FISA DE IDENTIFICARE RED

Nume si prenume autor: JESCU LIANA
Denumirea resursei educationale propuse:

Restauratia — activitdti de bazd in conditii optime de igiend si securitate — fise de documentare si
fise de lucru

Tema/scurtd descriere:

Materialul contine fise de documentare si fise de lucru care pot fi folosite la modulul intitulat
Restauratia — activitdti de bazd in conditii optime de igiend si Securitate, parte integrata a domeniului de
pregatire Turism si alimentatie, domeniu care asigura pregatirea de specialitate pentru cei ce au in vedere
sa isi desfasoare activitatea profesionala in unitatile de alimentatie. Se adreseaza persoanelor cuprinse Tn
cadrul programului ,A doua sansa“ — invatamant secundar inferior, respectiv cursantilor (tineri si adulti)
care au abandonat la un moment dat, fara a-si finaliza invatamantul obligatoriu, care nu au o calificare
profesionala sau care doresc sa obtina o noua calificare, nivel lll.

Resursele prezentate se bazeaza pe rezultate ale Tnvatarii si vizeaza dobandirea de cunostinte,
abilitati si atitudini necesare angajarii pe piata muncii. Elaborarea fiselor a avut la baza respectarea
principiilor specifice acestei forme de invatamant: invatarea contextualizata, Tnvatarea experiential3,
invatarea bazata pe investigatie si stabilirea unor sarcini de invatare adaptate nivelului cursantilor.

Scopul materialului propus:

e didactic (de utilizat la clasad/cu elevii);
e pentru elev (de utilizat de catre elevi).

Nivel de invatdmant/clasa: Programul ,,A doua sansa“ — invatamant secundar inferior, an |l
Domeniul de pregatire de baza: TURISM S| ALIMENTATIE

Domeniul de pregatire generala: ALIMENTATIE

Aria curriculara:

Cultura de specialitate si Instruire practica saptamanala

Modul I: Restauratia — activitati de baza Tn conditii optime de igiena si securitate

Competente vizate:

. Pregatirea materiilor prime;
o Pregatirea salii de servire;
. Calitatea produselor si serviciilor in unitatile de alimentatie public3;

. Igiena si securitatea muncii.
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RESTAURATIA — ACTIVITATI DE BAZA
TN CONDITII OPTIME DE IGIENA SI SECURITATE

Fise de documentare si fise de lucru

Programul ,,A doua sansa“ —invatamant secundar inferior, anul Il
Domeniul de pregatire de baza: TURISM SI ALIMENTATIE

Domeniul de pregatire generala: ALIMENTATIE



FISE DE DOCUMENTARE

FISA DE DOCUMENTARE NR. 1

Materii prime folosite in alimentatie

Produsele alimentare
utilizate in tehnologia culinara
pentru realizarea preparatelor

culinare

Materii prime

- R . ) Materiale auxiliare
- sunt utilizate Tn cantitati mari; A el ..

. N . - sunt folosite Tn cantitati mici;
- se regasesc in produsul finit;

- influenteaza numai proprietatile
organoleptice ale preparatului culinar.

- influenteaza proprietatile nutritive si

organoleptice ale acestuia.

Materii prime de origine Stimulente

Materii prime de origine

animald: Condimente
vegetald: carnea, subprodusele si Colorantii
cereale si produse produsele din carne, pestele si alimentari

cerealiere, legume, fructe, vietatile acvatice, Afanatori
laptele si produsele din lapte,

ouale si grasimileanimale.

produse zaharoase,

grasimi vegetale.

J

Piramida alimentara reprezinta o exprimare grafica a recomandarilor nutritionale, a cantitatilor si a
tipurilor de alimente ce trebuie sa fie consumate zilnic pentru a mentine starea de sanatate si pentru a

reduce riscul de dezvoltare a diverselor boli legate de alimentatie.

Piramida alimentara

Grupa 5
Prajituri, biscuiti, ciocolata, dulciuri

Grupa 4

Carne rosie, pui, peste, oua

Grupa 3
Lapte, iaurt, branza

=0
Grupa 2 ~t~'f -

Fructe si legume

Grupa 1 v P .
Paine, cereale, D X \ ft G //J

orez, paste, < /" s Y’
cartofi > : b -




FISA DE DOCUMENTARE NR. 2

Cereale si produse cerealiere

Cerealele: graul, porumbul, orezul, orzul, ovazul
- Au valoare nutritiva ridicata, datorita continutului mare de proteine si glucide;
- Sunt gustoase si usor asimilabile de organismul uman;
- Se pot prepara usor, diversificat si Tntr-un timp scurt .

Sortimentul de faina in functie de gradul de extractie:
- Faina alba obtinuta din bobul miezului
- Faina semi-alba cu eliminarea partiala a taratelor
- Faina intermediara contine particule de tarate
- Faina neagra

Crupele: malai, gris, orez, arpacas
- Se obtin prin prelucrarea boabelor de cereale prin tehnici speciale;
- Au valoare nutritiva ridicata (contin amidon, substante proteice, grasimi, saruri
minerale);
- Au valoarea calorica mare: 350-370 Kcal/100 g produs;
- Fierb repede, isi maresc volumul, greutatea si isi ITmbunatatesc proprietatile
gustative;
- Sunt usor asimilabile de organism.

Pastele fainoase (simple sau cu adaosuri)
- Au valoare alimentara ridicata (340 Kcal/100 g produs);
- Gradul de asimilare este mare;
- Au digestibilitate sporita;

- Se pregatesc in timp scurt;
| 4 3 ; b\ Isi mentin proprietétile gustative si nutritive.
N F oo 8

Produse de panificatie
’\ - Paine simpla (alba, semialba, neagra);
- Paine cu adaosuri (cu cartofi, cu seminte);
- Paine dietetica (fara sare, cu calciu, graham);
" - Produse de franzelarie (cornuri, batoane, impletituri, cozonaci).



FISA DE DOCUMENTARE NR. 3

Utilizari culinare ale produselor de morarit si panificatie

PRODUSUL

UTILIZAREA CULINARA

Faina

- Material de ingrosare pentru sosuri;

- La tapetarea carnii pentru obtinerea snitelelor;

- La obtinerea produselor de patiserie-cofetarie, a painii, si a produselor de
panificatie.

Crupele

- Pregatirea garniturilor;
- Pregatirea dulciurilor de bucatarie;
- Ca adaosuri la preparate lichide (supe, ciorbe) sosuri, tocaturi;

Paste fainoase

- La pregadtirea unor garnituri, a unor antreuri;
- La pregatirea unor dulciuri de bucatarie
- Ca adaosuri la unele preparate culinare lichide calde.

- Pdinea se utilizeaza ca atare;

Produse de . .. . L
. - La obtinerea gustarilor reci (sandvisuri);
panificatie . .
- Intrd in componenta unor preparate sub forma de crutoane.
Faina contine amidon si gluten.
IMPORTANT - Amidonul ajuta la formarea si coacerea aluaturilor;
- Glutenul generat de substantele proteice din faina, Tn contact cu apa
formeaza o masa elastica ce permite tragerea aluatului in foi;
‘ - Cu cat cantitatea de gluten este mai mare, cu atat faina este de calitate mai
4
g buna.
J - pe .
i Produsele de panificatie:
[
" - auvaloare gustativa si calorica mare;
k - sunt usor asimilabile, constituind alimente de baza in hrana omului;

- din punct de vedere chimic contin glucide, lipide, proteine, substante

minerale, vitamine.

