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Ca si tehnician in gastronomie veti desfasura pe piata muncii activitati de

supraveghere si coordonare a desfasurarii activitatii din bucatarie. Voi veti valorifica

competentele de comunicare, céat si de utilizare a softurilor specifice, dobandite si nu

in ultimul rand veti putea aplica tehnici de imbunatatire continua a calitatii la locul de

munca, de lucru in echipa si de dezvoltare durabila.

Unitatea de competente: Organizarea productiei in gastronomie

Dupa parcurgerea acestui ghid elevii vor fi capabili:
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...sa stie:

Sa planifice dotarea unitatii de alimentatie;

Sa asigure necesarul de echipamente tehnologice;

Sa calculeze consumurile specifice de materii prime si
auxiliare, conform retetelor;

Sa calculeze preturile preparatelor;

Sa prepare, sa portioneze si sa distribuie produsele
culinare si produsele de patiserie-cofetarie;

S& conserve preparatele culinare si produsele de

patiserie-cofetarie.

...sa inteleaga:

Nevoile clientului;

Factorii care influenteaza consumul de materie prima,
materiale si produse finite;

Modul de relationare cu furnizorii, colegii de munca si

clientii.

...sa poata:
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Sa gestioneze stocurile de materii prime, materiale si
produse finite;

Sa aplice sistemele de control;

Sa promoveze produsele obtinute;

Sé& conceapa retete noi;

Sa gestioneze documentele specifice din unitatile de
alimentatie;

Sa respecte procedurile specifice activitatii din unitatile de
alimentatie.
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Saptamana 1

Obiective:
Activitati practice privind calcularea consumurilor specifice de materii prime si
auxiliare, conform retetelor
Activitati practice specifice produselor de tip catering:
- Stabilirea ofertei de preparate de tip catering;
- Verificarea calitatii produselor de catering si intocmirea documentelor
specifice;
- Depozitarea si pastrarea pentru conservare a preparatelor de tip catering;
- Organizarea evenimentelor speciale;
- Servirea preparatelor de tip catering cu ajutorul obiectelor de inventar
adecvate, in cadrul evenimentelor cu caracter special.
Efectuarea tehnologiilor specifice bucétéariei traditionale roménesti:
- Stabilirea materiilor prime necesare obtinerii preparatelor traditionale
romanesti si a celor cu specific zonal;
- Obtinerea preparatelor cu specific zonal;
- Promovarea preparatelor traditionale;
- Includerea in meniuri a preparatelor traditionale;
- Fidelizarea consumatorilor, pentru consumarea preparatelor cu specific

national.

in conformitate Ordonanta Guvernului nr. 99/2000" prin serviciu de alimentatie
publica se intelege activitatea de pregatire, preparare, prezentare si servire a
produselor si a bauturilor pentru consumul acestora in unitati specializate sau la
domiciliul/locul de munca al consumatorilor.

Conform legislatiei aplicabile in domeniu, unitatile de alimentatie publica se pot

clasifica in doua mari categorii:

' Ordonanta Guvernului nr. 99/ 2000 privind comercializarea produselor si serviciilor de piata, republicata in
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 turistica cu functiuni de alimentatie publica: unitati
de alimentatie publicd din incinta structurilor de primire cu functiuni de cazare
(inclusiv cele care deservesc acestora), unitati de alimentatie publica situate in
statiuni turistice, precum si cele administrate de societati comerciale de turism,
restaurante, baruri, unitati de fast-food, cofetarii, patiserii, etc.

Aceste structuri se clasifica pe stele, respectiv margarete in cazul pensiunilor
turistice si agroturistice, in functie de caracteristicile constructive, dotari si calitatea
serviciilor pe care le ofera potrivit conditiilor si criteriilor minim obligatorii cuprinse Tn
Normele Metodologice din Ordinul 65 din 20132

2. Unitati de alimentatie publica, altele decét cele incluse in structurile de
primire turistice, reglementate de prevederile cuprinse in Hotararea Guvernului
(H.G.) nr.843/19993, privind incadrarea pe tipuri a unitatilor de alimentatie public3,
neincluse in structurile de primire turistice.

Astfel in conformitate cu prevederile cuprinse in Anexa la H.G. nr.843/1999, ca
regula generala, unitatea de alimentatie publica reprezinta localul public in care se
servesc preparate culinare, produse de cofetarie-patiserie, bauturi, caracterizandu-se
prin aceea ca in cadrul lui se imbina activitatea de pregatire/preparare cu activitatea
de comercializare, insotita de servicii specifice care asigura consumul acestora pe
loc. Conform acestui act normativ, acestea se clasifica pe tipuri de unitati de
alimentatie publica, dintre care le vom mentiona pe cele mai des intélnite in reteaua
comerciala si anume:

- Restaurant clasic - unitate de alimentatie publica in care consumatorii sunt
serviti cu un variat sortiment de preparate culinare de cofetarie-patiserie, cafea,
bauturi etc. Pentru crearea unei atmosfere recreative se pot oferi programe artistice
sau alte mijloace de distractie. Personalul de productie si de servire are o calificare

de profil.

2 Ordinul Autoritatii Nationale pentru Turism - Ministerului Economiei nr.65/2013 pentru aprobarea Normelor
metodologice privind eliberarea certificatelor de clasificare a structurilor de primire turistice cu functiuni de cazare
si alimentatie publica, a licentelor si brevetelor de turism, publicat in Monitorul Oficial nr. 353 din 14 iunie
2013,URL: http://legislatie.just.ro/Public/DetaliiDocument/148944

3 Hotararea Guvernului nr. 843/1999 privind incadrarea pe tipuri a unitatilor de alimentatie publica neincluse in
structurile de primire turistice, publicatda in Monitorul Oficial nr. 510 din 21 octombrie 1999, URL:
http://legislatie.just.ro/Public/DetaliiDocumentAfis/19615
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- Restaurant cu specific - unitate de alimentatie publica care prin amenajari,
dotari, {inuta lucratorilor si preparatele culinare oferite corespunde unui specific local,
regional, national (restaurant "roménesc", "moldovenesc", "dobrogean”, "banatean",
pescaresc, vanatoresc, etc.) sau reprezintd unitati traditionale - han, crama, coliba,
sura etc.

- Pizzerie - unitate specializatd care ofera, cu preponderenta, sortimente de
pizza si de paste fainoase. Suplimentar se pot oferi gustari, salate, produse de
patiserie gi

sortiment variat de bauturi, cu preponderenta slab alcoolizate.

- Bar - unitate de alimentatie publica cu program de zi sau de noapte in care se
desfac bauturi alcoolice si nealcoolice, un sortiment restréans de produse culinare.

Cadrul ambiental este completat cu program artistic, auditii muzicale, jocuri
electronice si video. Aceasta categorie cuprinde si Disco-bar, Video-bar, Discoteca,
Cafe-bar, Cafenea.

- Fast-Food - unitate care propune clientelei sale, in principal tineri, o servire
rapida de produse, la preturi unitare. Oferta de produse se reduce la un sortiment
limitat si standardizat, de regula bazat pe un singur produs de baza si este
prezentata de obicei pe panouri luminoase. Preparatele sunt preluate de clienti la
casa in momentul platii si consumate pe loc sau in afara unitatii. Produsele sunt
oferite in inventar de servire de unica folosinta.

- Unitati tip cofetarie, patiserie - sunt unitati de alimentatie publica care ofera
consumatorilor preparate de cofetarie-patiserie produse in laboratoarele proprii sau
in laboratoarele altor unitati de profil, biscuiti si produse zaharoase ale producatorilor
specializati, bauturi nealcoolice, cafea, ceai, fructe, produse specifice micului dejun,
precum si diferite sortimente de bauturi fine pentru consum la domiciliu. Majoritatea
unitatilor de acest tip, pe langa asigurarea conditiilor pentru consumul pe loc, vand si

produse pentru consum la domiciliu.
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Materii prime si auxiliare in unitatea de alimentatie

In functie de ponderea pe care o detin alimentele in cadrul unui preparat,
alimentele se clasifica in 2 grupe:
|. Materii prime: sunt acele alimente care nu pot lipsi din cadrul unui preparat, nu pot
fi substituite, avand un rol foarte important in organism deoarece asigura necesarul
nutritiv Si energetic de care organismul are nevoie.
Il. Materii auxiliare: nu influenteaza valoarea nutritiva si energetica a preparatului,
influentdnd doar gustul, aroma, culoarea si consistenta preparatului. Ele pot fi
substituite sau pot lipsi din preparate.

In functie de provenientd, materiile prime se clasificd in 2 grupe:

— materii prime de origine vegetala;

— materii prime de origine animala.

1. Materii prime de origine vegetala

Din aceasta categorie fac parte: cerealele si produsele cerealiere, legumele,
fructele, zaharul, amidonul, mierea de albine, glucoza si grasimile vegetale.
¢ Cereale si produse cerealiere contin:

— proteine de origine vegetala 7-20%;

— sarace in grasimi 0.9-8%;

— sarace in apa 7-16%;

— glucide;

— amidon 23-76%;

— saruri minerale (se gasesc cu precadere in invelisul bobului de cereala);

— vitamine;

— Tnvelisul bobului contine celuloza care favorizeaza tractul intestinal.

Pentru a fi comestibile, cerealele se prelucreaza industrial obtinandu-se: crupe,
gris, malai, orez, faina, paste fainoase.

Dupa modul de prelucrare o bobului se obtin:
1.crupe normale intregi (deporticate, polizate, glasate din orez; arpacas din grau sau
din orz) si fragmentate ( malai din porumb, gris din grau, brizura de orez);

2.crupe laminate: opérite, fulgi (din ovaz) si préjite, fulgi (din porumb/ grau).
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¢ Legumele sunt materii prime de origine vegetala, fiind apreciate pentru valoarea lor
nutritiva, estetica si diversitatea sortimentala. Constituie o sursd importanta de
glucide, saruri minerale, vitamine si totodata asigura necesarul de celuloza pentru
tractul intestinal. Au actiune alcalinizanta, neutralizdnd aciditatea excesiva din
organism realizand echilibrul acido-bazic. Aciditate crescuta in urma consumului de
carne sau alimente de origine animala.
Compozitia chimica a legumelor:

— apa 75-96%;

— glucide simple, amidon, celuloza: 5-20%;

— proteine 1-6%;

— grasimi 0.1-0.4%;

— saruri minerale: calciu, fier, fosfor, natriu, potasiu, magneziu.

Recomandare:

— minim 75 g/ zi legume crude;

— 250-350 g/ zi legume fierte.

Digestibilitatea legumelor este usoara pentru organism si in functie de celuloza
pe care o contin.
¢ Fructele sunt folosite ca aliment in stare naturald sau prelucrate, obtinandu-se
diferite preparate. Au continut bogat in vitamine, saruri minerale, acizi organici,
celuloza si amidon. Rolul fructelor este:

— mineralizarea si vitaminizarea organismului;

— actiune alcalinizanta;

— actiune colagoga;

— actiune laxativa;

— actiune anti-constipativa;

— actiune diuretica.

Fructele pot fi: semintioase; nucifere; samburifere; citrice; fructele arbustilor;
fructe acidulate; fructe cu gust astringent sau fructe amidonoase.
¢ Amidonul se gaseste in miezul bobului de cereald, in legume uscate, mazare si
cartof.

¢ Glucoza este vascoasa. Se extrage din fructe si din trestie de zahar.
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¢ Zaharul este obtinut prin prelucrarea sfeclei de zahar sau a trestiei de zahar.
¢ Mierea de albine este produsul fabricat de albine, din nectarul cules din unele flori.
¢ Grasimile sunt obtinute din tesutul adipos, fructe si seminte.

Grasimile se clasifica in: grasimi de origine vegetala (ulei de floarea soarelui,
ulei de soia, ulei de masline); grasimi vegetale solubile (untul de cacao) si grasimi de

origine animala (untura de porc, grasimea de pasare, grasimi mixte).

2. Materii prime de origine animala

Carnea este un aliment aproape indispensabil omului datoritd nutrientilor pe
care ii contine si rolului acestora in organism. Carnea constituie o sursa importanta
de proteine, cu o valoare biologica mare aproapiata de cele din structura tesutului
uman, de aceea este considerata aliment de baza cu rol plastic.

In grupa carne sunt incluse:

1. Carne de macelarie

2. Carne de pasare

3. Carne de véanat

4. Carne de peste

5. Crustacee, moluste si batracieni

6. Fructe de mare

este un aliment de origine animala cu valoare biologica mare, este
considerat un aliment aproape complet, de aceea este indispensabil tuturor
categoriilor de varsta. Asigura dezvoltarea normala a organismului tanar in primele
luni de viata.

Valoarea nutritiva este data de continutul de proteine care este cuprins intre
3.7-5.7%, continutul de grasimi de 3.5-8.2%, glucide 5-7%, saruri minerale (natriu,
potasiu, magneziu, mangan, iod, fosfor, cupru), vitamine liposolubile (A,D,EK) si
vitamine hidrosolubile (C,B1,B2,B3,B12). Contine apa péana la 850-870 g/ litru.

este un aliment aproape complet. Contine: apa (peste 86%), proteine cu
valoare biologicd mare (13%), glucoza si enzime. Galbenusul contine vitamine
liposolubile (A,D,E,K), grasimi sub forma de fosfolipide bogate in cefalina si lecitina

cu rol energetic si in sistemul nervos.
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3. Materii auxiliare

Stimulentele sunt produse de origine vegetala folosite sub forma de bauturi cu
rolul de a stimula sistemul nervos. Contin: cofeina, alcaloizi, teina, teobromina.

Condimenentele sunt substante care dau gust si aroma mancarii, deschid pofta
de mancare si usureaza digestia. In cantitati mari iritda mucoasa stomacala.

Condimentele picante sunt: piperul, boia, mustarul: faina din boabe de mustar
care se hidrateaza cu apa si se lasa la macerat, apoi se adauga zahar, otet, vin, sare
si condimente, caperele (din mugurii florali ai unui arbore) se aduna primavara si se
marineaza in otet si sare. Au gust picant.

Condimentele aromate sunt: vanilia (din pastaie de vanilie culeasa din arbore
de vanilie), cuisoarele, nucsoara, scortisoara, chimionul, coriandrul, foile de dafin si
foile de nufar.

Condimentele acide sunt: otetul (fermentatie acetica a alcoolului), acidul citric,
acidul tatric (sarea de lamaie), sarea (din saline si sarea de mare).

Alte condimente utilizate sunt: hasmatuchiul, leusteanul, patrunjelul, tarhonul,
cimbrul, rozmarinul, mararul s.a.

Produse industriale: mustar, ketchup, tabasco, esente si coloranti alimentari.
Afénatori si substante gelifiante

1. Afénatori

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

— biochimici: drojdia de bere, drojdia uscata;

— fizici: prin inglobarea unei cantitati mari de aer.

2. Substante gelifiante

— gelatina alimentara (proteine de clasa a 3-a);

— agar-agar: substanta gelatinoasa obtinuta din alge marine;

— amidon din porumb;

— comozinul: substanta gelifiantd care se obtine din fructe citrice prin fierbere

indelungata.

10
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Calcularea consumurilor specifice de materii prime si auxiliare, conform

retetelor

Sa estimam:
O linguritarasa=10g

Faina

O cana rasa = 250 g de faina

Un pahar plin =125 g
Olingura=15g
Olinguracuvarf=25g
Olinguritarasa=5g
Zahar tos
Ocanarasa=200g
Olingurarasa=25g
O linguracuvarf=30g
O linguritarasa=6 g
Zahar pudra
Ocanarasa=180g
Olingurarasa =23g
O lingura cu varf = 27 g

Olinguritarasa=5g

Lichide
O cana =250 ml

O ceasca de cafea = 200 ml

Un pahar = 150 ml

Un polonic mic = 80 ml
O lingura plina = 15 ml
O lingurita plina = 5 ml
Mélai, gris
Olingurarasa=15g
Pesmet
Olingurarasa=12g
Orez
Olingurarasa=20g
Un pahar=230g
Smantana
Olinguracuvarf=25g
Un pahar=250g
Nucéa méacinata

Un pahar = 200 g

O lingura plina=25g¢g

“O nuca” de unt, margarina sau untura inseamna 20 g.

“Un praf” sau “un varf de cutit” de sare cuprinde 2 g.
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Fisa 1- Pulpe de pui la cuptor cu ghimbir

Cantitate: 2 portii

Timp de preparare: 10 minute + marinare + temperare
Timp de gatit: 30 minute

Ingrediente:

2 pulpe de pui, cu piele, circa 350 g in total
2 linguri de suc de laméaie — 30 ml

4 linguri de ulei de masline — 60 ml

Sare — 20 gr.

Piper — 10 gr.

3-4 catei de usturoi, tocati foarte marunt — 20 gr.
1 lingurita de ghimbirras — 10 g

2 lingurite de frunzulite de cimbru

1 ardei iute uscat, pisat — 5 gr.

1 lingurita de miere — 5 ml

1 lingurita de coaja rasa de laméie —10 g

Calcularea consumurilor se face in functie de numarul de portii si preparate

care se vor servi in unitatea alimentara respectiva.

In restaurantele mari sunt programe de gestiune care calculeaza direct

cantitatile de ingrediente necesare in functie de numarul de portii in baza retetarelor.
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Retetele pentru preparate de baza din carne
de pasare cu sos
Gramaj
pentru o Cantitati brute pentru
Sortiment portie 10 portii
produs finit
Pui cu rosii | Ostropel Ciulama de | Anghemacht
Componente UM | -carne 90 g |[din carne | pui cu | cu carne de
-rosii sos 230 | de pui mamaliguta | pui
e -carne 90 g |(-carne 90 ¢ -carne 90 g
-sos 100 g -s0s 200 g -sos 100 g
-cartofi 120 | -mamaliguta | -cartofi 120 g
g 200 g
Carne de pui | Kg 1,300 1,300 1,300 1,300
calitatea | Kg 0,150 0,150 0,100 0,150
Ulei, untura Kg - - 0,100 -
Margarina Kg - - 0,100 0,025
sau unt Kg 0,300 0,200 0,100 0,100
Ceapa Kg - 0,100 0,100 0,100
Morcovi Kg - - 0,100 -
Telina Kg 0,050 0,050 0,300 0,150
Faina Kg 0,030 0,030 0,020 0,050
Sare Kg 0,001 - - -
Piper Kg 0,030 . - -
Zahar Kg 0,100 0,100 - -
Pasta de tomate Kg 2,500 . - .
Rosii proaspete Kg 1,250 - - -
sau conserva Kg - 0,050 - -
Usturoi L - 0,050 - -
Vin alb Kg 0,050 0,050 - -
Patrunjel verde Kg - 1.250 - 2,000
Supa de pasare Kg - 2,000 - 2,000
Cartofi Kg - - 2,000 -
Mamaliguta pripita | Kg - - - 0,050
Lamiie Kg - - - 0,100
Patrunjel radacina

Serviciile de catering

Prin servicii de catering intelegem activitatea de preparare, furnizare,
prezentare si servire a unor preparate culinare — de obicei gourmet — reci si/sau
calde, sarate si/sau dulci si/sau bauturi, Tn mod profesional, in conformitate cu
legislatia in vigoare, pe baza de comanda personalizata, cu un nivel maxim de

confort si intr-un timp stabilit de comun acord intre furnizor si beneficiar.

