnat de către primitor. 

Sunt ܈i unită܊i micX܊e în care aprovizionarea se face aproape zilnic 

cXmpărkndX-se aproximativ cantită܊ile care vor fi folosite în acea zi ܈i unde nu e[istă 

o magazie propriu-]isă. 

Chiar ܈i în acest caz înregistrarea materiilor prime, ܈i eliberarea acestora se va 

face respectând regulile men܊ionate anterior, se va întocmi un NIR ܈i pentru că 

materiile prime nu sunt stocate într-o magazie ci sunt trimise către sec܊ia de 

prodXc܊ie consumul se va face pentru toată cantitatea care a intrat în această sec܊ie. 

La fel ca ܈i nota de recep܊ie, ܈i cantită܊ile înscrise pe bonul de consum vor fi 

operate în fi܈ele de magazie corespXn]ătoare, urmând ca stocul din fi܈e să fie 

riguros egal cu stocurile aflate pe rafturile magaziei. 

 
 

Am ajuns la momentul în care în bXcătărie se află materiile prime necesare iar 

pe X܈a intră primul client, care comandă, de exemplu, o por܊ie de grătar cu salată ܈i 
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cartofi prăji܊i. Intră ܈i al doilea client care comandă ni܈te papana܈i. Altul comandă 

Carpacio sau sXpă de ma]ăre. 

BXcătarii vor zburda de la un cuptor la altul ܈i de la o oală la alta ܈i vor căXta să 

prepare mkncărXrile comandate. 

Binevn܊eles că atunci când bXcătarul ia o mknă de făină ca să o presare peste 

aluat nu va lua exact 15 grame, cât scrie într-o re܊etă, ci va lua o mknă de făină, pot 

să fie 10 grame, dar pot să fie ܈i 30 de grame. 

Sau, dacă ciorba este prea sărată mai arXncă ܈i un cartof în ea, să o mai 

desăre]e, cu toate că în re܊eta pentru ciorba respectiYă nu sunt inclX܈i cartofi. 

Binevn܊eles că cei care prepară mkncărXrile respective nu vor avea timp să facă 

note de predare pentru fiecare oală de ciorbă sau pentru fiecare scoică prăjită. 

Practic în acest moment nu avem cum să ܈tim ck܊i cartofi s-au prăjit, sau câte 

clătite s-au făcXt. 

De aceea birocra܊ia va fi lăsată pentru un moment ulterior. Mai sus am vorbit de 

un bon de comandă care ne poate ajuta să determinăm exact cantitatea consumată 

din fiecare preparat ܈i care corespunde cu cantitatea preci]ată pe bonul de casă  

odată cu încasarea banilor. Deci, pe bonul de casă sunt înscrise denumirile 

produselor consumate, cantitatea ܈i valoarea acestora. 
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Înregistrarea produselor finite 

Dacă nu avem un soft pentru gestionarea actiYită܊ii atunci periodic casa de 

marcat ne poate furniza rapoarte cu tot ceea ce s-a vândut, fie raport Z pentru 

Ykn]ări zilnice, fie rapoarte lunare sau pentru alte perioade. 

Si pe baza acestor rapoarte se va elabora nota de predare, notă care este în 

esen܊ă un centralizator al bunurilor produse în perioada respectiYă. 

 
 

De asemenea, se pot inventaria cantită܊ile de materii prime care vncă se află în 

bXcătărie la sfkr܈itXl perioadei ܈i elabora o notă de restituire către magazie a 

materiilor prime neutilizate. 

Rezumând ܈i reordonând etapele fluxului informaрional sunt: 

9 achi]i܊ii de la furnizorii de materii prime, materii prime care sunt înregistrate în 

magazie,  

9 parte din materia primă este eliberată către bXcătărie; 

9 în sec܊ia de prodXc܊ie sunt preparate produsele finite ܈i acestea sunt 

înregistrate pe baza notei de predare,  

9 produsele finite sunt vândute clientului încasarea făckndX-se pe baza unui 

bon de casă. 
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Bunurile achi]i܊ionate ܈i care sunt vândute ca atare, fie că e vorba despre 

băXtXri, ܊igări, prăjitXri, etc. sunt înregistrate ca mărfXri, cantitativ-valoric, astfel că 

vom ܈ti întotdeauna câte savarine, sticle de cola, pachete de Kent avem în gestiune. 