Conditii de calitate ale fainii

Sortiment .. . .. o .. . . . .
T~ Fdina alba Fdina semialbd Fdina intermediard si neagra
Caracteristici

Pulbere fina Pulbere cu o granulatie fina, | Pulbere care contine particule

Aspect . v oA < oA
P urme vizibile de tarate de tarate

Alb —galbuie Alb-gdlbuie  cu  nuante | Cenusiu deschis cu nuanta

Culoare . “ I
cenusii alba sau galbuie

Miros Specific de faina de grau, fara miros strain (mucegai)

Dulceag, placut, specific, nici amar nici acru, putin dulceag, fara scrasnet la
Gust

mestecare.
Infestare Nu se admite prezenta insectelor in niciun stadiu de dezvoltare.




FISA DE DOCUMENTARE NR. 4

Legume si fructe

Clasificarea legumelor

Legumele bulboase
ceapa
prazul
usturoiul
Legumele cucurbitaceae (bostdnoase)
castravetele
dovlecelul
pepenele galben
pepenele verde
Legumele solano-fructoase
ardeiul
tomatele
vinetele
Legumele frunzoase
loboda
salata
spanacul
Legumele pdstdioase (pdstdi si capsule)
bamele
fasolea pastdi
mazdre
Legumele raddcinoase
morcovul, patrunjelul
pdstdrnacul
ridichea neagrd
sfecla rosie
telina
Legumele tuberculifere
cartoful
Legumele vdrzoase
varza albd, varza rosie
varza creatd, varza de bruxelles
conopida, gulia
Legumele condimentare
cimbrul, hreanul, leusteanul,
mararul, tarhonul
alte legume ciuperca alba cultivata
sparanghelul

Clasificarea fructelor

Fructele semintoase
gutuile
merele
perele

Fructele sédmburoase
caisele
ciresele
corcodusele
prunele
piersicile
visinile

Fructele arbustilor fructiferi
Afinele
Agrisele
Cdpsunile
Coacdzele
Fragii
Murele
Zmeura
Strugurii

Fructele nucifere
alunele
castanele comestibile
mdslinele
migdalele
nucile

Fructele subtropicale
lamadile
mandarinele
portocalele
grapefruit
smochinele

Fructele tropicale
ananasul
bananele
curmalele
avocado



FISA DE DOCUMENTARE NR. 5

Produse obtinute prin prelucrarea legumelor si fructelor

Conserve din legume

Metoda de conservare Produsul obtinut
Legume conservate prin n apé: spanac, zarzavat, foi de vita
pasteurizare si sterilizare n solutie de sare: fasole, mazare, ciuperci

n bulion: vinete, rosii, bame

n ulei: vinete, tocand, ghiveci

n solutie de otet: castraveti

Sucuri de legume: rosii, morcov

Legume congelate Spanac, conopida, ardei, cartofi, mazare, fasole

Legume conservate prin Radacinoase, ceapa, cartofi, mazare, fasole
deshidratare

Legume conservate prin concentrare | Bulionul de tomate, de ardei

Paste de tomate, de ardei

Legume concentrate prin murare Castraveti, gogonele, varza

Legume conservate prin suprasarare | Rosii, ardei grasi, fasole, foi de vita

Legume conservate in otet Ardei, castraveti

Conserve din fructe

Metoda de conservare Produsul obtinut

Fructe conservate prin sterilizare si Compot, pireuri, sucuri
pasteurizare

Fructe congelate Capsuni, visine, zmeura, fructe de padure,

Fructe conservate prin deshidratare, | Prune, caise, struguri, visine, cirese, coarne
liofilizare si afumare

Fructe conservate prin concentrare Marmelada, magiun, gem, dulceata, sucuri

Fructe conservate prin murare Mere, pere, pepeni, struguri

Pasteurizarea - metoda de conservare a alimentelor prin incalzirea
IMPORTANT acestora la o temperatura sub 100 °C, de obicei pana la 60-70 °C, urmata
de o racire brusca a acestora la 4-6 °C. Sunt distruse microorganismele
vegetative.

Sterilizarea — metoda de conservare a alimentelor la temperaturi mai
mari de 100°C . Sunt distruse microorganismele vegetative si sporii.

e

vaporilor de apa cu ajutorul unui aparat cu functie de aspirare, obtinand

Liofilizarea - presupune inghetarea brusca a alimentelor si extragerea
|
J.
o astfel alimente deshidratate




Gustin

i e
Amidon alimentar i
N alimenss) i

IMPORTANT

FISA DE DOCUMENTARE NR. 6

Materii prime zaharoase

Amidonul se foloseste pentru:
- fabricarea glucozei;
- obtinerea rahatului;
- agent de ingrosare pentru sosuri Si compozitii (jeleuri, creme,
inghetate).

Glucoza se foloseste pentru:
- prepararea fondantului, a siropurilor pentru confierea fructelor;
- prepararea lichiorurilor, a compoturilor de fructe;
- fabricarea biscuitilor, colorarea bauturilor alcoolice.

Zaharul se foloseste pentru:
- obtinerea dulciurilor de bucatarie si ca adaos la diferite sosuri;
- obtinerea conservelor de fructe, a bauturilor racoritoare si bauturilor
alcoolice;
- obtinerea produselor de cofetarie-patiserie si a produselor
zaharoase.

Mierea:
- se consuma in stare naturala;
- se foloseste pentru diferite preparate de cofetarie si la dulciurile de
bucatarie: turta dulce, biscuiti, inghetate.

Glucoza este cel mai important monozaharid. Se gaseste in
majoritatea fructelor. Pe cale industriala se obtine prin hidroliza
amidonului din cartofi, porumb.

Sortimentul de glucoza:

- glucoza lichida sau siropul de glucoza;
- glucoza solida sau zaharul de amidon.

Sortimentul de zahar:

- zahar cristal (zahar tos);
- zahar pudrg;

- zahar farin;

- zahar vanilat;

- zahar candel.

Sortimentul de miere:

- miere monoflora (salcam, tei), poliflora, de mana.