13
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Diferenta dintre a comanda méancare la domiciliu si de a contracta servicii de
catering rezida in flexibilitatea celor din urma. Serviciile de catering trebuie sa se
ridice atat la nivelul exigentelor clientului, cat si la exigentele pietei. Produsul de
catering este destinat consumului public sau privat, in diferite spatii, acoperind
diverse stiluri si tipuri, si raspunzand nevoilor clientului in ceea ce priveste calitatea
preparatelor alimentare, modul de prezentare al acestora, precum si serviciile
complementare oferite.

Un serviciu complet de catering include, asadar, preparare, furnizare, servire Si
debarasare, in functie de tipul de eveniment / client pentru care s-a solicitat serviciul
respectiv. Furnizorii de catering sunt in general si organizatori de evenimente,
punénd la dispozitia beneficiarului nu numai preparatele culinare, ci si mobilier,
accesorii, personal specializat pentru servire si debarasare etc.

Avantajul cel mai mare al servicilor de catering este adaptabilitatea,
flexibilitatea si competenta acestora. Un serviciu de catering presupune interactiunea
directa dintre furnizor/ prestator si beneficiar, pentru ca cel dintai sa inteleaga mai
bine nevoile celui din urma.

Dincolo de a furniza mancare, expertii in catering sunt responsabili si de
crearea unei atmosfere, a unui decor, si chiar a unui program complet de
divertisment. Daca in urma cu cétiva ani alimentele erau singurul criteriu de evaluare
a unui serviciu de catering, in prezent, exigentele au crescut. Serviciile de catering
trebuie sa fie capabile sa se adapteze nu numai spatiului in care va avea loc
evenimentul, ci si tipului de client, tematicii evenimentului, tipului de participanti la
eveniment, rigorilor alimentatiei sanatoase sau de nisa etc.

Un serviciu de catering profesionist este capabil sa se adapteze oricarei
solicitari venite din partea clientului. Exista cateva domenii largi de catering, precum
si nenumarate tipuri de catering specializate, catalogate in functie de stil sau mod de
servire. In continuare, le vom discuta pe fiecare in detaliu.

in general, serviciile de catering se impart pe trei domenii principale.

1. Catering-ul industrial

Catering-ul industrial este cea mai putin sofisticatd sau elegantd forma de

catering, dar este una dintre cele mai raspandite in intreaga lume. Vorbim aici despre
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gatirea, portionarea, furnizarea si debarasarea de preparate culinare Tn cantitati mari,
destinate scolilor, spitalelor, inchisorilor, armatei, cantinelor etc. Desi pare simplu la
prima vedere, catering-ul industrial trebuie sa respecte nenumarate exigente si
standarde nutritionale, de igiena, logistice si legislative.

2. Catering-ul de transport

In acest domeniu vorbim despre prepararea, portionarea, furnizarea si
debarasarea de preparate alimentare destinate companiilor aeriene, companiilor de
navigatie pasageri (nave de croazierd) si companiilor de trafic feroviar. in general,
furnizorii de catering in domeniul transportului ofera mici gustari, snacks-uri sau feluri
de méancare atent alese si portionate (daca vorbim despre companii aeriene de linie
sau nave de croaziera, trenuri etc.).

3. Catering-ul comercial

Serviciile de catering comercial sunt printre cele mai solicitate in zilele noastre
de catre entitati private sau publice. Sofisticate, personalizate in functie de cerintele
clientului si foarte bine reglementate sub aspect legislativ, serviciile de catering
comercial pot acoperi o infinitate de stiluri. Stim cu totii ca putem beneficia de
catering evenimente/ conferinte sau catering corporate, de catering pentru
petreceri/aniversari in familie si multe altele.

Cateringul comercial, asa cum mentionam mai devreme, implica o relatie
directa cu beneficiarul final. Aceste interactiuni au menirea de a dezvolta si diversifica
oferta gastronomica, precum si de a le da furnizorilor de catering masura exigentei
clientilor. In ziua de azi, firmele de catering trebuie s& faca fatd cu succes atat
competitiei de pe piata, cat si pretentiilor clientilor, care devin din ce in ce mai rigurosi
atunci cand evalueaza un serviciu. Pe langa gustul preparatelor (criteriu unic pana
nu demult), in ziua de azi clientul pune un foarte mare accent si pe:

v" locul de provenienta al ingredientelor si calitatea acestora;

v" modul de preparare;

v" conditiile in care are loc procesul de preparare, conservare si transport;

v aspectul estetic al preparatelor;

v' diversitatea meniului, ce trebuie sa cuprinda preparate traditionale,

internationale, gourmet si/sau de nisa;
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v' versatilitatea preparatelor pentru a satisface unele restrictii si preferinte
culinare specifice (mancare vegetariana/ vegana, fara sare, fara gluten,
kosher, diete speciale etc.);

v" tehnologiile moderne, bucatariile profesionale si expertiza bucatarilor care sunt

capabili sa se adapteze la trendurile gastronomice moderne;

aportul nutritional echilibrat al preparatelor;

servicii suplimentare de logistica, servire, debarasare, organizare eveniment;

promptitudine si adaptabilitate la cerintele clientului;

D N N NI N

modalitati de plata flexibile.
Din acest motiv, pentru a avea succes, firmele de catering fac tot posibilul sa se
ridice la Tnaltimea tuturor acestor asteptari si chiar sa le depaseasca.

Serviciile de catering comerciale acopera o gama foarte larga de evenimente:
petreceri private sau corporate, nunti, botezuri, inmormantari, conferinte, intalniri de
afaceri, expozitii, lansari, aniversari, petreceri tematice, luarea pranzului la birou de
catre toti angajatii unei firme (institutii) etc.

in plus, in foarte multe cazuri, furnizorul de catering este responsabil si cu
aranjarea si decorarea locatiei, contractarea serviciilor de impresariat artistic si
entertainment, contractarea altor servicii conexe (aranjamente florale, decoruri
tematice, echipamente audio-video etc.), debarasarea si curatenia locatiei dupa
incheierea evenimentului etc.

3.1. Catering de tip “Specialitati”

Un astfel de furnizor de catering isi construieste reputatia, brand-ul si clientela
bazandu-se pe unul sau mai multe talente culinare unice sau de nisa. De exemplu,
aici intra acei furnizori de catering specializati pe mancare etnica (mexicana,
chinezeasca, libaneza etc.), pe prepararea pestelui si fructelor de mare, pe mancare
vegetariana/vegana, pe anumite tipuri de preparate (deserturi, aperitive etc.). Unele
astfel de companii de catering furnizeaza numai torturi pentru nunti sau aniversari, in
timp ce altele se specializeaza pe prepararea, furnizarea si servirea de aperitive si

bauturi pentru cocktail-uri.
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3.2. Catering evenimente

In aceasta categorie intrd majoritatea firmelor de catering (de la noi din tara Si
din strainatate). Preparatele culinare, bauturile si serviciile pot acoperi o gama foarte
larga de evenimente, adaptandu-se la un numar variabil de invitati.

Astfel de servicii pot organiza de la A la Z o aniversare in familie, dar se pot
ridica si la standardele unui banchet cu 500 de invitati. Indiferent daca clientul
organizeaza o petrecere de Craciun corporate la sediu pentru 50 de persoane, o
conferintd internationala pentru 1000 de persoane, sau o intalnire de afaceri cu 5
persoane, firma de catering evenimente este capabila sa se ridice la inaltimea
asteptarilor.

Atunci cand se furnizeaza un astfel de serviciu, firma de catering este in
general responsabila cu prepararea mancarii in avans si servirea ei in cadrul
evenimentului. In functie de necesitatile clientului, furnizorul de catering poate
asigura si servicii de debarasare, dar si servicii conexe (decor, divertisment etc.).

Catering-ul de evenimente este, de asemenea, cel mai flexibil si mai creativ
astfel de serviciu. Clientul are la dispozitie o mare varietate de preparate din care
poate sa aleaga, iar furnizorul ii pune la dispozitie si un consultant care sa
recomande anumite preparate in functie de numarul de invitati, tema evenimentului,
locatia evenimentului, ocazia, tipul de eveniment organizat etc.

Astfel de firme sunt si cele mai cautate deoarece clientii primesc servicii
complete, oferte personalizate, consultanta, meniuri care acopera cele mai complexe
si sofisticate gusturi si nevoi, personal specializat si multe altele. Mancarea este

preparata la comanda si este livrata proaspata si in forme de prezentare atractive.

MENIURI

Platou Rece Ill
Platou Cald IV

Platou Aperitiv Post |

Platou Peste II

17



* X X
* *
* *

* *
* g %

Instrumente Structurale

UNIUNEA EUROPEANA 2014-2020

in ceea ce priveste catering-ul de evenimente, trebuie si stii ca aceasta
categorie poate fi impartita in mai multe subdomenii, in functie de tipul de servire pe
care il preferi. Nu toate companiile de catering pot sa acopere aceste subdomenii, de
aceea este important sa stii ce sa soliciti si la ce sa te astepti.

in functie de modul de organizare si servire, iata care sunt principalele tipuri de
servire la un eveniment:

v Platou destinat fiecarui invitat. Acest tip de servire este similar cu cel cunoscut
din restaurante. Serviciul de catering, folosind personal specializat, se
ingrijeste ca fiecare invitat sa primeasca un platou/farfurie cu preparate si/sau
bauturile comandate dintr-un meniu cu un numar relativ fix de optiuni. in
general, acest serviciu de catering se prefera la evenimentele cu un numar
foarte mare de participanti pentru a reduce timpii de asteptare, aglomeratia
etc.

v' Table d’hote: Acest tip de servire, imprumutat de asemenea din industria de
alimentatie publica, este asociat cu caldura si generozitatea. Bucatarul sau
maestrii culinari contractati vor aseza pe o masa, intr-un display atractiv, toate
preparatele comandate. Invitatii vor sta la rand ca sa fie serviti cu preparatele
pe care si le doresc. in general, un astfel de serviciu se recomanda la
evenimente de dimensiuni mici sau medii, in care fiecare invitat este asistat de
personalul firmei de catering in alegerea preparatelor care le fac cu ochiul. Un
mare avantaj este acela ca asezarea felurilor de méncare la vedere, in design-
uri atractive, reprezinta o carte de vizitad pentru firma de catering si un plus de
inovatie din partea organizatorului.

v Serviciul de tip rusesc: Preferat in general pentru cocktail-uri, petreceri private
cu un numar mic sau mediu de invitati, aniversari/ petreceri corporate,
evenimente de strangere de fonduri, expozitii, lansari etc., acest tip de serviciu
implica prezentarea unor aperitive si bauturi pe platouri purtate de catre
chelneri printre invitati, pe tot parcursul evenimentului. Astfel de evenimente
sunt cele cu un caracter mai mult informal, la care de reguld invitatii nu se
asaza propriu-zis la masa, dar au ocazia sa se delecteze cu diverse preparate

reci si calde care pot fi consumate dintr-o singura muscatura.
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v Serviciu de tip francez: Acest serviciu se preteaza mai bine la evenimentele
formale, elegante, de tip fine dining. Serviciul de catering nu ofera numai
preparatele culinare, ci se ocupa si de servirea lor pe parcursul intregului
eveniment, astfel incat invitatii sa se poata concentra la evenimentul in sine si
sa& comande preparate si bauturi fara a se apropia de zona de servire.

v' Bufetul suedez traditional: Probabil cea mai raspandita modalitate de servire a
participantilor la un eveniment, bufetul suedez ofera la vedere mese incarcate
cu gustari reci si calde, salate, deserturi si bauturi. Invitatii la eveniment se
servesc singuri din preparatele pe care le prefera.

v' Cocktail party: De obicei, la aceste petreceri se servesc numai bauturi,
cocktail-uri si snacks-uri. in acest caz, accentul se pune mai mult pe bauturi
decéat pe méancare. Chelnerii poarta tavi cu bauturi si snacks-uri printre invitati
si de obicei ii intdmpina la intrarea in spatiul destinat evenimentului.

3.3 Catering livrare

Acest tip de serviciu de catering a devenit foarte popular in mediul corporate in
ultimii ani la noi in tara. Este vorba despre acele servicii care, de exemplu, asigura
masa de pranz angajatilor companiilor sau institutiilor. In general, preparatele se aleg
dintr-un meniu destul de fix, iar livrarea se face la sediul companiei in recipiente
specifice, de obicei de unica folosinta.

3.4. Catering mobil

Companiile care asigura servicii de catering mobil sunt in general un hibrid de
catering specializat si tonete de fast food. Mai exact, sunt acele vehicule sau tonete
mobile care ofera preparate de tip gourmet, sandvisuri, diverse tipuri de mancare
etnica sau preparate bazate pe un anumit tip de ingredient.

Astfel de vehicule si standuri sunt usor de intélnit in cadrul unor evenimente
publice in spatii libere, la concerte, conventii, targuri, in spatii comerciale ample
(mall-uri de exemplu) si multe altele. Unele astfel de servicii pot fi confundate cu
tonetele de fast-food, cu diferenta ca ofera produse cu un grad mai inalt de calitate si

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
DIl/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 prezentul conmtract , servicii 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 I-
Comanda nr.1).

’

3) Preparatele culinare, denumite in contract ,,meniuri” 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,

Q priodic, dar fara program strict, in baza comenzilor efectuate de Client;
Q pentru diverse evenimente ce urmeaza a fi desfasurate;

Q aifer:

“) 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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Q 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;

Q 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,

Q 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.

Orice solicitare de modificare dupa datele prevazute la alineatul precedent:
Q 5w va mai fi luata in considerare;

QO va fi luata in considerare, cu plata unei taxe suplimentare de_ % din valoarea
comenczii.

Art.4 Calitatea produselor

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.

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

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.

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.

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

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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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:

QO 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;

U de catre Client, pe seama si cheltuiala sa.

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.

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.

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
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..

Listele de preturi sunt valabile conform art.3 al prezentului contract.

Pentru comenzi mai mari de lei se ofera discount de % din valoarea
comenczii. Discountul este prevazut in comanda.

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.

Plata se va face:

Q la ridicarea comentzii, prin numerar. Plata se considera efectuata daca a fost
efectuata catre reprezentantul Prestatorului;

O in termen de zile lucratoare de la eliberarea facturii de catre Prestator,
Q in termenul prevazut in factura eliberata de catre Prestator;

O prin virament bancar, din contul Clientului in contul Prestatorului, indicate in
art.1 al prezentului contract.

Q aitfel

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 comenczilor transmise, pe
baza listelor de prezenta si a serviciilor oferite de prestator.

Art. 10 Amendamente

10.1 Partile contractante au dreptul, pe durata indeplinirii contractului, de a conveni
modificarea clauzelor contractului, prin act aditional, 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 prestari servicii inceteaza de drept:
11.1 La expirarea duratei de prestare a serviciilor.
11.2 Prin acordul scris al partilor.
11.3 In caz de fortd majora.
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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 intre parti se face direct sau prin e-mail.

13.2 Partile convin ca toate neintelegirile privind valabilitatea contractului sau cele privind
interpretarea, executarea sau incetarea acestuia sd fie rezolvate pe cale amiabila.

13.3 Daca partile nu se inteleg pe cale amiabila fiecare poate solicita ca disputa sa se
solutineze de catre instantele judecatoresti competente.

Prezentul contract s-a incheiat astazi, , in 2 exemplare original, cate unul
pentru fiecare parte.
Prestator, Beneficiar,

ACTE ANEXE LA PREZENTUL CONTRACT:
Anexa I - Comanda nr.1;
Anexa 2 — Proces verbal de predare-primire.

Alte documente utilizate:

Plan meniu saptamanal — la contractele pe termen lung

Chitanta pentru plata in numerar

Factura - Facturarea serviciilor prestate se va face post eveniment sau lunar la
contractele cu livrari repetate in baza: documentelor de predare- primire (Procesele
verbale) intocmite la livrare si a comenzii transmise.

Documentele de achizitionare a produselor livrate sub forma de alimente
nepreparate sau preparate ca hrana: facturi fiscale, avize de insotire a marfii,
certificate sanitar-veterinare, declaratii de conformitate, certificate de calitate, alte

avize, etc.
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b4

Organizarea evenimentelor speciale
Atunci cand se organizeaza un eveniment, asa cum am mai precizat este

importanta comunicarea cu clientul pentru a stabilii: tipul de eveniment, data, ora,

locatia, numarul de participanti, specificul evenimentului, doleantele clientului privind

meniul, modul de prezentare etc.
Desigur ca atunci cand organizam un eveniment trebuie sa avem in vedere si

un buget estimat al clientului destinat platii serviciului prestat sau putem face

propuneri de meniu pentru a identifica acest lucru.
Organizarea pentru un eveniment incepe de dimineat&, nu cu cateva ore Thainte

de eveniment, se pregatesc ustensilele si logistica necesare: farfurii, pahare,

servetele, tacamuri, clesti de servire, platouri, fantédna de ciocolata etc.
Preparatele, daca nu se prepara in fata clientului, se pregatesc cu cateva ore

inainte, tocmai pentru a fi proaspete, si din ele se opresc probe timp de 48 de ore

pentru organele de control in cazul unor probleme.
Sunt transportate in conditii de igiena si siguranta pana la locatie, daca este

cazul, si prezentate conform cerintelor clientului.
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Depozitarea materiilor prime, semipreparatelor si produselor finite

In principiu, materiile prime utilizate in productia culinara trebuie stocate astfel
incat sa se evite alterarea si/sau contaminarea acestora si sa fie amplasate astfel
incat sa se elimine pe cat posibil timpii morti in manipularea si pregatirea materiei
prime.