Se va face o notă de recep܊ie pentru mărfXrile cXmpărate, o fi܈ă de magazie, iar 

descărcarea mărfXrilor din gestiune va fi făcXtă pe baza bonurilor de casă sau a 

centralizatoarelor generate de casa de marcat. 

 
 
Calcularea pre܊urilor preparatelor: pre܊ul de produc܊ie, pre܊ul de vânzare 
E[istă doXă metode complementare pentrX a stabili pre܊Xl XnXi prodXs saX al 

unui preparat (fel).  

Metoda coeficienрilor multiplicatori fi[ea]ă pre܊Xl pornind de la costXl de 

prodXc܊ie al XnXi preparat cXnoscXt, costXl legat de materia primă ܈i Xnele principii 

OMNES, care Yor permite să Yerificăm dacă re]XltatXl ob܊inXt Ya da o imagine 

coerentă a pre܊XlXi. 

 Ea constă vn a aplica costXlXi Ämateriei prime´ al XnXi fel (eYalXat vn fXnc܊ie de 

fi܈a tehnică) Xn coeficient mXltiplicator care ne permite să ob܊inem pre܊Xl de Ykn]are.  

De ce să fi[ăm pre܊Xl pornind de la costXl Ämateriei prime´ ܈i nX de la costXl 

complet (materie priimă + for܊a de mXncă + alte costXri)?  



   
 

86 
 

RăspXnsXl la această vntrebare e simplX: deoarece patronXl de restaXrant poate 

cXnoa܈te intotdeaXna costXl Ämateriei prime´ preYi]ionar al XnXi fel reali]knd o fi܈ă 

tehnică, vn timp ce costXl complet al XnXi fel e dificil de determinat. Este dificil de 

vmpăr܊it vntr-o manieră pertinentă cea mai mare parte a costXrilor fi[e vntre diferite 

feluri. De exemplX, care este partea de chirie ©consXmatăª de o ciorbă de peri܈oare 

 i salată asortată? Nicio metodă de܈ i܊chi de Yită vn sknge cX cartofi prăji܈i Xn mX܈

gestiXne nX ne dă Xn răspXns satisfăcător la această vntrebare. Pe de altă parte, 

costXl Ämateriei prime´ repre]intă cam 25-35% din valoarea felului (ratio materie). 

Iată de ce, cX pragmatism, Yom porni de la date cXnoscXte ܈i fiabile. Ceea ce rămkne 

de determinat este coeficientul multiplicator care trebuie aplicat. 

Ìn practică se Yorbea acXm ceYa timp de ´sfknta treime´, respectiY o treime din 

pre܊Xl băXtXrii era costXl materiei prime, o treime alte cheltXieli (chirie, personal, 

X]Xră mijloace fi[e, etc.) ܈i o treime profit. Ìn Xltima Yreme pe fondXl cre܈terii 

celorlalte costXri adi܊ionale, se vnmXl܊e܈te costul materiei prime cu 4. Sunt 

restaXrante Xnde se men܊ionea]ă că costXl materiilor prime nX trebXie să 

depă܈ească 35-40% din pre܊Xl prodXselor finite comerciali]ate. 

Ìmpărрirea coeficienрilor multiplicatori  

Marja brXtă permite acoperirea XnXi ansamblu de costuri relativ fixe: clientul 

care intră vntr-Xn restaXrant trebXie să găsească loc la o masă, localXl trebXie să fie 

primitor, bine decorat etc.; asta vnseamnă Xn ansamblX de elemente al căror cost 

este relatiY fi[. Re]Xltă o pondere a acestXi cost relatiY slabă vn raport cX costXl 

materiei prime. Ìn consecin܊ă, ar trebXi aplicate regXlile Xrmătoare: 

Regula nr. 1  

CX ckt costXl Ämateriei prime´ al Xnei presta܊ii e mai ridicat, cX atkt coeficientXl 

mXltiplicator pentrX aceasta presta܊ie trebXie să fie mai scă]Xt. 

Spre exemplu, să presXpXnem că Xn restaXrant tematic costă 480.000 de lei pe 

lXnă vn termeni de costXri fi[e ܈i că serYe܈te 20.000 de felXri pe lXnă vn medie. Ìn 

acest e[emplX, nX e[istă alte costXri Yariabile deckt costXl Ämateriei prime´. Re]Xltă 

că pre܊Xl de Ykn]are al fiecărXi fel trebXie să acopere o cota parte din costXrile fi[e. 