Grasimi
alimentare

- uleide porumb

- uleide masline
de origine - uleide dovleac

- uleidecanepa

vegetala
Solide:
- margarina
- untde cacao

FISA DE DOCUMENTARE NR. 7

Grasimi alimentare

Lichide:
- uleide floarea-soarelui
- uleidesoia
- uleiderapita

- untde palmier
- untde cocos
- untde arahide

-unt
de origine -unturade porc

animala -seul de oaie
- unturade peste

IMPORTANT

b
i@

> grasimile de origine animald (de bovine, ovine) au un
continut mare de acizi saturati si cresc concentratia de colesterol din sange;

> uleiul de floarea soarelui, de porumb si de soia contin acizi
grasi nesaturati care au ca efect de reducere a colesterolului;

> continutul bogat in lipide, vitamine (A, D, E), gradul mare de
digestibilitate (cu exceptia unturii de porc si a seului) determina valoarea
alimentara ridicata a grasimilor;

> lipidele din grasimile alimentare intra in constitutia celulelor
organismului, dar au si un important rol energetic (1 g de grasime dezvoltal
in organism 9,3 kilocalorii).
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Materiile auxiliare

Materiile auxiliare sunt alimente folosite in cantitati mici, care influenteaza numai proprietatile
organoleptice ale preparatului culinar. De aceea ele pot lipsi din acesta. Tn aceasta grupa se includ:

- Stimulentele: ceaiul, cafeaua si cacaua.

- Condimentele:

e acide: otet, acid tartric (E 334), acid citric (E 330);
e vegetale picante: piper, mustar, boia, capere;

e vegetale aromate (mirodenii);

e saline: sarea.

- Colorantii alimentari: naturali sau sintetici. Se prezinta sub forma de pulbere care se dizolva pentru
repartizarea uniforma Tn masa produsului. Folosirea colorantilor se face in limita admisa de legislatia
in vigoare.

- Afénatorii:

e Biochimici - biologici — drojdia de bere;
e Chimici — praful de copt, bicarbonatul de sodiu.
Se adauga Tn aluaturi sau compozitii pentru a asigura o anumita porozitate si crestere in volum.

- Esente, gelifianti.

Un bun bucdtar stie sd asocieze
condimentele cu diferite preparate culinare,
astfel incdt sd le imbundtdteascd proprietdtile
organoleptice.

Asocierea condimentelor:
4+ MIEL - busuioc, rozmarin, usturoi;

+ PORC - tarhon, cimbru, piper, coriandru, ienibahar;

4+ PUI—marar, usturoi, hrean, patrunjel;

4+ CURCAN — ment3, piper, chimen, telina;

#+ GASCA - leustean, mérar, patrunjel, piper;

+ RATA - ardei iute, hasmatuchi, ptrunjel;

+ VITEL — p&trunjel, marar, piper.
TIPUL DE SALATA CONDIMENTE RECOMANDATE
SFECLA ROSIE Hrean, chimen, boabe de mustar
SALATA VERDE Ceapa, mdrar, usturoi
CASTRAVETI Marar, cimbru
ROSII Busuioc, piper, cimbru, usturoi
CARTOFI Patrunjel, chimen, marar
FASOLE VERDE Usturoi, tarhon, marar
CIUPERCI Patrunjel, marar, usturoi
ARDEI COPTI Cimbru, leustean, usturoi
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Materii prime de origine animala: carnea, subprodusele si preparatele din carne

Carne si subproduse:

Utilizdri culinare:

=Bovine: vaca (peste 3 ani}, manzat (o luni-3 ani), vitel
ana la 6 luni
(P . ) salate, preparate lichide,
sporcine (porc, purcel) 3
. sovine (berbec, miel) preparate de baza cu
mdceldrie _ . Cr s oo .
scaprine (capré) legume/fructe, tocaturi, fripturi

(frigare, gratar, tava).
sgalinacee (puiul, gdina, curca, hihilica)
spalmipede (gdsca, rata)
scolumbiene (porumbeii

<

spasari (mierld, porumbei, fazan, prepelitd, potarniche,
dropie,cocosi, gaini)

<<§

Carne de «animale ( iepure, caprioard, mistret, cerb, urs, capra
vinat: neagra).
Soteruri din : creier, momite
inima, ficat, rinichi, uger,
maduvioara)
Supe din picioare
-s_ubprt_:ud_ust_adin carne de mia_cela_rie:inir_'n;i,linjba: ) Ciorbe din burt3
ficat, rinichi, momite, fudulii, creier, spling, plamani, ) ) ] . .
uger, burté, picioare, capete, urechi, cozi; Rasol din cap, creier, limba, burta
Subprodusele »subproduse din carne de pasére: ficat, pipote, inimi. Preparate cu legume din limb3,
incarn

inima, ficat, rinichi

Tocaturi din creier, ficat

Fripturi la cuptor din creier,
momite, ficat, splind, rinichi,
maduvioara.

Produsele din carne

Semipreparate din carne: | Preparate din carne: Semiconserve
= crude: carne = prospaturi: si conserve
tocata, mici, - afumate si fierte: parizer polonez, cremwursti,
carnati proaspeti. carnati extra etc.;
= sdrate: slanina - fierte: leber, caltabos, toba, diferite specialitati;
sarata, pastrama - coapte: diferite specialitati, pastrama, cas de ficat,
de oaie, bacon. drob de porg;

- racituri: piftii, aspicuri;

- semiafumate: salamuri si carnati;

- crude, afumate si uscate: salam de Sibiu;

- crude si uscate: ghiudem, babic;

- sdarate, maturate: jambon; dietetice: salamuri,
carnati, specialitati;

- culinare (de tip industrial).

10



FISA DE DOCUMENTARE NR. 10

Materii prime de origine animala — Pesti si vietati acvatice

Clasificarea pestilor:
* Din punct de vedere biologic, respectiv dupd mediul in care trdiesc:

- pesti de apa dulce (saldu, crap, biban, pastrav etc);

- pesti de apa sarata sau de mare (scrumbia de mare, palamida etc);

- pesti de mare migratori- traiesc atat in ape dulci, cat si sarate (chefalul de mare, nisetrul, morunul).
® Dupad felul scheletului:

- pesti cu schelet osos (crap, saldu, stiuca, pastrav etc);

- pesti cu schelet cartilaginos (ex. rechinii, sturionii etc).
® Dupa felul alimentatiei:

- pesti cu regim vegetal sau fitofagi (ex: crapul chinezesc);

- pesti cu regim mixt (ex. crap, caras etc.) - pesti cu regim carnivor, sau rapitori (ex: stiuca).

Compozitia chimicd si valoarea alimentard a cdrnii de peste

Specia Partea Compozitia chimica a partii comestibile, (%) Valoarea energetica
comestibila Apa Proteine | Lipide Substante | kcal/100 g
(%) minerale

Pastrav 50 77.6 19.1 2.1 1.21 104

Calcan 45 81.4 16.5 0.7 1.30 79.3

Crap 55 72.4 18.0 7.1 1.30 151

Salau 50 78.4 19.2 0.73 1.22 94

Stiuca 55 79.6 18.4 0.85 1.05 89

Hering 63 62.8 17.3 18.8 1.26 255

Prospetimea pestelui refrigerat si decongelat se apreciaza in functie de rigiditatea musculara,
aspectul ochilor, branhiilor, pielii si solzilor, anusului, musculaturii, atat pentru pestele ca atare, cat si pe
suprafata sectiunii si viscerelor.

Conservarea pestelui se face prin: refrigerare, congelare, afumare, sarare, marinare.

Icrele

Icrele negre provin de sturioni (morun, nisetru, pastruga si cega).

Icrele rosii, denumite si icre de Manciuria, provin de la pestii din familia somonului, care migreaza in
fluviile siberiene, unde depun icrele.