Depozitele de materii prime se amplaseaza in cadrul fluxului tehnologic astfel
incat sa se asigure o legatura functionala cu celelalte spatii de lucru din care materia
prima trebuie sa fie usor accesibila.

in aceste spatii, se vor asigura conditii corespunzitoare de temperaturad si
umiditate relativa a aerului, de igienizare, precum si o buna ventilare si iluminare.
Variatiile umiditétii pot duce la variatii ale temperaturii si invers. Pe de alta parte, o
ventilatie defectuoasa poate duce la acumulari serioase de umiditate care in anumite

conditii este extrem de nefavorabila.

Se va acorda o atentie deosebita asigurarii si mentinerii lantului frigorific de la
aprovizionare pana la comercializare in cazul produselor usor perisabile precum cele
pe baza de oua, branzeturi, produse lactate proaspete (sméantana, frisca, iaurt,
branza proaspata de vaca), carne, fructe proaspete etc. Orice defectiune tehnica ce
apare la agregatele frigorifice se va remedia cu prioritate, dar mai important este
elementul de alarmare si sursa alternativa/ de rezerva de frig.

In domeniul preparatelor si semipreparatelor culinare asigurarea
A continuitatii lantului frigorific este una din regulile de baza.

Caile de acces si ferestrele (acolo unde este cazul) vor fi protejate impotriva
patrunderii daunatorilor. De preferat este ca depozitele sa nu fie proiectate cu
ferestre. Nu este necesara lumina naturala astazi, cand exista surse de iluminat care
imita perfect intensitatea si compozitia luminii naturale. lar ventilatia trebuie realizata
cel mai bine prin filtrarea si controlul aerului in conditile Tn care in majoritatea
localitatilor de pe aceasta planeta, noxele si praful sunt in cantitati din ce in ce mai

mari in aer.
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Fiecare tip de materie prima sau ingrediente trebuie sa fie usor de identificat
prin etichetarea corespunzatoare (Fise de lot) care sa contina denumirea
produsului, numarul de lot, data de receptie, termenul de valabilitate etc.

Principiul de baza este FIFO (primul intrat, primul iesit). De aceea, se impune o
gestiune corecta a stocurilor si o etichetare cu date de baz& a acestora. Scrieti data
intrarii si data expirarii pe un carton si agatati cartonul de raft. Asa veti vedea usor ce
materie prima sa luati mai intai. Daca aveti posibilitatea unei gestiuni prin coduri de
bara, atunci castigati mai mult timp si implicit bani.

Se recomanda ca materiile prime care pot imprumuta mirosuri sa se depoziteze
in spatii separate sau sa se asigure separarea acestora cu ajutorul unor ambalaje cu
posibilitate de izolare (ex: ambalaje cu capac). Principiul esential pe care trebuie sa il
stiti la depozitare este urmatorul: alimentele ambalate similar cu aceleasi cerinte
termice se depoziteaza unele langa altele, mai putin branzeturile, lactatele, prajiturile
(acestea absorb mirosul chiar si la temperaturi scazute). Dar daca depozitati cutii de
cartoane, atunci toate cutiile de cartoane pot sta unele langa altele, indiferent ce este
in cutia de carton.

Depozitarea materiilor prime care nu necesita conditii deosebite de temperatura
si umiditate se poate face in acelasi spatiu, asigurandu-se o delimitare a fiecarui tip
de materie prima prin stive diferite sau prin expunere pe rafturi separate.

Principiul esential de respectat este: alimentele ambalate similar se pot
depozita unele 1dngé altele. Cu alte cuvinte, daca aveti marfa ambalata in cutii de
carton, toate aceste cutii de carton pot fi depozitate unitar.

Se recomanda temperaturi de maxim 20°C, respectand conditiile de depozitare
recomandate de producator in functie de specificul materiilor prime si al
ingredientelor.

Depozitarea sacilor cu faina, zahar, lapte praf etc. se face separat pe tipuri de
materii prime, pe gratare de lemn de cca.110 cm. inal{ime, in stive de maxim 10
randuri in anotimpurile reci si de maxim 6 randuri in anotimpurile calde, in spatii in
care umiditatea relativa sa se mentina la 60-70%.

Pentru o buna aerisire a materiilor prime pulverulente (element de importanta

majora pentru pastrarea calitatii acestora pe timpul depozitarii), dar si pentru a
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asigura spatiul necesar operatiunilor de curatare si de combatere a daunatorilor si
pentru acces in caz de incendiu este necesar ca stivuirea sa se faca pastrand
distantele recomandate de reglementarile in vigoare intre stive si de la stive la pereti.

Amplasarea spatiilor frigorifice pentru depozitarea carnii (de vita, porc,
pasare, peste, crustacee) si a produselor din carne, produselor lactate, oualor,
legumelor si fructelor proaspete, grasimilor vegetale, drojdiei etc. se face pe flux,
astfel incat sa se asigure legaturile functionale cu celelalte spatii de productie.

Se va tine cont de regula ca spatiile frigorifice sa nu se amplaseze in locuri cu
temperaturi ridicate ale aerului sau cu expunerea directa la soare a agregatelor
frigorifice.

Spatiile frigorifice vor asigura un spatiu de depozitare suficient pentru toate
tipurile de produse ce necesita aceste regimuri de depozitare si se vor amplasa astfel
incat sa se evite contaminarile incrucisate.

Depozitarea materiilor prime care necesita temperaturi scazute de depozitare
trebuie sa se faca in spatii separate de cele pentru semipreparate sau produse finite.

In cazul unitatilor mici, care nu dispun de spatiu frigorific suficient, se poate
face pastrarea in acelasi spatiu a materiilor prime si semipreparatelor care necesita
aceleasi conditi de temperatura, cu conditia separarii lor prin ambalare in
containere/cutii inchise, marcate pentru identificare.

in cazul in care fluxul tehnologic impune existenta spatiilor pentru congelare
sau pastrare in stare congelata, acestea nu trebuie sa se deschida direct inspre
spatiile de productie (ele vor fi prevazute cu un spatiu tampon - sas - pentru
diminuarea efectelor negative determinate de socurile termice). Aceste tipuri de
depozitele nu trebuie nicodata sa comunice direct cu exteriorul.

Fiecare spatiu frigorific/ vitrina/ frigider/ congelator etc. va fi prevazut cu un
sistem de monitorizare a temperaturii (dispozitive de monitorizare cu sau fara
inregistrare, termometru si formular de inregistrare etc.. Aceasta trebuie sa fie vizibile
si plasate astfel incat sa inregistreze cu acuratete temperatura din spatiul de
depozitare. Temperaturile trebuie inregistrate pe suport de hartie sau electronic si vor

trebui arhivate si pastrate un anumit timp.
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Spatiile frigorifice din unitatile de productie culinara utilizate pentru depozitare
pot fi echipate cu alarme de temperatura, in scopul avertizarii asupra cresterii
temperaturilor peste anumite limite.

Sistemul de monitorizare al temperaturilor trebuie sa fie calibrat conform si sa
fie documente in acest sens.

Depozitele si agregatele frigorifice ale acestora se vor mentine in stare curata,
intretinute corespunzator, fara miros neplacut sau de mucegai.

Depozitarea materiilor prime se face conform:

v’ tipului,

<

specificului si
v' compatibilitatii tipurilor de materie prima (se vor depozita separat ouale,
carnea pe tipuri de origine, materiile prime care degaja mirosurile sau care
absorb mirosurile),
v' temperatura optima de depozitare pentru mentinerea caracteristicilor calitative
si de siguranta alimentelor.

Depozitarea se face pe rastele, in stive sau in sistem paletizat, in functie de
tipul de produs care se depoziteaza. Toate produsele care se depoziteaza se vor
marca pentru identificare, iar iesirea din depozit se face respectand regula ,,primul
intrat-primul iesit” (adica in sistem FIFO).

In cazul in care un spatiu frigorific (depozit, frigider, camera frigorificd) nu este
utilizat o perioada mai lunga de timp, acesta va fi igienizat, decontaminat, urmat de o
supraveghere periodica a starii de igiena a acestuia prin aerisiri si igienizari
periodice, precum si prin verificari pe perioada de neutilizare pentru a se preveni
aparitia mirosului neplacut al incintei sau a mucegaiului. Acestea pot contamina
ulterior produsele ce se vor depozita in aceste spatii.

Ustensile catering

Dulzp cald mobil dublu, hatbox, Chafing cish electric rotund Chafing dish electric GN1-1 Fierbator profesional electric pentru Dispenser-dozator de ciocolata calda
banchet, 27+77 tavi oua
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Supiera-incalzitor electric supa, Masa pliabila bufet Suport lumanari cu 5 brate, din Stand servire-expunere, 120mm,
digitala, 8 litri aluminiu melamina

Cleste servire policarbonat. negru, 23 Chafing dish GN1-1. inox Chafing dish Rolltop, GN1/1, inox

cm

Servirea la un eveniment organizat tip bufet

Un bufet este recomandat pentru evenimente in care oaspetii ar putea ajunge
in momente diferite. Acesta reprezinta, de asemenea, o modalitate excelenta de a
oferi o varietate de preparate, care sd multumeasca pe toata lumea inclusiv pe cei cu
restrictii dietetice. Pentru ca totul sa functioneze in parametrii normali trebuie asigurat
un acces usor in zona in care este asezat bufetul.

Servirea de platouri mici in timpul evenimentului (la evenimente tip francez
sau cocktail party)

Atunci cand vine vorba de organizarea
unui eveniment in care se interactioneaza
foarte mult, servirea pe platouri mici poate fi
o solutie mai mult decéat ideala. Preparatele
vor fi servite invitatilor in timp ce se afla intr-o

conversatie, inlaturand astfel nevoia acestora

de a se intrerupe pentru a putea manca.
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Servirea se face in timp ce oaspetii sunt in picioare. De asemenea, se servesc
preparate care sunt considerate simplu de consumat folosindu-se in general doar o
furculita.

Pregatirea preparatelor in fata invitatilor

O experienta foarte interactiva este conceperea unor statii de gatit la care
invitatii pot sa-si comande mancare in timp ce privesc cum este preparata de
bucatar. Acest tip de servire poate adauga o vibratie distractiva si in acelasi timp
energica oricarui tip de eveniment. Astfel invitatii pot sa se distreze, sa invete lucruri

noi si bineinteles sa interactioneze unii cu ceilalti.

Bucataria traditionala romaneasca

Istoria bucatariei romanesti este, cum e si firesc, strans impletita cu istoria tarii
si un rezultat al pozitiei sale geografice. Asezata la intersectia drumurilor intre Apus
si Rasarit, bucataria romaneasca este una de sinteza, intre cea balcanica si cea
central europeana, fara ca aceasta sa insemne ca nu exista elemente de
autenticitate. Un periplu prin diferitele zone ale tarii, intreprins deja de multi chefi
dornici s descopere gusturi romanesti stravechi a scos la iveala retete pastrate din
generatie in generatie, de multe ori doar pe cale orala.

Consemnarile istorilor antici pastreaza informatii despre modul de a se hrani al
dacilor: carne fripta pe jar, vanat, legume fierte, fructe, miere, vin gros si parfumat.
Popoarele cu care am intrat in contact au contribuit fiecare la imbogatirea bucatariei
romanesti. Borsurile si mancarurile de legume reprezinta influenta vecinilor de la sud
sau de la est. Pilafurile, ciulamaua, tocanita, tuslamaua, musacaua, ghiveciul,
zacusca, ardeii umpluti, pe langa baclava sau sarailie sunt mancaruri care atesta
contactul cu civilizatiile greaca, bulgara sau turca. Gastronomia imperiului austro-
ungar a influentat zona Ardealului si Banatului si, cu anumite limite, Bucovina.

Bucataria romaneasca nu a stat numai cu fata spre Rasarit. Mai ales in Banat si
Transilvania, aceasta a fost influentatd de gastronomia austro-ungara. Ciorbele,
adesea acrite cu zeama de varza sau otet, sunt drese cu ou si smantana. Papricasul,
supa gulas sunt feluri de méncare prezente in aceasta zona. La fel, carnatii preparati

in stil unguresc. Dar nu numai bucataria din zona de vest a tarii a suferit influente
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occidentale, ci si cea din sud, din Muntenia. Datoritd contactului frecvent cu civilizatia
franceza si italiana in secolul al 19-lea, multe feluri de méncare specifice acestor tari
ajung pe meleagurile autohtone (salata de boeuf, spre exemplu). Uneori, s-a
intdmplat si viceversa. Celebra prajitura Joffre este inventatd de un roman si

adoptata cu bratele deschise de bucataria franceza.

Nu am putea sa vorbim despre gastronomia romaneasca fara a aminti despre
influenta méancarurilor manastiresti. Fie ca este vorba despre mancarurile din legume
sau verdeturi, de zi cu zi, fie despre cele de sarbatori, biserica a pus pe masa
preparate gustoase, adoptate repede de credinciosi. Cozonacul, sarmalele, piftia, dar

Si méncarea de urzici, stevie, borsul de verdeturi, sarmale cu orez si stafide, pestele
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gétit in variate feluri reprezinta doar o parte din contributia mancarurilor manastiresti

la gastronomia romaneasca.

Sarmalele sunt considerate de majoritatea ca fiind traditionale romanesti. Ele

nu se prepara dupa aceeasi reteta peste tot si nici cu aceleasi ingrediente. in functie

de gusturi sau de regimul alimentar, ele pot fi de mai multe feluri si pot satisface chiar

si cele mai pretentioase papile gustative. Sarmalele* difera in functie de:

Foaia cu care se inveleste compozitia de carne: sarmale in foi de varza alba
murata, sarmale in foi de varza rosie, sarmale in foi de stevie, sarmale in foi
de vita de vie;

Tipul de carne sau continut: carne de porc, pui, amestec de carne, soia,
legume (orez, ciuperci etc.);

Condimente: boia, cimbru, dafin, marar, chimen, ienibahar, turmeric,
coriandru;

Compozitia in care fierb sarmalele - apa, apa cu bors, apa cu zeama de varza
murata;

Forma si marimea sarmalei - in unele zone se fac sarmale de dimensiuni
reduse, iar in alte zone sunt mai voluminoase, chiar si cat pumnul;

Modul de servire: cu smantana/ iaurt/ lapte covasit, cu ardei iute, cu

mamaliguta.
s Refetar ) - Piper5g
armale cu costita afumata
- Cimbru 1 fir

Ingrediente pentru 10 portii: - Rosii proaspete 1 kg
- 650 g de carne de porc fara os tocata - Costita afumata 200 g
- 350 g de carne de vita fara os tocata - Sare 50g
- Ceapa250g
- Unturd 250 g Produs finit
- Orez100g - Sarmale -180 g
- Varza acra —5kg - Varza-230g
- bulion pasta 100 g - Costita afumata 15 g
- Boiadeardei2g Total =425 g

4 Vezi video reteta sarmale https://www.youtube.com/watch?v=086chgGZznU
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Fisa tehnologica Nr 3
(Gustan Calde)

..Sarmale cu smuntina”

Ingrediente.

1 frunza de varza sau vita-de-vie

} 2.500g came de porc sau carne tocata
3.100g ceapa

4.100g morcov

5.500g orez

6.200g smintina

Mod de preparare:

Daca frunza de varza sau de vita-de-vie a fost conservata este necesar de tinut 1n apa o
penoada de timp Pentru a pregati umplutura este necesar de spalat legumele(morcovul,ceapa) s1 de
tarat marunt Camea se taie marunt si se celeste impreuna cu legumele, dupa aceasta se adauga orezul
s1 se lasa la fiert pe citeva munute Trebuie sa avem grya ca orezul sa fie semufert Dupa asta se 1a aite
o frunza se pune umplutura se stnnge si se da o forma se pun la fiert pinala fierberea
orezulut. Sarmalele se servescin oli sau farfurn de lut cu smintina ca adaos.