Asta vnseamnă 380.000/20.000 = 19 lei.  
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CostXl Ämateriei prime´ al Xnei ciorbe de peri܈oare este 5 lei pre܊Xl săX ar trebXi 

să fie de 24 lei.  

Marja brXtă permite de asemenea acoperirea unui ansamblu de costuri de 

prodXc܊ie ܈i de distribX܊ie Yariabile vn fXnc܊ie de tipXl de presta܊ie: vn felXl acesta, e 

logic să Xtili]ăm Xn coeficient mXltiplicator diferit vn fXnc܊ie de sarcina de lXcrX. 

Aplicăm deci a doXa regXlă: 

 Regula nr. 2.  

CX ckt sarcina de lXcrX necesară pentrX a reali]a o presta܊ie e mai ridicată, cX 

atkt coeficientXl mXltiplicator pentrX aceasta presta܊ie trebXie să fie mai ridicat. 

Această logică a costXlXi de prodXc܊ie nX se vntklne܈te mereX cX logica de marketing 

deoarece, dacă felXl este mai scXmp, trebXie ca diferen܊a de ©Yaloareª să fie 

percepXtă de client, ceea ce nX e neaparat legat de cantitatea de mXncă necesară 

pentru a-l fabrica. 

Regula nr. 3.  

Ideea e că, vn cele din Xrmă, e[ploatarea XnXi restaXrant să degaje]e o marjă 

brXtă sXficient de mare vn Yaloare absolXtă pentrX a acoperi toate celelalte costXri vn 

afară de mkncare ܈i de băXtXră ܈i să lase Xn re]Xltat corect. ModXlarea trebXie deci 

să dea na܈tere XnXi mXltiplicator mediX care să corespXndă acestXi obiectiY. 

Reali]area vn mod regXlat a Xnor ©sitXa܊ii de gestiXneª, cXm ar fi contXrile de 

rezultate lunare, permit verificarea acestui al doilea imperativ. Într-adeYăr, 

coeficientul multiplicator mediu real observat nu va depinde doar de costurile 

Ämateriei´ preYi]ionate, ci ܈i de strXctXra Ykn]ărilor. 

CoeficientXl real este, dXpă cXm se Yede, diferit de coeficientXl mediX, din 

caX]a reparti܊iei Ykn]ărilor. TrebXie Yerificat vn mod regXlat ca marja brXtă, 

coeficientXl mXltiplicator ܈i ratio real să fie conforme cX obiectiYele, pentrX ca plă܊ile 

fi[e să fie acoperite ܈i obiectiYXl să fie atins. 

CalcXlXl regXlat al ratio materii ܈i raportarea lXnară permit cel mai bine acest 

control. 8 

  

                                                           
8 http://www.hores.ro/articol/Cum_se_stabilesc_preturile_in_restaurant-I410 
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Metoda costurilor cu рintă (de la preр la cost) 

Metoda coeficientilor mXltiplicatori este deseori criticată, la fel ca toate metodele 

care Xtili]ea]ă costXrile. Criticii sXnt speciali܈tii de marketing care preferă să plece de 

la pre܊Xl acceptabil pentrX client ܈i care e determinat fie prin referin܊ă cX pre܊Xrile 

concXren܊ei, fie prin anchetă. Plecarea de la pre܊Xri nX e[clXde Yerificarea Yiabilită܊ii 

economice a deci]iei. Este obiectXl metodei costXrilor ܊intite: vn concep܊ia ini܊ială, 

metoda constă vn a concepe prodXsXl vn a܈a fel vnckt costXrile de prodXc܊ie să fie 

compatibile cX pre܊Xl pe care clientXl Ya accepta să vl plătească.  

În condiiile interna܊ionali]ării pie܊ei, consumatorii v܈i orientea]ă aten܊ia la acele 

preparate care se diferen܊ia]ă de celelalte prin calitate (această diferen܊iere constă vn 

a pune la dispozi܊ia lor preparate altfel concepute decât celelalte. Ca urmare 

consumatorii sunt tot mai des confrunta܊i cu termeni, din păcate insuficient explica܊i 

ca ´light´, fast food, func܊ional food´, noYel food. În acest context, trendul în domeniul 

preparatelor culinare, poate fi descris astfel: 

 Preparate culinare tradiрionale (etno) - această grXpă cXprinde o gamă 

largă de preparate, specifice Xnei ܊ări saX a Xnei ]one tXristice. 