Vietatile acvatice

Fructe de mare” - vietuitoarelor marine cu exceptia pestilor, balenelor si delfinilor, inclusiv algele si
crustaceele.

,Crustacee” -creveti, crabi, langustine, homari, scoici, midii, stridii, calmari, arici de mare, sepii,
caracatite etc., dar si melci, raci si broaste.
Aceste denumiri sunt evitate in meniuri sau retete, pentru a evita ca mesenii si clientii sa faca asocieri ce ar
putea avea efect contrar starnirii apetitului.

Utilizéri culinare:
Fructele de mare pot fi sevite ca antreuri, aperitive, salate, supe (recomandat vin alb).

11



FISA DE DOCUMENTARE NR. 11

Materii prime de origine animala — Laptele si produsele lactate

Principalii componenti ai laptelui (%)

Specia . . . x
. Vaca Oaie Bivolita Capra

Componenti
Apa 87.5 81. 81.0 88.0
Substanta uscata 12.5 19.0 19.0 12.0
Grasime 35 7.5 8.0 3.5
Proteine 35 6.0 5.0 3.2
Lactoza 4.8 4.6 5.2 4.5
Substante minerale 0,7 0,8 0,8 0,9

Sdrurile minerale: clorura de sodiu, de potasiu si de calciu.
Vitamine din lapte: A, D, E, B1, B2, B6 si PP.

Sortimentul laptelui de consum:
= |apte integral (pasteurizat sau sterilizat) cu 3,6 % grasime;
= Japte cu 3%, 2,5% sau 1,8% grasime (lapte normalizat);
= |apte smantanit care contine 0,1% grasime.

Produsele obtinute prin prelucrarea laptelui sunt:
= produsele lactate acide sau dietetice: iaurt, laptele batut, sana, chefirul;
= produse de smantanire: smantana dulce pentru friscd, smantana fermentata si unt;
=  branzeturile.

Clasificarea brdanzeturilor
Dupd specia de animale de la care provine laptele:

= branzeturi din lapte de vaca (branza proaspata de vaci, trapist, Olanda, svaiter etc),
= branzeturi din lapte de oaie (telemea, cascavalul de Dobrogea, branza de burduf);
=  branzeturi din lapte de capr3;
= branzeturi din amestecul laptelui diferitelor specii.

Dupd continutul de grdsime raportat la substantd uscata:

=  branzeturi dublu creme, cu minim 60% grasime;
=  branzeturi creme, cu minim 50% grasime;
= branzeturi foarte grase, cu minim 45% grasime;
=  branzeturi grase, cu minim 40% grasime;
= branzeturi trei sferturi grase, cu minim 30% grasime;
=  branzeturi semigrase, cu minim 20% grasime;
= branzeturi slabe, cu minim 10% grasime.
Dupa consistenta pastei si unele particularitati tehnologice:

= cu pasta moale (branza proaspata de vaci, branza Caraiman, branza telemea, branza
Bucegi, Bran, Camembert etc);

= cu pasta semitare (trapist, Olanda etc);

= cu pasta tare (svaiter, Muresana, Parmezan, Cedar etc);

=  branzeturi framantate (branza de Moldova, branza de burduf etc);

= branzeturi oparite (cascaval de Dobrogea, Penteleu, Dalia, afumate etc);

=  branzeturi topite.

12



FISA DE DOCUMENTARE NR. 12

Bon de consum colectiv
Serveste ca:
- document de eliberare din magazie pentru consumul materialelor;
- document justificativ de scadere din gestiune;
- document justificativ de inregistrare in edidenta magaziei si in contabilitate.

Se intocmeste:
- in doua exemplare Tn momentul eliberarii materialelor din magazie pentru consum;
- intr-un exemplar in conditiile utilizarii tehnicii de calcul.

THITATESR PBrodus, lucrare [(comandi) 1
| BON DE CON3TM
Humiz Data Codd Cod Hzr. comandi | (COLECTIV)
AS s useRE predlusy |[primi war s s || |
Zrua | Luma | Beal Cod prodos |
|
|
" Dl e 1 Cans Cansis. Cansitatan Fretul |[Valoarea
r_|manerialelor| necesari eliheranl T ER T
(imclusiwv | Bebitor | Creditor Coed L8 P - |
= sort, marca. |
= profil, ] I

ol ey oy Sy

|
Data 3i ssesmitura J=f comparciment

Primitor

ﬁ‘l
W
i
}I
a
-]
u
H

(wrearso)

Denasi e | Coant Cantit. Canstitatea ;:"E“: Taloaceas
-lmanerialelar| necesarl eliberank und s
(imclusiw | Debicor | Credi cor Cioard Fi

L]

=]
1.4

n

BOoOTE marca.s. |
profil,
dimmers s wrne )

N

T baza 21 sesmivura Jef comparsimens

Braims wor

It"'ln
W
o
|l'
o
B
1
H

Continutul minimal obligatoriu de informatii al formularului este urmdatorul:

- Denumirea unitatii;

- Denumirea formularului;

- Produs, lucrare (comanda; norma; bucati lansate);

- Numarul documentului, data eliberarii, numarul comenzii;

- Denumirea materialului (inclusiv sortimentul, marca, profilul, dimensiunea) cantitatea
necesara; U/M; cantitatea eliberata; pret unitar; valoarea;

- Data si semnatura gestionarului si a primitorului.

Se arhiveazd la compartimentul financiar — contabil.
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NIR - document intocmit de catre comisia de receptie si de catre gestionar la receptionarea

marfurilor sosite la depozit. (pentru bunuri incdrcate intr-o gestiune tip depozit - formularul cod 14-3-1A).

FISA DE DOCUMENTARE NR. 13

NIR — Nota de receptie si constatare diferente

Se intocmeste:

- indoua exemplare, potrivit prevederilor legale, la locul de depozitare sau in unitatea cu amanuntul,

dupa caz, pe masura efectuarii receptiei;

- in trei exemplare, in situatia in care la receptie se constata diferente, de catre comisia de receptie

legal constituita.

n cazul cand bunurile materiale sosesc in transe, se intocmeste cate un formular pentru fiecare

transd, care se anexeaza apoi la factura sau la avizul de Tnsotire a marfii.
Serveste ca:

- document pentru receptia bunurilor aprovizionate;

- document justificativ pentru incarcare in gestiune;

- act de proba 1n litigiile cu carausii si furnizorii, pentru diferentele constatate la receptie;
- document justificativ de Tnregistrare in contabilitate.