Acest preparat este considerat traditional-moldovenesc este unuldin preferatele clientilor Are
un gust delicios s1 un aspect atragator

Preparatele traditionale roméanesti pot fi promovate prin prezentarea pe tablita
restaurantului, prin intermediul site-ului sau retelelor de socializare si includere in

meniu intr-o sectiune speciala.
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PREPARATE DIN BUCATARIA
CASA ARGESEANA

189 LEI
(pentru 4 persoane )

de berbecut 400g, Carnati de casa 300 g.aprox 6 buc,

Salata de murdturi / garnitura cartofi prdjiti
si cartofi Casa Argeseana , Mamadliguta si sos de usturoi)

76 LEI
pomana porcului,coaste afumate, carnati AGF)

-fara garnitura

32,5 LEI
(carne la oala, carnat de casa,

COASTA DE PORC LA GRATAR 500g/200g 33,5 LEI

Timp de preparare

sos de usturoi, castravete) minim 35 de minute

TIGAIA DIN STRABUNI  500g 31 lei

Jjumarele, ou, cas proaspat, burduf,
cruditati, mamaliguta)

PIEPT DE PUI IN
SOS DE CASCAVAL
-in paine coapta

400g 26,5 LEI

*>18&>/<

ATRA

~ RESTAURANT

Aecbontio Romaneso

GUSTARI CALDE / HOT APPETIZER
CIUPERCI LA GRATAR / Grilled white mushrooms 21 LEI
CCASCAVAL PANE / Fried breaded cheese 31 LEL
FICATEI LA GRATAR / Griled chicken fiver 26 LEI
CIUPERCI MUNTENESTI / Stuffed mushrooms 25 LEL
CARNATI DE CASA / Homemade pork sausages 31 LEI
GUSTARE CALDA .VATRA" 38 LEI
Cascaval pane, ficatei la gratar, camati de casa si ciuperci muntenesti

GUSTARI RECI / COLD APPETIZER

ICRE DE CASA / Carproe spread 20 LEI
SALATA DE VINETE / Eggplantsalad  19.LEI
BRANZETURI FRAMANTATE / Cheese spread 28 LEI
FASOLE BATUTA / White beans 19 LEI
ZACUSCA / Baked vegetable spread 17 LEI
GUSTARE RECE MUNTENEASCA 30 LEI
GUSTARE RECE TARANEASCA / Cold appetizer 38 LEI
Telemea oaie si de vaca, sorici, lebar, jumari, slinina, babic

CIORBE / SOUPS

(disponibil panala ora 19.00/ available until 19.00h)

CIORBA DE LEGUME / Fresh vegetable soursoup 16 LEI
CIORBA DE VACUTA / Beef soured soup 18 LEI
BORS DE PERISOARE / Meatballs soured soup 18 LEI
CIORBA DE BURTA / Beef tripe with cream fraiche 22 LEI
CIORBA DE FASOLE CU AFUMATURA / Bean soup with smoked ham-hock 19 LEI
CIORBA DE PUL . A LA GREC " / Chicken soured soup with cream fraiche 19 LEI

MANCARE GATITA / HOME MADE DISHES

SARMALE ROMANESTI CU MAMALIGUTA / Porkand beef cabbage rolls served with polenta 39 LEL
SARMALUTE DE PUI IN FOI DE VITA MAMALIGA $1 SMANTANA / Chicken stuffed grape leaves, polenta,cream fraiche 35 LEI
TOCHITURA MOLDOVENEASCA CU USTUROI, MAMALIGUTA $1 OU OCHI 43 LEL
Beef, pork, chicken, h d garl fried egg
VARZA TARANEASCA CU CIOLAN AFUMAT / fer hill - 43 LEI
IAHNIE DE FASOLE BANATEANA CU CARNATI DE CASA / White bean-ragout with homemade pork sausages 43 LEI
MAMALIGUTA CU BRANZA §1 SMANTANA §1 OU OCHI / Polenta, cream fraiche, cow cheese and fried egg 31 LEI
POMANA PORCULUI INNABUSITA IN MUJDEI SERVITA CU MAMALIGUTA / Stir-ry pork n garlic sauce and polenta 44 LEI

SNITELE / SCHNITZEL

SNITEL PANE DE PUI SERVIT CU CARTOFI PRAJITI / Chicken schnitzel and fries 43 LEI
$NITEL PANE DIN FILE DE PORC §1 CARTOFI PRAJITI / Pork schnitzel and fries 46 LEI

PREPARATE LA CEAUN / CAST-IRON POT DISHES
PUI TARANESC INNABUSIT IN MUJDEI §1 CARTOFI PRAJITI / Steamed chicken in garlic sauce with french fries 44 LEI
ARIPI DE PUI PRAJITE LA CEAUN / Fried chickenwings 34 LEI
PUI LA CEAUN ,VATRA" CU MUJDEI $1 MAMALIGA / Fried chicken, garlic sauce ahd polenta 41 LEI

Pentru a fideliza clientii pentru preparatele traditionale se pot oferii discountur

includerea in meniul zilei, oferte happy hour, cu bautura inclusa s.a.m.d.

Sa aplicam...

1. Stabiliti consumurile specifice de materii prime si auxiliare pentru reteta de

mai jos:

Pui in sos de bere

Cantitate: 2 portii

Timp de preparare: 10 minute
Timp de gétit: 35 minute

Ingrediente

2 jumaétati de piept de pui, dezosate, fara piele -

sare -

piper negru, proaspat macinat -

2 linguri de ulei de masline -

4 catei de usturoi, curéatati si lasati intregi -
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1/2 lingurita de cuigoare pisate-

1/2 lingurita de boia iute-

morcovi, curatati si taiafi cubulete mici - 200 g

2 cepe medii, tocate marunt-

2 frunze de dafin-

Bere- 200 ml

1 linguréa de mustar clasic sau iute, dupa preferinta-
1 linguré de miere-

pétrunjel tocat-

orez fiert, pentru servit-

2. Realizati un meniu pentru un eveniment corporate in aer liber si elaborati o
Fisa de organizare a evenimentului (Client, data, locatie, meniu, necesar de
ustensile etc.)

3. Prezentati o reteta din bucataria traditionala romaneasca.

4. Elaborati Fisa tehnologica pentru Ciorba de perisoare.
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Saptamana 2

Obiective:
Efectuarea tehnologiilor specifice bucétariei internationale:
- Stabilirea materiilor prime necesare obtinerii preparatelor din bucéatéria
internationald;
- Obtinerea preparatelor cu specific international;
- Promovarea preparatelor din bucétéria internationala;
- Criterii care stau la baza includerii in meniuri a preparatelor cu specific
international;
- Fidelizarea consumatorilor pentru consumarea preparatelor cu specific

international.

Bucataria italiana...

Pizza, acest pionier culinar al placerilor mediteraneene, care, strabatand toate
hotarele, a cucerit nordul Europei, ii face pe iubitorii si vizitatorii Italiei sa se desfete
in amintiri frumoase.

Conditia unei bune Pizza este aluatul de baza, care la origine il constituie o
placinta. Italienii in general, acopereau aceasta placinta cu diferite ingrediente.

Bucataria italiana se caracterizeaza prin intrebuintarea pastelor fainoase pe
scara larga. O caracteristica a acestei bucatarii consta in intrebuintarea vinului ca
parte componenta in diferite preparate culinare. Bucataria italiana, intrebuinteaza
de preferinta undelemnul de masline, neexcluzand insa nici alte grasimi, animale
sau vegetale — untura de porc, untul, margarina.

Preparatul Pizza Napolitana

Pizza napolitana (italiana: pizza napoletana) se prepara cu rosii si branza
Mozzarella. Se poate face cu ingrediente, cum ar fi rosii San Marzano, care cresc pe
campiile vulcanice de la sud de Muntele Vezuviu, si mozzarella diBufala Campana

(obtinuta din lapte de la bivolita).
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In conformitate cu normele propuse de Associazione Vera Pizza Napoletana®,
aluatul de pizza napolitana este format din faina de grau ( tip O sau 00, sau o
combinatie a celor doua), drojdie de bere, sare si apa. Pentru rezultate
corespunzatoare, faina trebuie sa aiba un continut ridicat de proteine. Aluatul trebuie
sa fie framéantat de mana sau cu un mixer de viteza redusa. Dupa procesul de

crestere, aluatul trebuie sa fie format din mana, fara ajutorul unui sucitor sau alta

masina, si poate fi nu mai mult de 3 mm grosime.
Pizza trebuie coapta timp de 60-90 de secunde
intr-un cuptor de piatra la 485° C (905° F), cu un
foc din lemn de stejar. Dupa coacere blatul ar

trebui sa fie moale, elastic si parfumat.

Fisa tehnologica - Pizza Napolitana

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 nutritiva deosebita, pentru gustul specific dat
de diferitele ingrediente utilizate.

2. Materii prime

Ingrediente Portia

Faina — 500 g 150 g
Drojdie 25 g

Sare — 10g
Untura 25 g

Oua 100 g

Sos de rosii 100 g
Ciuperci 100 g

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

Ardei gras verde 100 g
Sunca presata 150 g
Unt25¢g

Cascaval 50 g

3. Vase si ustensile: forma, lopata pizza (daca este cazul), spatula inox, rola de
taiat, platou/ blat de lemn, planseta, cutite, razatoare.

4. Verificarea cantitétii materiei prime
- faina — pulbere de faina alba fara aglomerari, gust specific, fara miros si gust strain;
- drojdia sa aiba culoare crem, miros si gust specific, fara gust de mucegai;
- sos tomat — culoare rosie, fara urme de alterare, fermentatie sau mucegai, gust
dulce-acrisor,
- rosii - miros placut cu specific;
- oua — coaja mata cu pori vizibili, curat la suprafata, in interior albusul delimitat de
galbenus;
- cascavalul sa fie acoperit cu un strat de parafind (ceard), consistenta semitare
specifica, gust placut, potrivit de sarat, fara miros de ranced;
- sarea sa aiba culoare alb-cristalin, gust sarat, fara alte corpuri straine;
- sunca presata — consistenta frageda si suculenti, culoare roz-deschis uniforma,
grasimea alba fara sa depaseasca 15mm, gust si miros specific si fara elemente
straine;
- ciupercile — lichidul limpede, lamele de ciuperci sa aiba consistenta, gust si miros
specific fara urme de pamant sau alte impuritati;
- masline — cu consistenta tare, gust si miros placut fara urme de ranced;
- ardeii - sa fie proaspeti, s nu prezinte crapaturi sau lovituri, culoare, gust si miros
specific.

5. Operatii pregétitoare
- faina se cerne;
- drojdia se dizolva in apa calduta in putin zahar;

- ouale se spald, se dezinfecteaza, se sparg si se bat;
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- ciupercile se spala sau se scurg de zeama si se spala si se taie lamele;

- ardeiul se spala, se curata de seminse si se taie marunt;

- rosiile se curata de pielita si seminte si se taie marunt;

- sunca presata se taie marunt;

- se pregateste o tava cu margini scunde si se unge cu unt sau untura sau tava
pentru coacerea pe vatra;

- cascavalul se rade

6. Tehnica prepararii

Se prepara aluatul pentru Pizza: faina se amesteca cu drojdia dizolvata in apa
calduta, se adauga un praf de sare si se framanta bine péana ce aluatul nu se mai
lipeste de peretii vasului.

Sosul de rosii se intinde uniform pe aluatul intins intr-o tava unsa in prealabil cu
unt/ unturad. Se pun deasupra sunca, legumele si maslinele, apoi se condimenteaza
cu sare si piper. Se toarna ouale bine batute astfel incat sa acopere toatd compozitia
Si se presart cu cascaval ras. Se coace la cuptor/ pe vatra inca 20-25 de minute. Se
serveste calda.

7. Indicii de calitate: forma specifica, bine coapta; gust picant, miros placut,

specific materiei de baza; gramaj corespunzator.

Defecte

Cauze

Remedii

Compozitie insuficient

coapta

Nerespectarea regimului

termic

Introducere in cuptor

pentru coacere

Aspect inestetic

Coacere la temperatura
prea ridicata
Nerespectarea tehgnicii

de preparare

Nu sunt

Condimentarea

necorespunzatoare

Adaugare de condimente
in cantitate prea mare sau

prea mica
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8. Mod de prezentare si servire
Se serveste calda cu sos de rosii sau ketchup

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

Sa aplicam...
1. Realizati prezentarea Fisei tehnologice pentru un preparat din bucataria

internationala.

2. Recomandati un meniu zilnic cu specific international.
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Saptamana 3

Obiective:
Activitati practice specifice amenajérii spatiilor unitatilor din unitatile de alimentatie:
- Verificarea echipamentelor tehnologice;
- Elaborarea listelor cu necesarul de echipamente tehnologice;
- Stabilirea planurilor de dotare ale unitéatilor in functie de specificul unitétii.
Activitati practice pe fluxul tehnologic in spatiul de productie:
- Prelucrarea alimentelor in spatiile de productie;
- Respectarea structurii planului activitatilor zilnice din bucétérie,
- Aprovizionare cu materii prime si auxiliare, conform comenzilor.
Activitati practice de productie culinara:
- Prelucrarea materiilor prime si auxiliare in vederea obtinerii preparatelor
culinare;
- Utilizarea corespunzéatoare a elementelor de decor pentru preparatele
culinare.
- Aplicarea corecta a metodelor moderne de conservare a alimentelor.
Distribuirea preparatelor in unitatile de alimentatie:
- Portionarea si distribuirea preparatelor culinare.
Activitati practice de gestionare a produselor:
- Gestionarea stocurilor de materii prime, materiale si produse finite;
- Stabilirea ofertei de materii prime, preparate culinare, calculul preturilor
preparatelor, promovarea preparatelor culinare.
- Efectuarea rotatiei stocurilor si respectarea termenelor de valabilitate si a
parametrilor de pastrare si depozitare a alimentelor si preparatelor culinare.
Planificarea activitatii in unitétile de alimentatie
- Respectarea structurii planului activitatilor zilnice din laboratorul de cofetéarie-
patiserie
- Verificarea stocurilor existente in vederea aprovizionarii cu materii prime

necesare,
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- Obtinerea produselor de patiserie-cofetarie;
- Finisare si de remediere a posibilelor defecte ale produselor de patiserie-
cofetarie;

- Pastrarea produselor de patiserie-cofetarie.

Dotarea bucatarie
Alimentele pentru a se transforma in preparate culinare parcurg urmatoarele

etape:

FINISARE,
PREPARARE PORTIONARE,
DISTRIBUTIE

RECEPTIE PRELUCRARE
DEPOZITARE PRIMARA

MARFA

Receptie marfa: cantar cu platforma pentru céntarirea produselor, masa de
lucru din inox

Depozitare: rafturi din inox, dulapuri, polite

Prelucrare primara: masa de lucru, masa rece, polita suspendata, robot legume,

masina curatat cartofi, pubela, etc..

Preparare: masind de gatit, friteuza, grill seminervurat sau gratar cu roca
vulcanica, bain-marie, cuptor de gastronomie, marmita si tigaie basculanta (in functie
de specific), hota.

Finisare, portionare si distributie: mese de lucru din inox, carucioare, rasteluri

de farfurii, mese calde, etc..

44



*
* 5 %

Instrumente Structurale
2014-2020

UNIUNEA EUROPEANA

Vesela utilizata la distribuirea preparatelor trebuie sa parcurgad si ea un flux
tehnologic:

X PREGATIRE X REINTEGRARE
PASTRARE (INCALZIRE) DISTRIBUIRE RETURNARE CURATIRE N CIRCUIT

Si pentru acestea este nevoie de dotare, si anume: spalator vase mari, spalator cu

actionare la genunchi, masina de spalat pahare, masina de spalat vesela, masa
intrare, masa iesire, pubeld, dus flexibil, polite, rasteluri, dulap vesela, etc..
Tipuri de utilaje, ustensile si dotari specific:
v’ utilaje mecanice (pentru prelucrari primare)
utilaje termice
utilaje frigorifice

mobilier tehnologic

AN NN

instrumente de masura si control
v' ustensile, vase, forme

Echipamente/ utilaje frigorifice

Obtinerea temperaturii optime de conservare a alimentelor se poate realiza cu
ajutorul ghetii sau cu ajutorul agregatelor frigorifice. Acestea sunt utilaje cu ajutorul
carora se obtine frigul artificial. Functionarea lor se bazeaza pe substante chimice
(amoniac, freoni).

Echipamentele frigorifice (frigidere, lazi sau camere frigorifice, mese
refrigerante) ajuta la depozitarea si pastrarea in conditii de siguranta ingredientele
din preparate. Acestea formeaza bucataria rece.

45



* X X
* *
* *

* *
* g %

Instrumente Structurale
2014-2020

UNIUNEA EUROPEANA

Masinile de gatit (friteuse, cuptoare, plite, gratare, incalzitoare) fac si ele parte
din arhitectura unei bucatarii de restaurant si sustin procesul de preparare al
mancarii formand bucataria calda.

Spatiul de spélare este al treilea element component din bucataria unui
restaurant si este foarte important pentru ca aici are loc igienizarea vaselor murdare.
Cuprinde masini de spalat vase si uscatoare.

Conditiile de admisibilitate ale echipamentelor:

L

Sa fie rezistente la actiuni mecanice, calorice si chimice;

L

Sa se poata curata usor;

b L

Sa nu prezinte suduri defectuoase la suprafetele care vin in contact cu

alimentele;

b

Sa nu cedeze substante care sa impurifice alimentele sau sa pateze
suprafetele de lucru (vopsea, email etc.)

Sa nu modifice valoarea nutritiva a alimentelor;

b L

b L

Sa fie amplasate astfel incat sa permita accesul la ele pentru a fi curatate si

reparate.

Asa cum am mai mentionat anterior, materiile prime sunt de origine vegetala si
de origine animala.

Grisul se obtine odata cu faina alba, prin macinarea bobului de grau cu ajutorul
morii cu valturi, obtindndu-se 2% gris, care contine: 70% amidon, 12-15% proteine si
14% apa.

Prin adaugarea/ tratarea cu calciu se obtine calciu gris si se recomanda in
alimentatia copiilor.

Grisul este mult utilizat in bucatarie, ca materie prima in: supe, la dulciuri si
adaos la diferite umpluturi.

Malaiul rezultd prin macinarea bobului de porumb, obtindndu-se 2 sortimente
de malai:

— malai superior (din care se obtine mamaliguta romaneasca)

— malai grisat (din care se obtine mamaliga pripita)
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Este sarac din punct de vedere nutritiv dar prezinta importanta energetica la
(100 g malai = 320-340 cal.).

Orezul este sarac in substante nutritive. Prin glasare orezul se acopera cu un
strat subtire de glazura formata din sirop de glucoza, miere sau amidon. Glazura are
drept scop crearea unui aspect placut, imbunatatirea calitatii si cresterea rezistentei
la pastrare. (100 g orez = 360 cal.)

Faina este produsul obtinut prin macinarea cerealelor panificabile (grau,
secard, orz). Dupa gradul de extractie avem: 30% faina alba, 65-85% faina integrala
si 95% faina neagra.

Compozitia chimica a fainii albe este:

— amidon 75%

— celuloza 0.1-0.2%

— proteine 12-14%

— maltoza 1%

— grasimi 1%

— saruri minerale: calciu, potasiu, magneziu, cobalt, cupru, mangan.

Produsele de panificatie sunt obtinute din aluat dospit si copt. Aceste produse
au valoare gustativa si calorica mare, sunt usor asimilabile, constituind alimentul de
baza in hrana omului (20-50% din consumul de alimente).

Procesul tehnologic:

1. Dozarea materiei prime;

2. Verificarea calitatii materiei prime (faina de grau, drojdie, sare, apa)

3. Operatiuni preliminare

— faina se cerne

— sarea se dizolva in apa calduta si se filtreaza

— drojdia se lichefiaza.