 Preparate culinare ecologice - se reali]ea]ă cX materii prime ecologice 

ob܊inXte prin aplicarea de tehnologii ecologice. Ìn tehnologia cXlinară ecologică se 

renXn܊ă la aditiYi ܈i la orice sXbstan܊e chimice de sinte]ă vncorporate. Desfacerea 

acestor prodXse ܈i preparate cXlinare se face de regXlă vn Xnită܊i speciali]ate, 

marcate, certificate, etichetate conform reglementărilor din domeniX. ProdXsele care 

sXnt comerciali]ate direct precXm ܈i materiile prime folosite vn tehnologia de 

preparare, sXnt acelea care aX Xn certificat de ´natXral´ saX sXnt Bio.  

De܈i romknii sXnt vncă foarte ata܈a܊i de bXcătăria tradi܊ională, cX mici, piftie, 

ciorbă de bXrtă ܈i salată de boeXf ± mkncărXri ba]ate vn foarte mare măsXră pe 

carne -, în ultimii ani a crescut mult interesul pentru stilurile de alimenta܊ie alternative. 

Considerată a fi e[tremă ܈i cea mai controYersată dintre acestea, fără vndoială, 

alimenta܊ia de tip raZ Yegan presXpXne schimbări radicale vn regimXl alimentar. 

Ìn general, pXtem clasifica stilXrile de alimenta܊ie alternatiYe vn Xrmătoarele 

grupe: 
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 regimuri semivegetariene, nXmite ܈i fle[itariene, care pot inclXde carne de 

pasăre, pe܈te ܈i/saX frXcte de mare; 

 regimurile vegetariene, vn care nX se consXmă niciXn fel de carne, dar care 

inclXd alte prodXse de origine animală (lapte, oXă, miere); 

 regimul vegan, vn care nX se consXmă absolXt niciXn fel de prodXs de origine 

animală saX YreXn deriYat din acestea; 

 în final, regimul raw vegan, în care toate alimentele consumate sunt vegetale 

 .i neprocesate termic܈

Re܊etă 
Sărmălu܊e cu hribi ܈i mălai 

Timp de preparare: 2h 30 min 

Ingrediente 

- orez 500 g  

-5 cepe mari 

-pasta de tomate- 300 g 

-ulei- 250 ml 

-hribi gata fier܊i - 1kg 

-ierburi aromate(oregano,rozmrin,cimbru,boia de ardei iute) 

-1 lingura rasă de sare 

- bulion de gogo܈ari - 300 g 

-mălai - 200 g 

-3 morcovi mari 

-frunze de hrean 

-frunze de vi܊ă de vie. 

Se clătesc frXn]ele de Yi܊ă de vie ܈i cele de hrean ܈i se opăresc. Se fierbe apa 

 i se scaldă frunzele în apă clocotită, după care܈ te focul܈i când apa fierbe, se opre܈

se clătesc cu apă rece ܈i se lasp la scurs. 

Se dau prin ma܈ina de carne hribii, ceapa, morcovii ܈i se pun într-un vas, se 

adaugă sarea, ierburile aromate, pasta de tomate, bulionul de gogosari, malaiul, 

uleiul, se omogenizează compozi܊ia ܈i se fac sarmălu܊e mici care se pun într-un vas 
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yena. Se pune apă până la jumatate din cantitatea de sărmălu܊e, se pune capacul ܈i 

se dau la cuptor pentru circa 2 ore la foc potrivit. Se servesc cu mămăligu܊ă. 

 

Să aplicăm... 
1. Urmări܊i filmXl Xrmător referitor la dieta raZ-Yegană 

https://www.youtube.com/watch?v=xgcDRaphEfw  (Ligia¶s kitchen) ܈i răspXnde܊i la 

Xrmătoarele vntrebări: 

 Ìn ce constă dieta raw-Yegană? 

 De ce nX preparăm termic? 

 CX ce nX combinăm sXcXl de mere? 

2. Men܊iona܊i o re܊etă raZ-Yegană de fel principal. 

3. Determina܊i pre܊Xl de Ykn]are al Xnei por܊ii de file de ܈alăX cX sos de 

capere. 

4. Ce este NIR-ul? 

5. Ce informa܊ii aflăm de pe Xn bon de casă? 

 