Unitatea.......ocoevvviicnc e,
NOTA DE RECEPTIE 51 CONSTATARE DE DIFERENTE
Numdr Data Cod Cod  [Nr.Contract |Nr. Facturd Cont
document | Ziva Lunia | Anul | fumizor | primitor | Comandd  Aviz de isotire |creditor
a mirfii
Subsemnatii, membrii comisiel de receptie, am procedat la receptionarea valorilor materiale furmizate
de. (1 1 TR TR0 (11 LTI WIS 1 SO documente insolitoare,
delegat wevnnmnseenne e COTETATANAR-SE WIMALOATEE ..o e
Nr. | Denumirea bunurilor| Cont Cantitate conform Receptionat
ot recepionate | debitor | Cod | UM | documentelor |~ Canfifate | Pre;unitar | Valoare
|
Comisia de receplie
Numele $i prenumele Semnitura | Numele i prenumele Semndura | Data Semndfura

Continutul minimal obligatoriu de informatii al NIR -ului este urmdtorul:

- denumirea unitatii;

- denumirea, numarul si data (ziua, luna, anul) Intocmirii formularului;

- numarul facturii/avizului de insotire al marfii;

- numarul curent; denumirea bunurilor receptionate; U/M; cantitatea conform documentelor

insotitoare; cantitatea receptionata, pretul unitar si valoarea;

- numele, prenumele si semnatura membrilor comisiei de receptie;

- data primirii in gestiune si semnatura gestionarului.

Se arhiveazd la compartimentul financiar-contabil.
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FISA DE DOCUMENTARE NR. 14

Prelucrarea primara a materiilor prime de origine vegetala

Operatii pregdtitoare

OPERATII DE PRELUCRARE
p— -
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FISA DE DOCUMENTARE NR. 15

Prelucrarea primara a materiilor prime de origine animala

Operatii pregdtitoare

~

Carnea de porcine, bovine, ovine si vanat

- decongelarea;

- spalarea;

- fasonarea ( indepartarea pielitelor, resturilor de tendoane sau
oase, excesului de grasime si ajustarea pentru a da o forma
anume bucatii de carne);

- dezosarea (daca prevede reteta);

- portionarea in functie de reteta : bucati, felii, cubulete, fasii,
piesa intreaga; tocarea (daca prevede reteta). )

™\

Carnea de vdnat

- eviscerarea (spintecarea pe abdomen si scoaterea
continutului);

- fezandarea in blana sau penaj (pastrarea suspendata a
vanatului ntr-o incapere racoroasa sau expunerea in vant
pentru  fragezire);

- nldturarea blanii sau penajului; fezandarea artificiala sau
marinare (marinarea n bait in vederea inlaturarii gustului si
\_ mirosului neplacut, specific vanatului si pentru fragezire). "/

Carnea de pasare R

- deplumarea (curatarea de pene);
- flambarea;

- eviscerarea;
- Indepartarea capului si picioarelor;
- spalarea;

\_ - portionarea in functie de reteta. )
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FISA DE DOCUMENTARE NR. 16

Prelucrarea primara a materiilor prime de origine animala

Pestele

- spélarea;

- desolzarea (curdiarea solzilor);

- eviscerarea;

- scoaterea branhiilor si osului

amar;

- decapitarea (daca prevede reteta);

- decupareainotatoarelor;

- spalareafinal;

-

- filetarea (obtinerea de feliide
carne de peste fard os — daca

prevede reteta);

- portionarea.

Subprodusele comestibile de abator

17




FISA DE DOCUMENTARE NR. 17

Ustensile si utilaje specifice

Utilaje pentru prelucrarea primara: Cutitul bucatarului — un cutit universal

- masini de curatat cartofi si radacinoase; S—
- roboti de bucatarie; ' - '

- masini de tocat carne;
- mixere, malaxoare.

Utilaje termice (de pregatire la cald):
- masini de gatit cu combustibil gazos;
- masini de gatit electrice;

- friteuza;
- cuptor cu microunde;
- bain-marin; Cutitul de pdine
- grill;
B === L) . .

- gratar cu carbuni.

Utilje frigorifice si de conditionare:
- refrigeratoare; Cutitul de friptura
- congelatoare;
- aparate de decongelare,

Echipamente auxiliare: ~a [’n

- masini de spalat vase;
- masini de spalat pahare;
- prajitor de paine; Cutite pentru filetare si dezosare

- cafetiers;

- storcator de fructe; P Eq

Cutite pentru brdnza Cutit pentru stridii

Cutite speciale

Satdr

e -

, ) . . Cutitul pentru patiserie
Cutit pentru peste Cutit pentru fripturd

Cutitul pentru rosii

-
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FISA DE DOCUMENTARE NR. 18

Pregatirea ambientului pentru primirea consumatorilor

(=)

Un ambient pldcut se poate obtine prin folosirea

N : unui  mobilier confortabil, prin aranjamente si
; , decoratiuni. O muzicd de fond poate contribui la
realizarea ambientului. Se pot folosi decoratiuni florale
asezate in vase speciale pentru mese, pentru salon,
pentru hol. Crearea ambientului depinde de experientd,
dar este conditionatd de existenta bunului gust.

Amenajarea interioard a salonului restaurantului

Intrarea in unitatea de | asigura intrarea si iesirea din unitate si constituie loc de Tntalnire sau asteptare

cazare si alimentatie | pentru clienti;

separat pentru clienti si personal, mentinute intr-o stare de curatenia

Grupuri sanitare . e .. L .. e .
ireprosabild, asigura o buna impresie privind gospodarirea unitatii respective;
unitatile de categorie superioara trebuie sa aiba spatii amenajate
corespunzdtor, pentru pastarea imbricdmintei (paltoane,pardesie). In unitatile

Garderoba

de categorie inferioara pot fi asigurate cuiere aplicate, sau mobile asezate
direct in salile de consumatie.

da o notad caracteristica ambiantei corespunzadtoare, servirii preparatelor si
. | bauturilor ce formeaza obiectul sortimental al unitatii respective.

Salonul restaurantului ] ] ] ] L L
Din considerente de functionalitate tehnologica, diferitele tipuri de saloane

trebuie sa fie confortabile, intime si usor de exploatat.

asigura executarea comenzilor facute de chelneri cu toate sortimentele

Sectia bar . . . -
’ inscrise Tn lista de bauturi a unitatii.
face legatura intre saloanele restaurantului, sectiile de productie si anexe.
De regula in oficiu se gasesc amplasate: bucataria, sectiile bar serviciu,
cofetaria-patiseria, spalatoarele de veseld, pahare, tacamuri, camera pentru
oficiul masa personalului si unele dotari ca: rafturi-dulap pentru pastrarea

inventarului curat, dulap pentru incalzit vesele, masini de prajit paine, masini
pentru fabricat cuburi de gheatad, mese de sprijin pentru pregatire dupa caz, a
teancurilor de farfurii sau a platourilor (tavilor) cu preparate sau bauturi ce se

duc in salon.
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FISA DE DOCUMENTARE NR. 19

Dotarea cu mobilier a spatiilor de servire

MESELE

Forma, dimensiunea si aranjarea meselor in salonul unui restaurant
difera in functie de profilul unitatii. Ele pot fi confectionate din lemn,
fier sau In combinatie lemn-fier-material plastic. indltimea la nivelul
blatului superior atinge de obicei 75 cm; forma poate fi patrat3,
dreptunghiulara, rotunda sau ovala. Marimea blatului difera in functie
de numarul persoanelor ce urmeaza a fi servite.