4. Procesul tehnologic

a. metoda directa: cand toate componentele se amesteca si se framanta
b. metoda indirecta: se pregateste maiaua separat si apoi se formeaza aluatul
prin adaugarea celorlalte componente:

— framantarea
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— dospirea
— divizarea
— cantarirea
— portionarea
— modelarea
— dospirea
— operatiuni preliminare coacerii (cresterea, stantarea, ungerea suprafetei cu
apa pentru inchiderea porilor)
— coacerea in 3 faze.
Sortimentul produselor alimentare cuprinde:
— paine simpla (neagra, integrala si alba)
— paine cu adaos de cartofi sau faina de secara
— produse de franzelarie simple
— produse de franzelarie cu zahar si ulei
— produse speciale de franzelarie
— paine dietetica
Adaosul de iaurt in aluat confera acestor produse o prospetime deosebita si un
gust placut.
Pastele fainoase sunt produse realizare din aluat crud, nefermentat si uscat.
(100 g paste = 340 cal.)
— gradul de asimilare este mare, digestibilitate sportita;
— se pregatesc in timp scurt si isi mentin proprietatile gustative si nutritive;
— la pastele cu adaosuri (oud, pasta de tomate etc.) valoarea nutritiva creste si
se imbunatatesc proprietatile organoleptice;
— fiind obtinute dintr-un aluat consistent, fara adaos de sare, se pot pastra timp
indelungat (6-12 luni), nu se invechesc, sunt putin hidroscopice.
Dupa proprietatile organoleptice si fizico-chimice pastele sunt: obisnuite si
superioare.
Dupa forma pastele sunt: lungi: macaroane, spaghete, lazagne; medii: fidea,

taietei si figuri: scoici, melci, spirale.
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Legumele radacinoase — se consuma radacina ingrosata, la unele se
consuma si frunza.

Prelucrare primara:

— se apreciaza calitatea lor, organoleptic (gust, miros, pipait);

— sortarea: pe culori, marimi, soiuri;

— nu trebuie sa fie dezhidratate;

— 8@ nu aiba ramificatii;

— sa nu aiba urme de rozatoare sau sa fie vatamate;

— sa nu fie moi;

— sa nu contina parte lemnoasa;

— spalarea cu peria;

— curatare prin razuire;

— se spala din nou sub jet de apa;

— divizarea in fuctie de utilizari (intreg, crestat, taiat cuburi).

Indicatii pentru prelucrarea corecta:

— prelucrarea primara se va realiza cu foarte putin timp inainte de a fi introduse

in tratamentul termic;

— se vor spala numai sub jet de apa si nu vor fi pastrate in apa;

— nu se lasa in contact cu aerul;

— se taie cu un cutit cu lama de inox.

Legume bulbifere — se consuma atat frunzele cat si bulbul.

Ceapa se clasifica, dupa modul de cultura in: ceapa ceaclama, ceapa de apa,si
arpagic.

Bulbiferele au miros si gust specific, gust iute. Se utilizeaza in stare cruda sau
prelucrate termic.

Legume tuberculifere — se consuma tuberculul.

Cartoful contine: amidon, proteine, vitamine (B,C,A), saruri minerale (natriu,
potasiu, magneziu), solanina (este toxica pentru organismul uman).

Prelucrarea primara:

— sortarea;

— verificarea calitatii;
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— spalarea;

— curatarea;

— spalarea;

— se divizeaza in functie de utilizari: scobit pentru umplere, intreg pentru
coacere, cuburi, chips, pai.
Legume varzoase — sunt bogate in vitamina A si complexul B, saruri minerale
si glucide simple.
Legume frunzoase — sunt importante pentru continutul de vitamine si saruri
minerale si se utilizeaza pentru salate, iar spanacul poate fi folosit ca si garnitura.
Legumele varzoase si frunzoase se prelucreaza prin:
— indepartarea foilor experioare vatamate;
— salate verde, andivele, spanacul: se desfac foaie cu foaie si se spala sub jet
de apa rece;
— brocolli si conopida se desfac buchete si se spala;
— divizarea in functie de utilizari.
Legume cu fruct — aceste legume sunt bogate in apa, saruri minerale si
vitamine (A, B1, B2, C).
Prelucrarea primara:
— verificarea calitatii;
— spalarea;
— sortarea;
— indepartarea partii necomestibile.
Legume pastaioase — bogate in amidon, fier, proteine.
Perene — sunt legume cu o perioada de vegetatie mai mare de 5 ani.
Hreanul se foloseste pentru obtinerea sosurilor si este bogat in vitamina C.
Sparanghelul contine clorofila in cantitati mari si vitamina C. Se foloseste ca
garnitura.
Legume condimentare - hasmatuchi, leustean, cimbru, tarhon, marar,
patrunjel, busuioc, rozmarin, coriandru.
Ciuperci comestibile — ca valoare nutritiva, cea mai valoroasa parte este

palaria. Ele contin: proteine, glucide, celuloza, apa, grasimi, creatina, fosfocreatina,
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creatinina, vitamine (A,D, complexul B, C), saruri minerale (natriu, potasiu, fier,
magneziu, sodiu) si acizi organici.
Recomandari:
— sa nu fie culese pe timp ploios;
— sa nu se lase in apa de spalare;
— pentru pastrarea culorii se pun cateva radacini de marar in apa fierbinte cu
sare si zeama de lamaie;
— se pregatesc in vase mai late;
— nu se reincalzesc.
Prelucrarea termica a legumelor poate fi prajirea in baie de grasime la 160-
180°c (de la 200° devine toxica).
Tratamentul termic aplicat pentru carne, in general este:
— fierbere extractiva
— sotare
— inabusire sau brezare in baie de grasime cu apa
— fierbere
— gratinare
— prajire
— frigere
— coacere.
1. Carnea de mécelarie este carnea animalelor sacrificate in abator si anume: carnea
de bovina, carnea de porcina, carnea de caprina si carnea de ovina.
Structura anatomica a carnii de macelarie:
Prin carne se intelege tesutul muscular scheletic impreuna cu partile aderente
comestibile ale animalelor si cuprinde mai multe tesuturi:
— tesutul muscular
— tesutul adipos
— tesutul conjunctiv
— tesutul nervos
— tesutul epitelial.

Proportia tesuturilor determina valoarea alimentara si calitatea carnii.
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Carnea cuprinde: 50% tesut muscular, 18% tesus osos, 12% tesut adipos si
20% restul (tesut conjunctiv, cartilagii, tendoane, tesut epitelial).

Compozitia chimica a carnii este:

- 57-75% apa,

— 15-21% proteine,

— 4-35% grasimi.

— nu contine glucide (doar glicogenul, care este o substanta de rezerva care se

gaseste in ficat si tesutul muscular)

— vitamine (in cantitate redusa, din complexul B)

— saruri minerale (fier, natriu, potasiu, magneziu, sulf, fosfor, clor)

Digestibilitatea carnii se apreciaza in functie de continutul de grasime, tesutul
conjunctiv si in functie de tratamentul termic aplicat, care lasa reziduri acide in urma

sa.

Modificari biologice:

— imediat dupa sacrificarea animalului, carnea este tare, uscata, cu gust fad.

— dupa taiere: 2-3 zile, carnea capata insusiri organoleptice: suculenta,
fragezime, calitati gustative (perioada se numeste perioada de maturare)

— dupa maturare urmeaza fezandarea carnii: in pene sau blana (fezandare

naturald) sau in bait (fezandare artificiala).

Baitul = amestec de legume, ceapa, usturoi, elemente condimentare (vin, otet)
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Caracteristici generale a carnii de macelarie:

— carnea de vitel (pana la 5 saptamani) are culoare palida, cenusie si moale la
atingere;

— carnea de manzat (vitel de la 12 saptamani pana la 2 ani) capata culoare roz,
fibra musculara fina

— au un continut ridicat in apa si se altereaza foarte usor. Se recomanda
folosirea lor in stare proaspata sau congelata.

— sunt apreciate pentru valoarea lor gustativa si nutritiva.

— unele subproduse din carne sunt mai valoroase decat carnea (prin proteine,
fier, cupru, cobalt, vitamine).

Verificarea prospetimii carnii de macelarie:

— organoleptic;

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

— se apreciaza aspectul exterior: suprafata uscata, culoarea caracteristica, sa
nu prezinte pete verzi la suprafatd, sa nu fie lipicioasad, prin apasare sa revina la
forma initiala;

— Tn sectiune, sucul sa fie rosiatic;

— mirosul caracteristic tipului de carne;

— maduva sa aiba aspect lucios;

— aspectul bulionului dupa fierbere si sedimentare.

Prelucrarea primara a subproduselor din carne de macelarie:

— limba se spaléa cu peria de paie, se opareste, se fierbe in supa de legume, se
scoate in apa rece si se indeparteaza membrana;

— inima se taie longitudinal, se indeparteaza chiagurile de sénge si se spala;

— creierul se lasa 30 min in apa rece (pentru dizolvarea chiagurilor de sange),
se indeparteaza meningile si se spala;

— ficatului se indeparteaza membrana care il acopera, se spala, se tine in lapte
si se spala;

— rinichiul se taie longitudinal, se indeparteaza capsula cu uretrele, se spala, se

tine 30 min in apa cu otet, se opareste si apoi se utilizeaza.
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Utilizari:

— atat la realizarea gustarilor, preparatelor calde lichide, mancaruri gatite din
carne/ legume/ sos si specialitati (fripturi);

— se combina cu sosuri;

— se folosesc si subprodusele din carne (abdominale, atoracice, cap, urechi,
sorici, picioare, coada).

in bucatérie se foloseste:

— carnea proaspata;

— carnea refrigerata (racita) se expune la frig de -3,-6°c (porcine -10°c). Dupa 3
ore suprafata carnii trebuie sa aiba 0°c. Se poate pastra la temperatura de -1°c timp
de maxim 3 saptamani;

— carnea congelata. Carnea refrigerata se pune la -40°c si apoi se pastreaza la

-18°c maxim 1 an.

Cum sa recunosti o carne de miel de calitate?
Denumirea de “miel” corespunde tuturor ovinelor cu varsta mai mica de 300 de zile, crescute pentru

consum (dupa aceasta varsta se vorbeste de oaie). Se regasesc deci sub aceasta denumire animale
tinere, masculi sau femele, cu varsta intre 80 si 300 de zile.

O carne de calitate trebuie sa fie ferma, sa miroasa a proaspat si placuta, culoarea ei variaza intre
alb si rosu, Tn functie de varsta animalului. Exista o larga diversitate de rase de ovine pentru carne:
Avrachin, Charolais, Limousin, de Pauillac, Palas, de Querci. In afara de rasa, sex si varsta,
alimentatia si ingrijirea Tn timpul cresterii joaca un rol determinant; acesta este motivul pentru care
mieii de lapte, mieii crescuti cu iarba periodic inundatad de mare si mieii de ferma sunt de calitate
superioara.

Miel mic: 4 pana la 6 saptamani

Miel alb, de lapte: 2 luni

Miel pascal sau gri, intarcat: 100 de zile pana la 5 luni
Miel care paste: 12 pana la 18 luni

Bucati de carne de calitatea intai — pulpa, spinarea, muschiuletul si careul de cotlete — sunt moi,
sarace in tendoane si colagen. Se pot deci sota, frige pe gratar sau prepara la cuptor. Carnea trebuie
rumenita, apoi gatita ncet pentru a ajunge roze sau mediu patrunsa in interior.

Considerata carne de calitatea a doua, pulpa din fata este relativ bogata in colagen si se poate gati
repede, cu conditia sa fie taiata subtire sau tratata la temperatura joasa, la tigaie, brezata sau
preparata in ragut.

Bucatile de calitatea a treia — géatul, coastele si pieptul — trebuie gatite mult, la foc mic, ca sa devina
fragede (navarin, tajin, fasole).

Carnea de miel se consuma de obicei gatita mediu. Gatirea trebuie inceputa printr-o rumenire
rapida, caldura permitand proteinelor sa se coaguleze treptat.

Carnea de miel are un gust specific, marcat. Se combina bine cu ierburile aromatice: cimbru,
rozmarin, busuioc, usturoi.
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2. Carnea de pasare

Clasificare dupa culoare.

— alba: gaina, pui, curca

— rosie: bibilica

Carnea alba este mai usor digerabila, tesutul conjunctiv fiind mai fin.

Carnea de pui contine:

— proteine (cu valoare mare)

— substante azotoase si neazotoase

— creatina (ca si carnea de macelarie)

— grasimi 4-38%

—apa 48-70%

— saruri minerale: magneziu, fier

— vitamine din complexul B.

Aprecierea prospetimii carnii de pasare:

— la exterior, pasarea trebuie sa aiba un aspect curat, fara fulgi

— suprafata uscata

— culoarea pielii alb-galbuie

— pasarile tinere au picioarele netede, stratul cornos subtire, pintenul abia
format. Se considera pui pasarea intre 4 si 5 luni, matura pana la 8 luni si batrana
dupa 8 luni.

Prelucrarea primara a carnii de pasare:

— dupa sacrificare, pasarea se deplumeaza

— flambarea

— eviscerarea (scoaterea viscerelor)

— spalarea

De la pasare se consuma si subproduse: ficat, inima, pipote.

3. Carnea de véanat are un continut mai ridicat in proteine (pana la 24%),
continut redus in grasimi, fibra musculara si tesutul conjunctiv puternic dezvoltate, de
aceea se considera o carne greu digerabila. Nu se recomanda in alimentatia copiilor

si a batréanilor, iar pentru adulti cu caracter ocazional.
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Din carnea de vanat se obtin preparate cu valoare gustativa deosebita, se pot
realiza si opere de arta culinara, insotite de sosuri speciale pentru vanat la care se
poate adauga si o parte din bait.

Prelucrarea primara si termica: in prelucrarea primara este inclusa transarea
carnii (taierea si delimitarea dupa regiunea anatomicd deoarece nu toate partile
corpului prezinta aceeasi valoare nutritiva)

Din transarea carnii de bovina se obtin:

1. Specialitati: muschiul (cap de muschi, mijloc de muschi, varf de muschi), antricot si
vrabioara
2. Carne calitatea I: pulpa (nuca mare, nuca mica), fleica, mijloc de piept, grabe
3. Carne cu os (calitatea Il): cap de piept cu os, rasol (fata/spate)
4. Oase cu si fara valoare nutritiva.
Din transarea carnii de porc se obtin:
. Specialitaati: muschiulet, cotlet cu os, ceafa (fara os), muschiul file
. Carne calitate superioara: pulpa

. Carne calitatea I: spata, fleica, carne rezultata de la fasonari

A WO N -

. Carne calitatea Il: piept cu os, rasol (fata/spate), gat.

4. Carnea de peste este o carne apreciata ca valoare nutritiva, este o carne
sanatoasa si usor digerabila. Are fibré musculara fina, tesut conjunctiv fin si tesut
epiterial comestibil. Bogata in proteine, vitamine liposolubile si hidrosolubile, apa in
continut mare si saruri minerale: iod si fosfor.

Verificarea prospetimii carnii de peste:

— se apreciaza aspectul exterior: ochii trebuie sa fie limpezi, operculii bine fixati,
branhiile rosii, solzii luciosi si bine fixati.

— carnea elastica

— coloana flexibila

— anusul retractat

Se poate comercializa viu, proaspat sau congelat.

Prelucrarea primara a pestelui: Se curata solzii, se indeparteaza branhiile si se
eviscereaza (pe abdomen sau de-a lungul coloanei vertebrale).

Prelucrarea termica a pestelui este aceeasi ca la carnea de macelarie.
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Subproduse din peste:

— icre: de crab, de manciuria, de stiuca, icre negre (provin de la pestii migratori
din familia sturioni);

— lactii.

5. Crustacee, moluste si batracieni

Crustacee: rac, homar (pot ajunge la 3kg), langusta (pot ajunge la 5 kg si 40 cm
lungime).

Moluste: scoici, stridii, midii, melci. Stridiile, midiile moarte sunt toxice.

Batracienii constituie o clasa de animale care cuprinde aproximativ 3.000 de
specii; acestea sunt broastele, broastele raioase, salamandrele si tritonii.

se compune din:

— membrana (cuticuld)

— coaja (curata, poroasa)

— membrana cochilifera

— galbenus: in pozitie centrala

— albus.

Prelucrarea primara:

— spalarea cu peria;

— dezinfectarea (in solutie de apa cu cloramina);

— spalare;

— se asaza intr-un vas curat maxim 15 zile.

Metode de verificare a prospetimii oului:

— prin ovoscopare

— aspectul cojii

— scufundarea in solutie de apa si sare: oul de 1-3 zile ramane la baza vasului,
de la 3 zile se ridica la jumatatea vasului, de la 4-10 zile se ridica la suprafata in

pozitie verticala iar peste 15 zile se ridica in pozitie orizontala.

Pastrarea si depozitarea
In spatii de pregatire preliminara si/sau de preparare, se impune amplasarea de

spatii de depozitare cu destinatie speciala (frigidere, camere frigorifice, dulapuri
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frigorifice) pentru pastrarea semipreparatelor culinare atat in stare refrigerata céat si in
stare congelata.

Daca se folosesc frigidere, acestea vor trebui sa fie profesionale, din inox in
integralitate, fiind amplasate in spatiile de lucru.

Amplasarea camerelor frigorifice pentru depozitarea semipreparatelor (sosuri,
aspic, semipreparate ajutoare etc.) se face pe flux, astfel incat sa se asigure
legaturile functionale cu celelalte spatii de productie, sa fie usor de accesat de catre
personal, in mod curent.

Depozitarea semipreparatelor de tipul sosurilor, aspicurilor, dressingurilor etc.
se va face in recipiente inchise, marcate pentru identificare. Eticheta trebuie sa
contina urmatoarele informatii: data si ora productiei, persoana responsabila,
temperatura de depozitare.

Amenajarea generala a spatiilor de depozitare a semipreparatelor se va face
respectand aceleasi conditii ca si cele pentru materii prime.

Temperaturile de depozitare recomandate sunt de 4 - 8°C pentru produsele in
stare refrigerata si de -18°C pentru cele in stare congelata.

La temperaturi de -10°C, multiplicarea microorganismelor este redusa,
iar la -18°C, activitatea microbiand este stopatd. Intre -10°C si -18°C,
microorganismele se pot inca multiplica!

Temperaturile de depozitare se vor monitoriza si se vor inregistra in fise
special concepute.

Spatiile destinate acestui scop vor fi plasate pe fluxul tehnologic astfel incat sa
asigure legaturi functionale cu celelalte spatii (depozite de ambalaje, sali de livrare
etc.). Ele pot fi spatii de pastrare in conditi normale de temperatura, depozite
frigorifice, depozite de congelate sau depozite la cald dupa caz.

incaperile vor avea pardoseala rezistentd la trafic (ex: rdsind epoxidica,
mozaic, gresie etc.), iar peretii vor fi acoperiti cu faianta montata aliniat, sau materiale
lavabile si rezistente la umezeala.