Diametrul blatului pentru mese rotunde:

° 4 persoane diametrul de 100 cm;
° 6 persoane 125 cm;

° 8 persoane 150 cm;

° 10 persoane 175 cm;

12 persoane 200 cm..
Dimensiuni recomandate pentru mese patrate sau dreptunghiulare:

. 4 persoane - 100 x 100 cm;

. 6-8 persoane - 175 x 100 cm;
. 8-10 persoane- 250 x 100 cm;
. 10-12 persoane 300 x 100 cm.

La dotarea unitatilor cu mese este bine sa se opteze pentru formele
patrate si dreptunghiulare, care permit combinatii variate, obtinandu-
se aranjamente in forma de |, T, U, E etc.

SCAUNELE, CANAPELELE, TABURETELE, FOTOLIILE

Alegerea scaunelor pentru o unitate de alimentatie publica se face in
functie de categoria unitatii si de ,structura" clientilor care o
frecventeaza. Astfel, o unitate de categorie superioara va fi dotata cu

fotolii sau semifotolii, Tn timp ce unitatile cu frecventa mare de
clientela vor fi dotate cu scaune simple, banchete, taburete etc. Forma
si dimensiunea scaunelor difera si ele de la o unitate la alta.

CONSOLA

Suport pentru inventarul de servire, listele de meniuri si bauturi.
Se amplaseaza la indemana ospatarilor, langa stalpii de rezistenta.
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FISA DE DOCUMENTARE NR. 20

Echipamentele de servire

CARUCIOARELE DE PREZENTARE $I SERVIRE

n dotarea unitatilor de alimentatie publica se intalnesc diferite tipuri de cirucioare de prezentare si servire:
caruciorul pentru aperitive - digestive; caruciorul pentru gustadri - salate; caruciorul pentru flambat;
caruciorul pentru branzeturi si deserturi; caruciorul pentru transportul preparatelor; vitrine de prezentare.

GHERIDONUL

- 0 masa mai mica, utilizatd numai pentru serviciul in fata clientului, atunci
cand sunt necesare portionari, transari, pregatiri, filetari sau flambari. Se
recomanda |-2 gheridoane in fiecare raion, atunci cand in restaurantul
respectiv se practica sistemul de servire ,la gheridon".

INCALZITORUL DE VESELA (LOVERATORUL)

Cu ajutorul unei rezistente electrice se asigura o temperatura constanta de
circa 60°C, prin intermediul unui termostat. Pe fiecare platforma culisanta se

pot aseza aproximativ 50 de farfurii, care pe masura utilizarii sunt ridicate la
suprafata cu ajutorul unui arc in spirala.

LINIILE DE AUTOSERVIRE

Sunt utilizate pentru prezentarea, desfacerea si pastrarea la temperatura
dorita a preparatelor si bauturilor.

VITRINELE DE PREZENTARE

Sunt destinate prezentarii si pastrarii la cald sau la rece a diferitelor produse.

CHAFING DISH

Aparat folosit pentru pregdtirea si pastrarea la cald a anumitor preparate:
supe, gustari, oua fierte. Se utilizeaza mai ales in sistemul de servire tip bufet.
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FISA DE DOCUMENTARE NR. 21

Obiecte de inventar utilizate la realizarea mise-en-plece-ului

> din punct de vedere al utilitatii:
- vesela: platourile, tavile, farfuriile, cestile, canile, salatierele, ravierele, sosierele, supierele s.a.;
- sticldria: pahare, cani, carafe din sticla, semicristal si cristal;
- tacdmurile cuprind totalitatea obiectelor din metal ce servesc unei persoane (client) pentru a manca;
- articole de menaj, accesorii de serviciu si diverse: mustariere, oliviere, suporturi scobitori, presaraturi sare,
fanioane, bristoluri, scrumiere, frapiere etc.;
- lenjeria: fete de masa, naproane, servete, ancare, carpe etc.
> dupa destinatie:
- pentru transportul, prezentarea si servirea preparatelor si bauturilor: platouri, tavi, supiere, sosiere;
- pentru consumul preparatelor — farfurii, cesti, salatiere, raviere, pahare;
- de folosinta comuna si auxiliare — fete de masa, scrumiere, oliviere, mustariere, vaze;
- ustensile de lucru si ajutatoare.

Principalele tipuri de pahare din dotarea unui restaurant

-— ——

.'} ' (
= J.E; ‘ <
. e - = —_— :

8 o =
Apa Coniac Vin alb Pinot Noir Sampanie Vin rosu

Pahare pentru vin

PPYR0 Yy

Albe, cu Albe Rose Rosii Rosii Dulei, Spumante Spumante
fructuozitate corpolente si cu corpolenta corpolente licoroase seci dulci
si aromate rosii tinere mijlocie
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FISA DE DOCUMENTARE NR. 22

Obiecte de inventar pentru servire

Legumierele sunt confectionate din
alpaca argintata si se utilizeaza la
transportul si servirea legumelor sau
a unor preparate cu legume si sos.

Sosierele confectionate din alpaca
argintata sau  portelan, sunt
destinate transportului, prezentarii
si servirii diferitelor sosuri care se
adauga la unele preparate.

Canile si ceainicele pot fi
confectionate din alpaca argintata,
otel inoxidabil si portelan;
capacitatea lor variaza intre 50-1000
ml.

Platourile servesc pentru preluarea
de la sectie, pentru transportul, pre-
zentarea si servirea preparatelor
fara sos sau cu sosuri usoare.

Tavile servesc pentru preluarea de
la sectii a bauturilor portionate la
pahare, cat si pentru transportul
obiectelor marunte de inventar
(cesti, farfurioare, tacamuri,
presaratori etc.) .

Supierele, confectionate din alpaca
argintatd sau portelan, au forma
unei semisfere cu douad toarte si se
intrebuinteaza la transportul si
servirea  supelor, cremelor i
ciorbelor. Pot fi pentru una, doua si
patru portii.

(¥, /Y Salatierele se folosesc pentru

(\v’ 11\\J
(=

[
\

/

montarea salatelor ce se servesc la
preparatele de bazd si  sunt
confectionate de reguld din acelasi
material ca si farfuriile.

Ravierele sunt destinate pentru
montarea diferitelor gustari
portionate pentru o  singura
persoana.

G

r
\D Tipuri de farfurii:

suport mare, cu diametrul de cca. 26 cm;
addncd, cu diametrul de cca. 24 cm;
intinsd mare, cu diametrul de cca. 24 cm;
desert, cu diametrul de cca. 21 cm;
intinsd mica (jour) cu diametrul de cca. 16 cm;
suport mic (unt, lamaie), cu diametrul de cca.
11-
pentru gem, cu diametrul de cca. 8 cm;
pentru oase (in forma de semilund) 17 x 8 cm.

12 cm;

Tipuri de cesti:

cesti pentru cafea, capacitatea 100 — 125 ml;
cesti pentru ceai, capacitatea 225 — 250 ml;
cesti pentru consomme, (cu doua tortite)
capacitatea 250 — 300 ml;

cesti pentru ciorbe (cu sau fara toartd),
capacitatea 450—500 ml.
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FISA DE DOCUMENTARE NR. 23

Tacamurile

Tacdmul mare

- lingura mare are lungimea de 21 cm, causul 4 x 7 cm si se foloseste la consumarea ciorbelor sau,
impreuna cu furculita mare, ca tacdm de serviciu;

- furculita mare arc 4 furcheti si aceeasi lungime ca lingura mare 21 cm; se foloseste de regula impreuna
cu cutitul mare, cateodata singura, la omlete, Tmpreuna cu lingura mare, la macaroane milaneze, si
drept tacam de serviciu;

- cutitul mare are lungimea totala de 25 cm, in care se include lama de 13 cm; se foloseste, de regul3,
impreuna cu furculita mare la consumarea preparatelor principale servite in farfurii intinse mari.

Tacamul pentru gustari:

- furculita pentru gustdri are lungimea de 19,5 cm; se foloseste, impreuna cu cutitul respectiv, la
servirea gustarilor sau a unor preparate intermediare, pentru a nu avea pe masa doua tacamuri de
aceeasi marime;

- cutitul pentru gustdri are lungimea totald de 23 cm, din care lungimea lamei de 12 cm.

Tacdmul pentru desert:

- lingura pentru desert are lungimea de 18 cm, causul 7,5 x 4 cm; se foloseste la consumarea unor supe,
creme servite la ceasca, precum si la unele deserturi cum ar fi salata de fructe, compoturile, prajiturile
cu compozitie moale, cocteilurile de legume, homarii, crevetii etc.;

- furculita pentru desert are 4 furcheti, aceeasi lungime ca lingura de desert, adica 18 cm; se foloseste
impreuna cu lingura sau cutitul pentru desert la consumarea unor dulciuri de bucatarie, branzeturi,
fructe si gustari servite in farfuria de desert;

- cutitul pentru desert are lungimea totala de 20,5 cm, din care lungimea lamei 11 cm si se foloseste
impreuna cu furculita pentru desert la servirea preparatelor amintite.

Tacdmul pentru peste:

- cutitul pentru peste are lungimea totald de 21 cm, din care lungimea lamei de 9,5 cm;
- furculita pentru peste are lungimea de 18 cm.

Tacamul de peste se foloseste la consumarea preparatelor din peste si la homari.

Tacdmul pentru fructe:

- cutitul pentru fructe are lungimea de 18 cm, din care lungimea lamei 9,6 cm;

- furculita pentru fructe are 3 furcheti si lungimea de 16 cm.

Tacamul pentru fructe serveste la consumarea fructelor pe farfuria de desert; poate fi oferit in cazuri
speciale clientilor copii.

Tacdmuri ajutdtoare serviciului:

- cleste sau lopdticd pentru prdjituri - se foloseste in sectiile bufet sau cofetarii la montarea produselor
respective pe platou sau farfurie;

- lingurd pentru sos - se foloseste de ospatar la servirea sosurilor;

- polonic (lus) pentru garnituri - se foloseste de ospatar sau client la servirea diferitelor garnituri;

- tacdm (clestele) pentru sparanghel - se foloseste de client la servirea sparanghelului;

- cleste pentru zahdr, care se foloseste de ospatar sau client la servirea zaharului cuburi;

- cleste pentru gheatd - se foloseste de ospatar sau client la servirea cuburilor de gheata.

Tn gospodarirea tacamurilor, se impune respectarea urméitoarei reguli: tacAmurile curate se sorteazi pe
tipuri, in ladite sau sertare separate, legate cate 12 bucati, sau in cosuri.
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FISA DE DOCUMENTARE NR. 24

Articole de menaj, accesorii de serviciu, diverse

serviciul de ulei-otet (olivierd) - frapierele pentru vin si sampanie
mustarierele - cupele pentru inghetata

dozele pentru mujdei - fructierele

presdrdtorile - closurile

rdsnitele pentru piper - gdletusele pentru gheata
suporturile de servetele - cosurile pentru paine
scrumierele - storcatorul de [amaie

vazele de flori - filtru de cafea

resourile sau spirtierele - suporturile pentru lumanari

- cdpdcelele, de forma rotunda, cu doua tortite Tn partea superioara, sunt
utilizate pentru servirea diferitelor preparate la capac (oua, cascaval,
creier ele.);

- cocotierele si paharele pentru oud de forma unor semisfere alungite;
se folosesc la servirea oudlor cu coaja; paharul pentru oua are o dubla
intrebuintare, fiind utilizat si pentru servirea oualor moi;

- numerele de masd si/sau bristolurile;

- cosuletele pentru vin intrebuintate la transportul, prezentarea si
servirea vinurilor rosii.

>/

—_—

< LENJERIA >

o fete de masa: din damasc, tesaturi in amestec; dimensiuni cu 40-60 cm mai late decat blatul
mesei;

¢ naproane: din damasc, tesaturi in amestec;- dimensiuni: cu 10 cm mai mari ca blatul mesei;
¢ servete de masa: din damasc, tesaturi in amestec; dimensiuni 55x55 cm, 60x60 cm sau mai
mari;

e servete de serviciu (ancare): din panza alba, dimensiuni: 55x55 cm; sunt utilizate pentru
manipularea obiectelor de inventar in timpul servirii;

¢ moltoane (huse): din material grosier de culoare albd; dimensiuni egale cu cele ale tabliei
mesei, impiedicd alunecarea fetei de masa si amortizeaza zgomotul in timpul asezarii veselei
pe masa;

e carpe pentru sters praful pe mobilier: din finet, culoare albd; dimensiuni: 50 x 50 cm;

e carpe speciale pentru sters vesela: confectionate din in sau alte tesaturi care nu lasa scame,
culoare alba; dimensiuni: 50 x 50 cm.
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FISA DE DOCUMENTARE NR. 25

Pregatirea salonului pentru primirea clientilor

Etapele pregdtirii salonului pentru primirea clientilor:

4+
4+

Pregatirea obiectelor de inventar;
Aranjarea salonului pentru servirea clientilor:

- Dupa terminarea programului de functionare;

- Tnainte de sosirea clientilor.

Pregatirea chelnerilor pentru primirea si servirea clientilor.

Furculite:

1. Cocktail (aperitiv)

2. Aperitiv

3. Peste

4. Fel principal (friptura)
5. Desert

Cutite:
6. Aperitiv
7. Peste
8. Fel principal (friptura)
9. Desert
t 5 em 10. Pdine/unt

Linguri /Lingurite
11. Supa
12. Desert/cafea/ceai

Pahare:

13. Apa

14. Vin rosu

15. Vin alb

16. Lichior/aperitiv/tarie
17. Sampanie

26

Farfurii/vesela:

18. Farfurie serviciu
19. Farfurie

20. Farfurie paine/unt
21. Solnita

22. Pipernita

Diverse:

23. Servet

24, Eticheta invitat
25. Meniu



FISA DE DOCUMENTARE NR. 26

Completarea mise-en-pace-ului

Mise-en-pace-ul simplu (de intdmpinare)
YA

5 6

-—__-41-2cm

1= distanta de la marginea blatului mesei pana
la farfurie

2= farfuria suport

3= cutit obisnuit

4= furculita obisnuita

5 = pahar de apa minerala

6= pahar pentru vin

7 = servet forma plic

8 =vaza cu flori

9 = numdr masa

Mise-en-pace-ul pentru micul dejun

Micul dejun continental (complet), a carui origine este in
Franta, consta doar dintr-un corn proaspat, paine prajita,
unt, gem si cafea sau ceai.