Daca se utilizeaza utilaje de refrigerare, congelare sau pastrare la cald,

acestea vor fi obligatoriu realizate din inox.
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Se vor asigura temperaturi optime de depozitare in functie de tipul de produse
care se depoziteaza: preparate calde, produsele culinare preparate la rece,
preparate si semipreparate culinare refrigerate sau preparate si semipreparate
culinare congelate.

Se va asigura o ventilare corespunzatoare a spatiilor (naturala sau mecanica),
astfel incat sa se previna aparitia condensului sau a mucegaiului pe pereti si pe
plafon, dar pastrand o concentratie optima, specifica, de apa in aer functie de tipul de
produs finit depozitat.

Spatiile destinate depozitarii in conditi normale de temperatura vor fi
prevazute cu sursa de apa calda si rece, precum si cu sifoane de pardoseala pentru
a permite igienizarea si evacuarea corespunzatoare a apelor reziduale.

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

A doar etichetate corespunzator cu toate datele specifice etichetelor

produselor alimentare inclusiv data productiei si lotul.

Depozitarea produselor finite se va face:

v in stiva, ambalate in ambalaje de transport din carton sau din material plastic,
avizate pentru produse alimentare, asezate pe platforme (sau paleti) cu o
inaltime minima de 20cm de la sol.

v/ pe carucioare sau rastele fixe sau mobile, ambalate in caserole, cutii marmite
etc.

v pe carucioare transportoare sau rastele (in tavi de prezentare, boluri, marmite
etc.).

Paletii/carucioarele/rastelele utilizate pentru depozitarea produselor finite vor fi
confectionate din materiale necontaminate pentru produs, usor de manipulat si de
igienizat (dupa caz: lemn de esenta tare pentru anumite produse, PVC, otel inox
etc.).

Mancarea calda, gata de consum se depoziteaza obligatoriu pe timp limitat
exclusiv la temperaturi de 60°C acoperita. Perioada de timp de depozitare a
alimentelor calde gata de consum este limitata functie de specificul alimentului si este

certificata, confirmata prin teste de laborator.
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Temperaturile de depozitare a produselor alimentare finite nu trebuie
niciodata sa se afle in intervalul +7°C - +55°C in cazul alimentelor calde
sau +10°C si -10°C pentru alimentele congelate.

Spatiile necesare depozitarii ingredientelor (condimentate, arome, coloranti,
agenti de legare, conservare, afanare, emulsionare etc) trebuie sa fie mentinute
curate, igienizate, uscate si protejate impotriva patrunderii daunatorilor. Aceste spatii
trebuie sa fie prevazute cu sisteme de aerisire si sa aiba acces controlat (acces sub
cheie). Aceste produse sunt considerate in anumite cantitati contaminanti si/sau
alergeni si de aceea utilizarea lor este necesara a fi monitorizata. in acest caz va
exista obligatoriu un registru de monitorizare.

Depozitarea se va face pe paleti sau pe rafturi, cu distante intre loturi si grupe
de produse. Produsele se vor identifica prin fise de lot in care se vor regasi date
referitoare la tipul de produs, provenienta, data receptiei etc.

Se recomanda ca, alaturi de spatiile de depozitare sau chiar in incinta acestora,
sa se amenajeze un spatiu de dozare a ingredientelor, dotat cu cantare etalonate si
in care sa se faca dozarea ingredientelor pe sarje de fabricatje.

Dozarea se va executa in conditii igienice, cu ustensile si recipiente curate, de
catre o persoana anume desemnata pe fiecare schimb de productie (dupa caz), cu
responsabilitati stabilite prin fisa postului.

Ambalajele/ preambalajele care vin in contact direct cu produsul culinar/
alimentar gata de consum vor avea acelasi regim de igiena si siguranta ca

si produsul alimentar pe care il protejeaza.

Montarea preparatelor®

Orice preparat implica eforturi, incepand cu alegerea ingredientelor, pregatirea
si gatirea lor. Dat fiind ca mancarea este perceputa de toate simfurile, aceeasi
cantitate de efort, imaginatie si creativitate trebuie investita si in montarea si

prezentarea lor.

6 https://www.reteteleluiradu.ro/montarea-preparatelor-1/ si https://www.reteteleluiradu.ro/montarea-

preparatelor-2/
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Bucatarii profesionisti chiar obignuiesc sa schiteze pe hartie modul in care va
arata urmatoarea lor reteta.

Exista mai multe maniere de a gati. Unele diferente de stil sunt mai greu de
perceput, altele mai ugor. Montarea preparatelor este operatiunea care le pune cel
mai bine in evidenta.

Sunt montaje pretentioase (tip MasterChef), unde alimentele sunt urcate unele
peste altele, unde se folosesc 2-3 reductii de sosuri, de culori diferite, unde farfuria
este punctata sau dungata cu sos etc.. De regula, in practica o farfurie nu are nevoie
la montaj de mai mult de 30 de secunde.

“Anatomia” unei farfurii
Cand se monteaza un preparat intr-o bucatarie profesionista, anatomia unei

farfurii se descrie folosind o anume terminologie.

>

O farfurie obignuita, rotunda, este compusa din trei parii.

Prima parte (a) este rama (marginea) farfuriei, care este, in general, o zona in
care nu se pun alimente. Rama trebuie pastrata curata, fara pete, manijituri sau
amprente. A doua parte (b) este canvasul, adica partea centrala, unde este asezata
si aranjata mancarea. A treia parte (c) este buza, adica partea care uneste canvasul
de margine. Si aceasta este, de obicei, 0 zona in care nu se pune mancare.

Aceasta impartire in zone distincte, asemeni unei picturi, ajuta la punerea in
evidenta a preparatelor.

Alegerea farfuriilor

Menirea unei farfurii este sa prezinte preparatele si sa le puna in evidenta in

cea mai potrivita maniera posibila. Cand se alege o farfurie pentru montaj, se iau in
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considerare urmatoarele aspecte: farfurile cele mai comune sunt cele rotunde si
albe. Acestea au o rama lata si distincta, de obicei de aceeasi culoare cu canvasul.
Rama poate fi texturata (cu striuri, de exemplu) si poate avea o dunga subtire, sau
mai multe, chiar pe marginea exterioara. Unele farfurii au pe canvas modele si
desene, dar acestea pot distrage atentia de la preparat. Farfuriile albe sunt cele mai
populare, caci actioneaza similar panzei unei picturi. Pun in valoare preparatele, prin
contrast, mult mai bine decét farfuriile colorate. Preparatele arata curate, si atrag
atentia privitorului.

Farfuriile rotunde au de obicei intre 28 si 33 cm in diametru. Sunt deci
indeajuns de mari pentru a contine cantitatea de mancare potrivita. Farfuriile cu
dimensiuni mai mici pot da impresia de aglomeratie si pot mari posibilitatea ca
mancarea sa atinga buza.

In afara de farfurile rotunde, mai existd farfurii de diferite alte forme si
dimensiuni. Farfuriile rectangulare sunt folosite pentru a separa componentele unui
preparat. Aceste farfurii nu au rama si nici buza, asa ca este mai dificil ca mancarea
sa fie asezata in mod echilibrat.

De asemenea, exista si farfurii de culori diferite. Din punctul meu de vedere,
acestea sunt mai dificil de folosit la montat. Farfuriile negre pun destul de bine in
evidenta culorile preparatului, dar sunt foarte dificile fiindca pun in evidenta, la fel de
bine, orice pata, amprenta sau manijitura.

Culori, texturi si dimensiuni

Cand bucatarii compun o reteta, isi imaginaza exact cum va arata in farfurie.

Cand se concepe un preparat, inainte de a-l gati trebuie luate in consideratie
trei aspecte:

— culoarea joaca un rol extrem de important la montarea unui preparat.
Intotdeauna se incearca folosirea a doua-trei culori intr-un preparat. Culoarea trebuie
sa aduca in farfurie contrast si echilibru. Vegetalele verzi au o culoare vie, care ofera
contrast si se impercheaza bine cu alte culori. Se echilibreaza foarte bine si cu
proteinele (carnea). Alaturarea de ingrediente de culori diferite nu va ofera doar mai

multe optiuni la montarea unui preparat, dar vine si cu varietate si echilibru
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nutritional. Alimentele care sunt de aceeasi culoare sunt greu de montat intr-o
maniera atragatoare.

— o farfurie care etaleaza mai multe texturi este mult mai atragatoare pentru
simturi. Alimentele cu caracteristici similare arata plicticos pe o farfurie si sunt
neinteresante pentru papilele gustative. Utilizand tehnici culinare diferite se poate
schimba textura ingredientelor similare.

— forma si dimensiunea alimentelor sunt si ele foarte importante. Alimente de
aceeasi forma si dimensiune nu sunt foarte atractive atunci cand sunt alaturate pe o
farfurie.

Un aliment prea mare, de exemplu poate domina farfuria. Daca dimensiunile
alimentelor sunt potrivite, farfuria va ardta mai echilibratd si mai eleganta. inainte de
a gati, se pregatesc ingredientele astfel ca fiecare sa aiba culoarea, dimensiunea si
forma optima.

Dupa ce au fost stabilite culoarea, textura, forma si dimensiunea ingredientelor,
se efectueaza schita preparatului, pe hartie, folosind creioane colorate, pentru a avea
un ghid atunci cand se trece la montarea preparatului.

Designul farfuriei

Montajul si prezentarea sunt o forma de arta care {ine de experienta si stilul
bucatarului. Nu exista reguli imuabile, dar montarea unei farfurii trebuie sa tina
seama de citeva aspecte. In mod obisnuit, un preparat consta din trei componente
principale: amidonoase, legume si proteine. Multe preparate mai contin si un sos.

Farfuria se priveste precum cadranul unui ceas, si este impartita in trei parii
egale. Intre orele 8 si 12 este sectiunea 1. intre 12 si 4 sectiunea 2, iar intre 4 si 8
sectiunea 3. Se identifica apoi punctul central de pe canvas. Acesta este, in general,

punctul cel mai inalt al preparatului, locul unde se petrece “evenimentul” principal.

63



* X X
* *
* *

* *
* g %

Instrumente Structurale

UNIUNEA EUROPEANA 2014-2020

Se traseaza apoi un cerc imaginar, aflat in centrul canvasului, cam la doua
treimi din diametru, pornind din punctul central. Aceasta este zona in care
componentele de pe farfurie trebuie sa fie in strdnsa conexiune. Se incepe
constructia din punctul central si se continua spre laterale.

Componentul cu amidon se asaza in sectiunea 1 si se pune primul pe fafurie,
caci isi poate pastra temperatura mai mult timp. Este, in acelasi timp, si o baza buna
pentru celelalte componente.

Al doilea component, legumele, se plaseaza in sectiunea 2. Acestea se pot
“odihni” peste amidonoase.

Proteinele se asaza in sectiunea 3, cea mai apropiata de mesean, adica locul
“‘evenimentului” principal. Trebuie ca proteina sa fie ridicata, daca este posibil, in
apropierea, sau chiar pe locul punctului central. Este totodata si componentul care se
raceste cel mai rapid, mai ales daca a fost feliat. impartirea pe sectiuni face mai
usoara memorarea zonelor unde se asaza fiecare ingredient, atunci cand se face
montarea preparatului.

Pregéatirea pentru montaj

Sunt importante 4 aspecte:

— spatiul de lucru trebuie sa fie organizat si curat;

— se pun la indemana toate ustensilele potrivite pentru transferarea
alimentelor pe farfurie: spatule, clesti, linguri. Lingurile de lemn sunt adesea
prea mari, iar forma lor nu este net delimitata; im plus, pot fi aderente, ceea ce

duce la un montaj stangaci;

64



* X X
* *
* *

* *
* g %

Instrumente Structurale
2014-2020

UNIUNEA EUROPEANA

— se pune la indeméana un prosop curat, cu care farfuria sa poata fi stearsa pe
ambele fete;
— temperatura farfuriilor este foarte importanta.

Preparatele reci, ca salatele, se monteaza pe farfurii reci, dar si cele aflate la
temperatura camerei pot fi potrivite. Racirea farfuriilor in frigider, inainte de a monta
un preparat rece, poate cauza aparitia condensului, asa ca se sterg cu grija inainte
de a aseza ingredientele pe ele. Mancarea calda se montaza pe farfurii calde.
Acestea trebuie sa fie exact atat de fierbinti cat sa poata fi manuite. Daca farfuria
este rece, sau la temperatura camerei, va absorbi rapid caldura preparatului care se
va raci si se va slei pe farfurie. Daca farfuria este prea fierbinte, poate continua
gatirea ingredientelor care pot ajunge sa fie supra-tratate termic. Pe o astfel de
farfurie pana si sosurile se pot taia. Farfuriile se pot incalzi cam 50-55 de secunde in
cuptor, la 200 °C, sau cateva minute, la setarea minima de temperatura.

Indicatii pentru montaj

Mancarea trebuie sa fie in apropiere, pentru a evita sa fie varsata sau scapata.

Se identifica punctul central si cercul virtual care se intinde pe doua treimi din
suprafata canvasului.

Se asaza ingredientul cu amidon in sectiunea 1 a farfuriei.

Se asaza legumele in sectiunea 2.

Se asaza proteinele in sectiunea 3, ridicate catre punctul central al farfuriei.

O greseala facuta de mulii este de a lasa prea mult spatiu liber intre aceste trei
componente. Asezarea mai compacta nu este doar mai atractiva (caci ochiul nu mai
este atras de spatiile libere dintre ingrediente), dar ajuta si la conservarea
temperaturii ingredientelor.

O alta greseala este aglomerarea farfuriei, sau stivuirea ei prea inalta.

Ca regula, la montaj, ingredientele se socotesc in numar impar. Cantitatile
impare sunt mai atractive si se echilibreaza mai usor.

Daca se adauga sos unui preparat, lucru care aduce savoare, culoare si
textura, trebuie sa se tina cont de cateva lucruri.

Daca ingredientul principal are piele crocanta si rumenita, este mai bine ca

sosul sa fie pus inaintea acestuia, in sectiunea 3. Se asaza apoi componentul
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deasupra. Aceasta asezare va impiedica partea crocanta ca devina umeda, cat timp
se aduce farfuria la masa.

Unele proteine pot fi feliate si inaltate, sprijinindu-se pe celelalte componente,
ca sa creeze un centru de atentie si sa dea stil aranjamentului. Felile se asaza pe
farfurie toate odata si nu pe rand, caci isi vor pierde forma si vor aluneca in jos.

Alimentele nu se acopera complet cu sos, pentru a pastra un contrast de
textura si culoare. Sosul se pune la baza sectiunii 3, acoperind doar partial partea
inferioara a proteinelor.

Alimentele posate, sau fierte in aburi, care nu arata foarte decorativ, se pot
umezi complet cu sos, pentru a le da aspect si pentru a le pastra calde si suculente.
Aceasta tehnica de acoperire completa a unui ingredient cu sos se numeste napare.

Cand se adauga sosul, recipientul care il contine se aduce aproape de farfurie,
pentru a nu picura. Sosarea preparatului trebuie facuta cu incredere si fara ezitare.
Sosarea rapida creeaza linii ferme, nete si sigure, in timp ce sosarea lenta este
sovaielnica si neingrijita.

Dupa sosare, preparatul se poate garnisi. Acest ornament poate adauga
textura, culoare si chiar nalfime preparatului. Trebuie ca garnisirea sa se faca
folosind ingrediente comestibile. De exemplu, frunzele robuste de rozmarin, sau chiar
cimbru, nu sunt comestibile crude.

Pe langa asezonare, care trebuie facuta pe fiecare dintre cele 3-4 ingrediente
principale, trebuie avut in vedere si luciul. Ingredientul amidonat poate fi finisat cu
ulei, sau unt, pentru a capata un luciu atragator. Legumele trebuie si ele sa fie
amestecate cu putin unt si asezonate.

Chiar si proteinele (carnea), inainte de a fi montate, pot fi unse sau amestecate
cu sosul ramas in vasul in care au fost gatite.

Daca este posibil, chiar si ornamentele trebuie sa fie putin asezonate si unse cu
ulei.

Se examineaza apoi farfuria pentru pete, dare sau amprente. Toate se sterg
imediat cu capatul unui un prosop umed si rulat, ca o {igara.

Céand se monteaza mai mult de o singuréa farfurie odata, se asaza mai intai

toate ingredientele cu amidon, apoi toate legumele, dupa aceea toate ingredientele
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cu proteine, si asa mai departe. Nu se monteaza pe rand farfuriile, caci este
ineficient, iar mancarea va suferi.

Servirea farfuriilor montate

Dupa efortul investit in gatit si montat, servirea trebuie sa fie facuta si ea cu
mare grija. Aveti grija ca mainile dvs. pot fi grase, din cauza procesului de montare.
Farfuria se tine cu degetele dedesubt, sprijinita doar cu degetul mare, asezat pe
buza exterioara a ramei. Nu se pun degetele mari pe rama farfuriei.

Farfuria nu se inclina atunci cand este transportata, caci ingredientele pot
aluneca, iar sosul se poate scurge pe rama farfuriei, stricand prezentarea.

Farfuria se asaza pe masa cu sectiunea 3 inspre mesean.

In general, stocurile reprezintd cantitdti de resurse materiale sau produse
(finite sau intr-un stadiu oarecare de fabricatie) acumulate in depozitele de
aprovizionare ale unitatilor economice intr-un anumit volum si o anumita structura, pe
o perioada de timp determinata, in vederea unei utilizari ulterioare.

Tratarea procesului de stocare ca proces obiectiv necesar se impune, nu numai
ca urmare a naturii economice a acestuia, ci si pentru ca realizarea lui atrage
cheltuieli apreciabile, concretizate in afectarea unor importante spatii de depozitare-

pastrare, de utilaje pentru transport-depozitare, de fonduri financiare etc.
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Desi diferite, procesele de stocare au totusi o serie de caracteristici comune,
dintre care esentiala este acumularea unor bunuri in scopul satisfacerii cererii
viitoare.

intr-o unitate de alimentatie ne referim in special la stocurle de materii prime si
materiale necesare procesului de facbricatie. Ele trebuie bine gandite pentru a nu
genera costuri nejustificate, cele mai multe fiind si foarte perisabile.

Cerintele principale fatd de organizarea aprovizionarii unitatii alimentare cu
materii prime:

- dezvoltarea sistematica (zilnic, saptaméanal, lunar),

- ritmicitate (sa respecte cantitatea, sortimentul si comanda conform
contractului);

- continuitate (sa nu incalce graficul de distribuire, ora, ziua);

- economicitate (cheltuieli minime pentru aprovizionare, transport, operatii de
incarcare si descarcare).

Stabilirea unui sistem bine pus la punct de aprovizionare a materiei prime va
asigura realizarea programului de producere si prin urmare eficienta economica a
activitatii unitatii de alimentatie.

Sistemul de aprovizionare include:

- determinarea necesarului de marfuri (materii prime) si semifabricate pe
categorii de produse;

- stabilirea stocurilor pe fiecare grup de produse (denumiri);

- stabilirea relatiilor de contract cu furnizori, in vederea livrarii cu precizarea si
organizarea transportului,

- organizarea receptiondarii produselor alimentare.

Ca baza pentru determinarea necesarului de materie prima si semifabricate
serveste meniul si Planul activitatilor zilnice. Planificarea necesarului cu materie
prima pe o perioada de gestiune mai indelungata: de exemplu, o luna, un semestru,
trimestru, an poate fi efectuata si indicata Tn baza sortimentului,volumului de
productie si a produselor comercializate anterior.

Achizitionarea marfurilor si materiei prime poate fi structurata in dependenta de

grupa produselor alimentare cum ar fi:
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| - Carne si produse din carne

Il - Peste si produse din peste

Il - Lapte si produse lactate

IV - Oua

V - Grasimi vegetale si animaliere

VI - Produse cerealiere

VIl - Legume, fructe si produsele lor

VIII - Produse de patiserie si cofetarie

IX - Bauturi alcoolice si nealcoolice

Existenta unui volum optimal a anumitor stocuri de marfuri este o conditie a
realizarii Planului activitatilor zilnice din bucatarie.

Constituirea stocurilor de marfuri este determinata de cativa factori :

1. Tipul unitatii si capacitatea ei;

2. Forma de organizare si productie;

3. Existenta, incaperile de depozitare si conditii adecvate pentru pastrarea
materiilor prime si produselor finite;

4. Existenta pietei de marfuri si surselor de aprovizionare,

5. Utilizarea eficienta a mijloacelor circulante.

Stocurile de marfuri se impart in stocuri curente si sezoniere:

» Stocuri curente — includ rezerve de produse neperisabile — faina, crupe, zahar.

Rezerva produselor perisabile pentru 2-3 zile — carne, peste.

Zilnic se livreaza painea, laptele, produse acido-lactice.

» Stocuri sezoniere — se constituie pe grupe de produse cum ar fi cartofi,
legume, fructe pentru un termen indelungat prin colectare in perioada de recoltare
sau in legatura cu eventualele dificultati la transportarea marfurilor in perioada ce
urmeaza.

Sursa principald de aprovizionare a unitatii alimentere cu produse alimentare o

constituie achizitionarea lor de la producatori sau indirect prin comercianti.
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Ustensilele cele mai cunoscute si folosite la operatile de preparare,
ornamentare si decorare a prajiturilor sunt:

-cazanel;

-chipcea;

-tavi;

-cerc pentru tort;

-rama dreptunghiulara;

-gratarul pentru glasat prajituri;

-gratarul pentru glasat savarine;

-trusa de duiuri si sprituri;

-telul tip cofetar;

-croseta;

-cutit de patiserie;

-sita;

-merdenea,;

-forme diferite pentru coacerea savarinelor, rulourilor, cozonacilor, tartelor etc.

Majoritatea ustensilelor sunt confectionate din otel inoxdabil, dar si din tabla de

cupru, tabla neagra, tabla de aluminiu, banda metalica.

Utilaje specifice laboratorului de cofetarie
Malaxorul este folosit la omogenizarea si framéantarea (? %
(malaxarea) unor aluaturi. Dupa constructie, sunt doua tipuri:
malaxor cu melc si malaxor cu brat oscilant. /
Laminorul pentru aluat se foloseste la prelucrarea foietajului
o in patiserie. Pentru ocuparea unui spatiu cat mai mic in
@g \3 “®  laboratoare, in perioada cind masina nu lucreaza, tabliile sunt

rabatabile.
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Mixer planetar patiserie Masina de tablat fondant

Masina universala (robotul) se foloseste in laboratoarele de alimentatie publica
atat in bucatarii, cat si in cofetarii.

Tn functie de operatiile pe care le efectueaza exista :

- robot de cofetarie, cand efectueaza numai operatii necesare laboratoarelor de
cofetarie,

- robot universal, cand poate executa operatii de prelucrare atat pentru
cofetarie, cat si pentru bucatarie.

In ceea ce priveste constructia, pot fi: robot fix si robot mobil.

Bruioza se foloseste la maruntirea unor ingrediente cu martipan, pralina, fructe
uleioase.

Cuptorul se foloseste la coacerea aluaturilor, blaturilor etc. Cuptorul este de mai
multe feluri: cuptor cu gaze, electric si de patiserie prevéazut cu duman.

Masina de fabricat inghetata este de mai multe feluri: de sine statétoare, cu
coverator gi de fabricat si distribuit inghetata.

Produsele de patiserie sunt produse ce au la baza aluaturi modelate ca atare,
sau in asociere cu alte componente (umpluturi, creme, adaosuri diferite), care le
ridica valoarea alimentara.

Exemple de aluat folosit la obtinerea produselor de patiserie:

-aluatul opérit: din care se obtin eclere cu crema de vanilie, cu mere, piersici,

struguri, chou a la creme si globulete;

-aluatul fraged din care se obtin placintele: cu mere, prune etc.;

71



* X %
*
*

*
*

* *
* g %

Instrumente Structurale
2014-2020

UNIUNEA EUROPEANA

-aluatul frantuzesc (foietajul): din care se obtin: preparate din foietaj cu
umplutura de branza, cornuri, placintd cu branza de vaci si stafide, cu mere,
prune etc;

-aluatul dospit. este aluatul in componenta caruia, pe langa faina, lichide si alte
ingrediente se adauga drojdia de panificatie: gogosi cu marmelada, cornuri,

branzoici etc..

FISA TEHNOLOGICA

Savarina

I. CARACTERISTICILE PRODUSULUI

1) Locul in meniu -savarina este un produs de cofetarie. Se caracterizeaza prin
forma tranconica, suprafata laterala ondulata, bine insiropata, umpluta neuniform cu
frisca batuta si glasata la suprafatéd cu marmelada.

2) Valoarea nutritiva: suportul fainos al acestei prajituri fiind aluatul dospit
asociat cu sirop si frisca asigura prajiturii o valoare nutritiva echilibrata si o
digestibilitate usoara.

3) Structura produsului: savarina are un numar mare de componente, iar la
umplere se foloseste frisca.

4) Particularitati tehnologice: savarina se obtine dupa un proces tehnologic

simplu.

[LORGANIZAREA LOCULUI DE MUNCA:
1) Materii prime pentru 10 buc. a 120gr:

Pentru aluat:

-faina 200 gr
-drojdie comprimata 15 gr
-lapte 200 ml
-zahar 20 gr
-ou 50 gr
-sare 5qr
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-ulei

-coaja de lamaie

Pentru sirop:

-zahar 280 gr
-apa 40 ml
-esenta de rom 1 mi

Pentru finisare:

frisca............. 210gr
-zaharfarin.......... 20gr
-vanilina............. 1gr
-marmelada........... 50gr

2) Vase,ustensile si utilaje folosite:
-forme metalice pentru savarine,
-razatoare,

-gratar cu tava colectoare;

-pos cu sprit-mare;

-platou pentru prezentare,

-cutit riglat,

-cuptor;

-servet de bucatarie.

[I.PROCESUL TEHNOLOGIC

1) Verificarea calitatii materiilor prime :

-faina :pulbere fina, de culoare alba, fara aglomerari si impuritati, cu gust
dulceag.

-oul :coaja intacta,curata, iar prin spargere galbenusul sa raméana intreg.

-laptele: lichid de culoare alb-galbuie, cu gust dulceag, fara impuritati.
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-zaharul: cristale uniforme, fara impuritati si aglomerari,de culoare alba si gust
dulce.

-sarea:cristale fine de culoare alba, fara impuritati, cu gust sarat.

-vanilina: pulbere fina de culoare alb-galbuie.

-uleiul: lichid de culoare galbuie, fluid, fara impuritati si gust de ranced.

2) Prelucrarea primara a materiilor prime :

-laptele: se strecoara si se fierbe.

-oul:se dezinfecteaza si se spala sub jet de apa rece.

-faina: se cerne.

3) Tratamentul termic:

-prepararea aluatului dospit;

-portionarea aluatului in formele pentru savarine, unse cu ulei;

-dospirea finala (5-10 min), coacerea la foc potrivit, scoaterea in stare calda
laséndu-se sa se raceasca;

-prepararea siropului si a umpluturii de frisca batuta.

Asamblarea si finisarea:

-savarinele racite se rad putin la suprafata,se introduc in siropul fierbinte, se
scot pe gratarul cu tava colectoare pentru scurgerea excesului de sirop;

-se aseaza in tavi una langa alta in linie dreapta cate 5-6 buc, pentru a li se taia
capacul deodata,cu cutitul riglat pana la % din suprafata;

-se unge capacul fiecareia cu marmelada si se umplu, prin deschiderea
acestuia, cu frisca batuta,folosind posul cu sprit.

4) Prezentarea si servirea: se expun in vitrine frigorifice, direct in tavi si se

servesc la bucata, in farfurioare.

CALCULUL VALORIC
W(cal) = 2457,32 de calorii.
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Sa aplicam...
Determinati necesarul cu materie prima pentru un eveniment cu 20 de persoane
unde meniul este:

1. Gustare rece

Salam di Napoli

Snitel de pui

Rulou de sunca cu hrean

Tartine cu icre

Barcute de ardei cu pasta de branza si chimen

Salam uscat

Branza telemea
Chiftelute speciale
Rosii cherry cu mozzarella si sos Pesto

Masline

2. File de salau pane cu lamaie si

Cartofi natur cu unt si verdeata

3. Muschiulet de porc carpatin

Orez sarbesc

4. Desert - savarine

Bauturi:

Vin, Racoritoare, Coca-Cola, Fanta, apa minerala, apa plata
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Saptamana 4

Obiective:
Utilizarea documentelor si procedurilor specifice in unitétile de alimentatie:

- Intocmirea documentelor de circulatie, pastrarea si arhivarea acestora;
- Calcularea preturilor preparatelor: pretul de productie, pretul de vanzare.
Aplicarea tehnologiilor noi de realizare a produselor culinare si de patiserie-cofetarie:
- Conceperea de retete noi;
- Obtinerea noilor preparate culinare si de patiserie-cofetdarie conform
tendintelor de piata;
- Promovarea produselor obtinute cu ajutorul tehnologiilor noi.

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

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

computerizate tip POS.

Info | # | Produs == il Data: 29.02.2020 - 20:30
1 Umonadacuarome 200 3000 x
2 Midii cu Paste 190 300 +
3 GREEN APPLE 100 2400 L]
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Tnzestra’gi cu dispozitive touche-screen (tablete) ospatarul da comanda pe care

sistemul o distribuie sectiei raspunzatoarea cu prepararea (bucatarie, bar).

Gestiunea: Bucatarie

Masa nr: 1, TERASA 2

Bonnr.: 1606

Ospatar:  Adwin

Data, ora: 29.02.2020, (9:25:49

1.00 X Supa din coada de vita

1.00 X Antricot de Vita 350 gr
IN SANGE
1.00 X Ingnetata artizanala

1.00 X Cartofi cu cascaval si ou ochi

Bon comanda bucatarie

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

Documente in aprovizionarea cu marfa

Factura de la furnizor’ in baza contractului de vanzare —cumpéarare incheiat
anterior pentru aprovizionari regulate, daca este cazul.

Fie ca este vorba despre carne, despre peste, legume si fructe, achizitionate
de la producatori sau de la micii producatori din piete, la achizitie acestea vor fi

insotite de un document, fie o factura fie un Borderou de achizitie.

7 http://infokam.eu/blog/2019/02/07/fluxul-operational-evidenta-operativa-si-contabilitatea-operatiuniilor-de-alimentatie-
publica/
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SC GREN ANDIV SRL Cumparator
Nr. Reg. Comertului; J34/38/2008 CANTINA CIUCAS RA.
Cod inregistrare fiscala: 94625985 TARLUNGENI
Adtam: T, %6 Ponicaw v 20 M3 5L, Nr. Reg. Com ertului J44/568/1992
::dot Cod inregistrare fiscala: 449857
I1BAN: ROS9RZBR00000623110003745 Adresa: TARLUNGENI NR. 456
RAIFFEISEN BANK Judet: PRAHOVA
IBAN: ROSSTRE Z35453220000994325
TREZORERIA PRAHOVA ’
5 Numar poziti: 4
Cagpital socl: 200 RON FACTU RA Pagina: 1/1
Seria BVROF Nr. 00000022
- < Data: 06-02-2019 \ )
Nie P ret untar Valoa TVA
;’ Denumirea produselor sau a senvicilor UM. | Cantitatea (fare TVA) e Vabarea
(Lei) (Lei) % (Lei)
1 |SACI CARTOR PRAJIT 25KG BUC 10 9.00 90, 9 8,10
2 |CONOPDA KG s 12,00 60, 9 540
3 |ULEIBUNCA BC 2 5,00 10, 9 090
4 |ZAHAR CAREFOLR BC 2 - 9 0.41
TVA 9% 164,50 14 81
(Total de plata ( Lei ) 179,31)
Termen de plata 06-02-2019
Curs BNR ladata facturaric 47440 LeVE UR; 4 1547 LeVUSD; 54068 Lei/GBP; 4,1507 LeVCHF
\ )
r Date privind expediti 3
Stampia o - Semnatura
Delegat:
Cl BI).
Milocul de transport:
Data si ora kvrari: 06-02-2019 17:23
\ Operator. y
- BORDEROU DE ACHIZITIE
b Mﬂ" o e—— [ JVSRUIUIIRIRRIINY | - VRORPRUPRIUR——— -
Localat (Ge 1a producatoril individuat)
Judetul
CONTRACT Produchorii Bulelin de Semadura
identitate D ¢ Pret o Suma
7Y o Numele : =Y T [ Suned antitate onitar Valoare Avans plstita d: mn
1 2 3 a B 1.8 o 7 0 9 10 " 12 13
AU VIS VRN | TX[S7" " | mare rogi] 10 as a5 I
Semndtura achizitorului, Semndtura gestionansul,
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Daca produsele achizitionate au fost platite cu numerar inseamna ca avem si o
Chitanta sau un Bon de casa:

SC GREN ANDIV SRL
Nr. de inmatricutare in Reg. Comertulul: J34/36/2008
Cool de ivegstrare fiscala: 94625085 CHITANTA
Adresa:  Plolest, sir. Portocalel nr. 26, tl. 73, sc. E_ ap. 16
Seria BVROF Nr. 00000001
JudetulT;
e Data: 06-02-2019
(Captal socil 200 RON J
Am primitde la CANTINA CIUCAS RA. TARLUNGENI
Adress TARLUNGENI NR. 458, Jud. PRAHOVA, CIF 449857, Nr.Reg. Com. J44/S68/1992
Sumade 179,31 Lei adica osutasaptezecisinoua lei si treizecisiunu bani
Reprezentand: Contravaloare factura BVROF 00000022 din data 06-02-2019
Copyright © 2007 - 2019 Info KAM Technologies - www.infokam. o Casier

inregistrarea in gestiune a bunurilor achizitionate

Pentru a transfera responsabilitatea in privinta bunurilor achizitionate de la
delegatul care a achizitionat bunurile la gesionarul care va raspunde de acestea,
dupa ce au fost numarate, cantarite si verificate din punct de vedere al calitétii, se va
intocmi o Nota de Receptie (NIR).

Deoarece la depozitul de materii prime se foloseste o evidentd cantitativ-
valorica la pret de achizitie, pretul la care vor fi inregistrate marfurile in gestiune va fi

pretul de achizitie, adica exact cel inscris pe factura de la furnizor:
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CANTINA CIUCAS RA NOTA DE RECEPTIE CANTITATIVA SI )
Cod fiscal: RO10283044 CALITATIVA nr. 10003
Gestiunea: Gestunea 1 06-02-2019
Fumizor: GREN ANDIV SRL Nr. document de insotire: BVROF 22 din: 06-02-2019
Delegat: Miloc de trans port:
[ Recnptonat
e ——_—— Detior Credtor | wne Canteste et untar Vaoaw vy
CARTOM ROSH 1 401 G 29000 3 6202 NWol §
CONOP DA 01 401 G 5000 120007 6a0 9
ULE1 BUNICA bl 401 8C 2000 50003 1900 9
ZIN AR CASEFOUR m 401 oc 2000 22001 4% 9
Total valoare 164.51
TVA, 1481
TOTAL GENERAL 179.31
Comisa 3¢ receptio cartitativa o caltativa Pririt In gestiane
Numele u presun ele Semnatura Data Semngua Totl ol
4
O bservate
Cepprgrt ) 2000 % KAMTechnologies wwn bl e Tat +40246.340917 Lvet cficaQetitam ox
Al rictts reverved

Bineinteles ca va fi intocmita cate o nota de receptie pentru fiecare factura de la

furnizori.
Computerizat sau manual se emite Fisa de magazie.

Report Designer - fisa_mag.frx - CANTINA CIUCAS RA TARLUNGENI

CANTINA CIUCAS RA
Cod fiscak: RO10283044

Gestiunea: Gestiunea 1

FISA DE MAGAZIE

Denumirea matenalului. CARTOFI RO S

UM: KG Pret unitar 3.60

Document Intrari lesiri Stoc
Observatii
Data Numar Cantitate Valoare Cantitate Valoare Cantitate Valoare
06-02-2019[10003 25.000 90.00) 0.00| 25,000 90.00JGREN ANDIV SRL
TOTAL LUNA2 25,000 90.00
4 & > |l v B &
- G 22

|
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Se va intocmi céate o fisd de magazie pentru fiecare produs si pentru fiecare
pret, ceea ce inseamna ca, de exemplu, pentru cartofii cu pretul de 2 lei se va
intocmi o fisa de magazie, iar pentru cartofii cu pretul de 3 lei se va intocmi o alta fisa
de magazie.

in aceasta fisd de magazie se vor inscrie toate intrarile bunurilor de acelasi fel

si cu acelasi pret.

Eliberarea din magazii sau depozite a materiilor prime

in functie de necesitati, periodic din magazie se vor elibera catre bucataria
unitatii diverse sortimente si cantitati de materii prime.

La eliberarea acestora se va intocmi Bonul de consum, un document in care
sunt inscrise bunurile eliberate din magazie la un moment dat. Bonul de consum va fi
semnat atat de catre gestionar, cat si de catre primitor, care astfel adevereste ca fsi

asuma responsabilitatea pentru bunurile primite si inscrise in acel document.

CANTINA CIUCAS RA
Cod fiscel: RO10283044 BON DE CONSUM nr. 0000000002

Gestiunea: Gestiunea 1 Data: 07-02-2019

Produs, lucrare (comanda): BUCATARIE

Denumirea valorilor materiale
Sikctiols ot isce. BioAL dineastng) UM | Cantitatea | Pret unitar Valoare
CARTOFI ROSH KG 2,500 380 9.00
ULEI BUNICA BC 1.000 5.00 5.00]
TOTAL: 14.00
Sef com partim ent Gestonar Primitor Numar poziti

Data s semnatun >

Copyright © 2009 Info KAM Technologies www._infokameu e-mai: office@infokam.eu

Atentie! A nu se confunda bonul de consum cu bonul de comanda.
Cantitatile de materii prime eliberate din magazie nu pot fi identice cu cele necesare
intr-un anumit interval de timp, nu vom sparge punga de sare pentru a cantari doar 2
grame, cat ar fi necesar la bucatarie, la fel nu vom elibera de fiecare data cate doi

cartofi si jumatate, cat ar fi necesar pentru o portie de cartofi prajiti, ci de multe ori
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suntem obligati sa eliberam materiile prime in functie de ambalajul acestora sau in
functie de alte criterii, astfel ca la bucatarie va pleca o punga cu un kg de sare, sau
un saculet cu 2 Kg de cartofi, sau o intreaga sticla cu ulei.

intotdeauna pe bonul de consum se vor inscrie exact cantitatile eliberate din
magazie. In momentul cand bunurile au iesit pe usa magaziei bonul de consum
trebuie sa fie deja intocmit si semnat de catre primitor.

Sunt si unitati micute in care aprovizionarea se face aproape zilnic
cumparandu-se aproximativ cantitatile care vor fi folosite in acea zi si unde nu exista
0 magazie propriu-zisa.

Chiar si in acest caz inregistrarea materiilor prime, si eliberarea acestora se va
face respecténd regulile mentionate anterior, se va intocmi un NIR si pentru ca
materiile prime nu sunt stocate intr-o magazie ci sunt trimise catre sectia de
productie consumul se va face pentru toata cantitatea care a intrat in aceasta sectie.

La fel ca si nota de receptie, si cantitatile inscrise pe bonul de consum vor fi
operate in fisele de magazie corespunzatoare, urméand ca stocul din fise sa fie

riguros egal cu stocurile aflate pe rafturile magaziei.

I Fagra
CANTINA CIUCAS RA (:)
Cod fiscak RO10283044

FISA DE MAGAZIE

. Gestiunea: Gestiunea 1
Denumirea materialuluic. CARTOFI RO SII
UM: KG Pret unitar: 3.60

Document Intrari lesiri Stoc ob )
servatii
Data Numar Cantitate Valoare Cantitate Valoare Cantitate Valoare

06-02-2019(10003 25.000 90.00) 0.00 25.000 90.00|GREN ANDIV SRL

07-02-2019{0000000002 2.500 9.00 22500 81.00|BUCATARIE
TOTAL LUNA 2 25.000 90.00 2.500 9.00

Am ajuns la momentul in care in bucatarie se afla materiile prime necesare iar

pe usa intra primul client, care comanda, de exemplu, o portie de gratar cu salata si
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cartofi prajiti. Intra si al doilea client care comanda niste papanasi. Altul comanda
Carpacio sau supa de mazare.

Bucatarii vor zburda de la un cuptor la altul si de la o oala la alta si vor cauta sa
prepare mancarurile comandate.

Bineinteles ca atunci cand bucatarul ia o méana de faina ca sa o presare peste
aluat nu va lua exact 15 grame, cét scrie intr-o reteta, ci va lua o mana de faina, pot
sa fie 10 grame, dar pot sa fie si 30 de grame.

Sau, daca ciorba este prea saratda mai arunca si un cartof in ea, sa o mai
desareze, cu toate ca in reteta pentru ciorba respectiva nu sunt inclusi cartofi.

Bineinteles ca cei care prepara mancarurile respective nu vor avea timp sa faca
note de predare pentru fiecare oala de ciorba sau pentru fiecare scoica prajita.

Practic in acest moment nu avem cum sa stim céti cartofi s-au prajit, sau cate
clatite s-au facut.

De aceea birocratia va fi lasata pentru un moment ulterior. Mai sus am vorbit de
un bon de comanda care ne poate ajuta sa determinam exact cantitatea consumata
din fiecare preparat si care corespunde cu cantitatea precizata pe bonul de casa
odata cu incasarea banilor. Deci, pe bonul de casd sunt inscrise denumirile

produselor consumate, cantitatea si valoarea acestora.

BT R E———
STIVEIUNG IVRNULR, YU CONSTRING
A0 CIRSTINIR
CIF: RO16897983

e T T

P PLATRA AOOR 0.7 1 BOC R 12,00 1200 €
CIOCOLATA CRLDA 1 BCX 1000 10.00C
ESPRESSU 1B X 7.00: 200
FRESH HIXY 180 X 16.00 16 0C

T0TL LEI
NUMERFR LEI

REST

imn We - 8
TOTAL TVR BON
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<

Instrumente Structurale
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Daca nu avem un soft pentru gestionarea activitatii atunci periodic casa de

marcat ne poate furniza rapoarte cu tot ceea ce s-a vandut, fie raport Z pentru

vanzari zilnice, fie rapoarte lunare sau pentru alte perioade.

Si pe baza acestor rapoarte se va elabora nota de predare, nota care este in

esenta un centralizator al bunurilor produse in perioada respectiva.

Data si semnatura

CANTINA CIUCAS RA
Cod fiscal: RO10263044 . . .
BON DE PREDARE A FRANSFERRESHTHIRE
numar 445 din data 07-02-2019

D - dor il

[ ——y m::.b'wu Gmensune) Predator: Primitor: um C::i:zo Pretul unitar Valoarea
CIORDBE OF PUI BUCATARE Gestunea 1 BC 43 000 1.8000) 7740
CELAF A LAGRATAR BUCATARE Gestunea 1 BC 18 000 14 55004 261.90
GARNITURA CARTOFI PRANTI BUCATARE Gestunea 1 B8C 14 000 300004 4200
GARNITURA LEGUME LA GRATAR BUCATARIE Gesbunea 1 BC 4000 64500 2580
CLATITE DULCE ATA AFINE BUCATARIE Gestunes 1 BC 23000 §.3000) 190.90
Total valoare 598.00

Viza C.T.C. (propus miscare) Predator Primior

Copyrgnt (2)2007 o KAM Technologies
Al rghts resered

www nblam o Teb + 43200292017 Lmal cficeQetsiam o

De asemenea, se pot inventaria cantitatile de materii prime care inca se afla in

bucatarie la sfarsitul perioadei si elabora o notd de restituire catre magazie a

materiilor prime neutilizate.

Rezuméand si reordonand etapele fluxului informational sunt:

v'achizitii de la furnizorii de materii prime, materii prime care sunt inregistrate in

magazie,

v parte din materia prima este eliberata catre bucatarie;

v in sectia de productie sunt preparate produsele finite si acestea sunt

inregistrate pe baza notei de predare,

v produsele finite sunt vandute clientului incasarea facandu-se pe baza unui

bon de casa.
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Bunurile achizitionate si care sunt vandute ca atare, fie cd e vorba despre
bauturi, tigari, prajituri, etc. sunt inregistrate ca marfuri, cantitativ-valoric, astfel ca
vom sti intotdeauna céate savarine, sticle de cola, pachete de Kent avem in gestiune.

Se va face o nota de receptie pentru marfurile cumparate, o fisd de magazie, iar
descarcarea marfurilor din gestiune va fi facuta pe baza bonurilor de casa sau a

centralizatoarelor generate de casa de marcat.

- y ’ Page
CANTINA CIUCAS RA NOTA DE RECEPTIE CANTITATIVA SI )
Cod fiscel: RO10263084 CALITATIVA nr. 10005

| Gestiunea: Gestunea 1 07-02-2019

Furnizor: COCACOLA SRL Nr. document de insotirec 53435435 din: 07.02-2019
Delegoat: Miloc de trans port:
Contun Recoptonat
Denumres bunurior receptonste Cota
Debiar Coestee UL Conttate Pt entar Vaicaw VA
COCACOLA 250 NL L 400 8c 0 00 30 150.00| 19
APAPLATA o 401 8cC 50 000 065 R "W
§AVERRING 310 01 oc 20000 400 80 00| 19
TIGARETE KENT T o 401 8C 100 000 1200 1200.00| 19
Total valoare 1462.50
TVA, 27188
TOTAL GERERAL 1740.38
Comma de roceptio cantitativae » calitatva Primt in gostiune
Numele u prosurs ele Semratura Data Semngtua Yol pous
4
O Daeryati
Copyrget 12008 0 IKAM T echnologies wow b p Te 43207017 Eowt sSoadeiian oy
AS vinnte reeomadt

Calcularea preturilor preparatelor: pretul de productie, pretul de vanzare
Exista doua metode complementare pentru a stabili pretul unui produs sau al
unui preparat (fel).
fixeazd pretul pornind de la costul de
productie al unui preparat cunoscut, costul legat de materia prima si unele principii
OMNES, care vor permite sa verificam daca rezultatul obtinut va da o imagine
coerenta a pretului.
Ea consta in a aplica costului ,materiei prime” al unui fel (evaluat in functie de
fisa tehnica) un coeficient multiplicator care ne permite sa obtinem pretul de vanzare.
De ce sa fixam pretul pornind de la costul ,materiei prime” si nu de la costul

complet (materie priima + forta de munca + alte costuri)?
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Raspunsul la aceasta intrebare e simplu: deoarece patronul de restaurant poate
cunoaste intotdeauna costul ,materiei prime” previzionar al unui fel realizadnd o fisa
tehnica, in timp ce costul complet al unui fel e dificil de determinat. Este dificil de
impartit intr-o maniera pertinentd cea mai mare parte a costurilor fixe intre diferite
feluri. De exemplu, care este partea de chirie «consumata» de o ciorba de perisoare
si un muschi de vita in sange cu cartofi prajiti si salata asortatd? Nicio metoda de
gestiune nu ne da un raspuns satisfacator la aceasta intrebare. Pe de alta parte,
costul ,materiei prime” reprezintd cam 25-35% din valoarea felului (ratio materie).
lata de ce, cu pragmatism, vom porni de la date cunoscute si fiabile. Ceea ce raméane
de determinat este coeficientul multiplicator care trebuie aplicat.

Tn practica se vorbea acum ceva timp de "sfanta treime”, respectiv o treime din
pretul bauturii era costul materiei prime, o treime alte cheltuieli (chirie, personal,
uzura mijloace fixe, etc.) si o treime profit. in ultima vreme pe fondul cresterii
celorlalte costuri aditionale, se inmulteste costul materiei prime cu 4. Sunt
restaurante unde se mentioneaza ca costul materiilor prime nu trebuie sa
depaseasca 35-40% din pretul produselor finite comercializate.

Impartirea coeficientilor multiplicatori

Marja bruta permite acoperirea unui ansamblu de costuri relativ fixe: clientul
care intra intr-un restaurant trebuie sa gaseasca loc la 0 masa, localul trebuie sa fie
primitor, bine decorat etc.; asta inseamna un ansamblu de elemente al caror cost
este relativ fix. Rezulta o pondere a acestui cost relativ slaba in raport cu costul
materiei prime. In consecinta, ar trebui aplicate regulile urmatoare:

Regula nr. 1

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

Spre exemplu, sa presupunem ca un restaurant tematic costa 480.000 de lei pe
luna In termeni de costuri fixe si ca serveste 20.000 de feluri pe lund in medie. In
acest exemplu, nu exista alte costuri variabile decat costul ,materiei prime”. Rezulta
ca pretul de vanzare al fiecarui fel trebuie s& acopere o cota parte din costurile fixe.
Asta Tnseamna 380.000/20.000 = 19 lei.
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Costul ,materiei prime” al unei ciorbe de perisoare este 5 lei pretul sau ar trebui
sa fie de 24 lei.

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

Regula nr. 2.

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

Regula nr. 3.

Ideea e ca, in cele din urma, exploatarea unui restaurant sa degajeze o marja
bruta suficient de mare in valoare absoluta pentru a acoperi toate celelalte costuri in
afara de méancare si de bautura si sa lase un rezultat corect. Modularea trebuie deci
sa dea nastere unui multiplicator mediu care sa corespunda acestui obiectiv.
Realizarea in mod regulat a unor «situatii de gestiune», cum ar fi conturile de
rezultate lunare, permit verificarea acestui al doilea imperativ. Intr-adevar,
coeficientul multiplicator mediu real observat nu va depinde doar de costurile
,materiei” previzionate, ci si de structura vanzarilor.

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

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

control. 8

8 http://www.hores.ro/articol/Cum_se_stabilesc_preturile_in_restaurant-1410
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Metoda coeficientilor multiplicatori este deseori criticata, la fel ca toate metodele
care utilizeaza costurile. Criticii sunt specialistii de marketing care prefera sa plece de
la pretul acceptabil pentru client si care e determinat fie prin referintd cu preturile
concurentei, fie prin ancheta. Plecarea de la preturi nu exclude verificarea viabilitatii
economice a deciziei. Este obiectul metodei costurilor tintite: in conceptia initiala,
metoda consta in a concepe produsul in asa fel incat costurile de productie sa fie
compatibile cu pretul pe care clientul va accepta sa il plateasca.

in condiiile internationalizarii pietei, consumatorii Tsi orienteaza atentia la acele
preparate care se diferentiaza de celelalte prin calitate (aceasta diferentiere consta in
a pune la dispozitia lor preparate altfel concepute decét celelalte. Ca urmare
consumatorii sunt tot mai des confruntati cu termeni, din pacate insuficient explicati
ca "light”, fast food, functional food”, novel food. In acest context, trendul in domeniul
preparatelor culinare, poate fi descris astfel:

»r Preparate culinare traditionale (etno) - aceasta grupa cuprinde o gama
larga de preparate, specifice unei tari sau a unei zone turistice.

» Preparate culinare ecologice - se realizeaza cu materii prime ecologice
obtinute prin aplicarea de tehnologii ecologice. in tehnologia culinara ecologica se
renunta la aditivi si la orice substante chimice de sinteza incorporate. Desfacerea
acestor produse si preparate culinare se face de reguld in unitati specializate,
marcate, certificate, etichetate conform reglementarilor din domeniu. Produsele care
sunt comercializate direct precum si materiile prime folosite in tehnologia de
preparare, sunt acelea care au un certificat de "natural” sau sunt Bio.

Desi romanii sunt inca foarte atasati de bucataria traditionala, cu mici, piftie,
ciorba de burtd si salata de boeuf — mancaruri bazate in foarte mare masura pe
carne -, in ultimii ani a crescut mult interesul pentru stilurile de alimentatie alternative.
Considerata a fi extrema si cea mai controversata dintre acestea, fara indoiala,
alimentatia de tip raw vegan presupune schimbari radicale in regimul alimentar.

in general, putem clasifica stilurile de alimentatie alternative in urmatoarele

grupe:
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» regimuri semivegetariene, numite si flexitariene, care pot include carne de
pasare, peste si/sau fructe de mare;

» regimurile vegetariene, in care nu se consuma niciun fel de carne, dar care
includ alte produse de origine animala (lapte, oua, miere);

» regimul vegan, in care nu se consuma absolut niciun fel de produs de origine
animala sau vreun derivat din acestea;

» in final, regimul raw vegan, in care toate alimentele consumate sunt vegetale
si neprocesate termic.

Reteta
Sarmalute cu hribi si malai

Timp de preparare: 2h 30 min

Ingrediente

-orez 500 g

-5 cepe mari

-pasta de tomate- 300 g

-ulei- 250 mi

-hribi gata fierti - 1kg

-ierburi aromate(oregano,rozmrin,cimbru,boia de ardei iute)

-1 lingura rasa de sare

- bulion de gogosari - 300 g

-malai - 200 g

-3 morcovi mari

-frunze de hrean

-frunze de vita de vie.

Se clatesc frunzele de vita de vie si cele de hrean si se oparesc. Se fierbe apa
si cand apa fierbe, se opreste focul si se scalda frunzele in apa clocotita, dupa care
se clatesc cu apa rece si se lasp la scurs.

Se dau prin masina de carne hribii, ceapa, morcovii si se pun intr-un vas, se
adauga sarea, ierburile aromate, pasta de tomate, bulionul de gogosari, malaiul,

uleiul, se omogenizeaza compozitia si se fac sarmalute mici care se pun intr-un vas
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yena. Se pune apa pana la jumatate din cantitatea de sarmalute, se pune capacul si

se dau la cuptor pentru circa 2 ore la foc potrivit. Se servesc cu mamaliguta.

Sa aplicam...
1. Urmariti ~ filmul ~ urméator  referitor la  dieta  raw-vegana

https://www.youtube.com/watch?v=xgcDRaphEfw (Ligia’s kitchen) si raspundeti la

urmatoarele intrebari:

+ In ce consta dieta raw-vegana?

]

De ce nu preparam termic?

Cu ce nu combinam sucul de mere?

<

2. Mentionati o reteta raw-vegana de fel principal.

3. Determinati pretul de vanzare al unei portii de file de salau cu sos de
capere.

4. Ce este NIR-ul?

5. Ce informatii aflam de pe un bon de casa?
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