Micul dejun englezesc este variat si bogat avand fin
componenta: preparate din oud, mezeluri, fripturi,
branzeturi, legume si fructe proaspete, bauturi racoritoare

si apa minerala.

1 =distanta de la marginea blatului mesei pana
la farfurie (1-2 cm)

2 = farfuria suport

3 = farfurie mijlocie intinsa (pentru gustare)

4 = cutitul pentru gustare

5= furculita pentru gustare

6-7 =
8 = paharul pentru apa

serviciul de unt si gem
9 = ceasca pentru bautura nealcoolica calda
10= farfurioara suport

11=farfurioara mica, intinsa, pentru paine
12=servet de panza

13-14 = fiert
(cocotiera), cu farfurioara suport si lingurita

pahar pentru ou moale
15= serviciu condimente

16= numar masa

Mise-en-place-ul pentru dejun — meniu simplu

13 éé

Meniul cuprinde: preparat lichid, preparat de baza, desert,
prajitura (tort, inghetatd), apa minerala, paine.

1= distanta de la marginea blatului mesei pana
la farfurie

2=numarul de masa

3= farfuria suport

4= farfuria adanca

5= cutitul obisnuit

6= lingura

7 = furculita obisnuita

8= lingurita

9= pahare de apa minerala

10= produse de panificatie

11=servet de panza

12=farfurioara mica, intinsa, pentru paine
13=serviciu de condimente
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Completarea mise-en-pace-ului

Mise-en-place-ul pentru dejun — meniu semicomplet

Meniul cuprinde: gustare (rece sau calda), preparat lichid,
preparat de baza, salatd, desert de bucatarie, apa minerala
si paine.

1= distanta pana marginea blatului mesei
2= numarul de masa

3= farfuria suport

4= farfuria pentru gustare

5= cutitul pentru preparatul de baza

6= lingura

7= cutitul pentru gustare

8= cutitul pentru desert

9= furculita pentru desert

10= furculita pentru preparatul de baza
11= furculita pentru gustare

12= pahar pentru apa minerala

13= pahar pentru aperitiv

14= produse de panificatie

15=servet de panza

16= serviciu de condimente

17=loc pentru salatiera

Mise-en-place-ul pentru dejun — meniu complet si cind

—-—-+ 1-2 em

Meniul contine: bautura, aperitiv, gustare rece sau
calda, preparat lichid, preparat din peste, preparat de baza
din carne si legume, salatd, desert bucatdrie, desert
cofetarie, vin alb, vin rosu, apda minerald, produse de
panificatie, cafea, sampanie.

1= distanta pana la marginea blatului
2= numarul de masa

3=farfuria suport

4= farfuria pentru gustare

5= cutitul pentru preparatul de baza
6= cutitul pentru preparatul de peste
7= cutitul pentru gustare

8= furculita pentru preparatul de baza
9= furculita pentru preparatul de peste
10 = furculita pentru gustare

11= cutit pentru desert

12= furculita pentru desert

13= lingurita pentru desert

14= pahar pentru apa minerala

15= pahar pentru vin alb

16= pahar pentru vin rosu

17= pahar pentru aperitiv

18= produse de panificatie

19= servet de panza

20= serviciu de condimente

21=loc pentru salatiera
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Componentele calitatii produselor si serviciilor

calitateareald

calitatea

proiectats

calitatea
omologata

Ipostazele
calitatii

calitatea
prescrisa

calitatea
contractata

—

Calitatea tehnica

- gradul de conformitate a valorilor
caracteristicilor in raport cu documentele
de referinta (standarde, norme, etc);

- exprima interesele producdtorului.

Calitatea comerciald
- nivelul caracteristicilor

modul de prezentare si

sortimental3;
- exnrima interesele consumatorului.

psihosenzoriale,
ambalare, gama

-

Factorii care determind si influenteazd calitatea produselor si serviciilor

Factorii din

sfera productiei

Materiile prime

Procesul tehnologic

Resursa umana

Utilaje, echipamente
Standardele si normele tehnice
Controlul si asigurarea calitatii

DIAGRAMA ISHIKAWA

Factorii din sfera Ambalarea
comertului Marcarea
Depozitarea
Transportul
muncitorii materialele mediul

CAUZA '

N

AN

N

AN

—

e

A

e

masinile

masuratorile

managementul

metodele
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Caracteristicile produselor si serviciilor

Caracteristici tehnice: definite de proprietatile fizice, chimice,

microbiologice.
Exemple:

- proprietatile fizice - masa produsului, marimea, forma, densitatea,
vascozitatea.

- proprietdti chimice: compozitia chimica, respectiv continutul de
glucide, lipide, proteine.

- proprietdti biologice: se refera la felul si cantitatea de
microorganisme din alimente.

—| Caracteristici economice se refera la acele insusiri ale produsului care
asigura fabricarea acestuia cu anumite cheltuieli de fabricatie, vanzare,
de valorificare a materiilor prime, termen de garantie, etc.

Caracteristicile psihosenzoriale cuprind aspecte de ordin estetic,

organoleptic, pe care produsele le au asupra consumatorilor, prin forma,
gust, culoare, miros, confort, etc. Aceste caracteristici au o larga
diversitate Tn timp si spatiu, in functie de natura produsului, iar aprecierea
lor prezinta un caracter subiectiv.

—| Caracteristicile ecologice si ergonomice, vizeaza aspectele referitoare la
impactul dintre fabricarea si exploatarea produsului, asupra mediului
ambiant, respectiv asupra utilizatorului (poluare, deseuri, consumuri in
exploatare, aspecte fiziologice, etc).

CARACTERISTICILE DE CALITATE ALE PRODUSELOR

Cacteristicile sanogenetice se refera la influenta pe care o au produsele
asupra sanatatii consumatorilor.

Caracteristicile de disponibilitate, cuprind acele aspecte ale aprecierii
calitatii referitoare la fiabilitatea si mentenabilitatea produsului, care
reflecta aptitudinea acestuia de a-si realiza functiile de-a lungul duratei de

viata la utilizatori.

Cracateristicile serviciilor:

> Intangibilitatea - serviciile nu au forma materiald, nu pot fi expuse si implicit percepute prin simturile
umane, inaintea achizitionarii lor.

> Inseparabilitatea — se refera la coincidenta in timp si spatiu a prestarii si consumului.

> Variabilitatea (eterogenitatea) — serviciile difera de la o prestatie la alta in functie de specificul
prestatorului si al consumatorului.

> Perisabilitatea (nestocabilitatea) - deriva din inseparabilitatea dintre productie si consum, care
determina imposibilitatea stocarii serviciilor .
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Sisteme de asigurare a calitatii produselor si serviciilor

Asigurarea calitatii vizeaza, concomitent, realizarea unor obiective interne si externe ale unitatii de
alimentatie publica.

=

Activitati desfdasurate in scopul de a da
incredere clientilor cd sistemul de
mangement al calitatii ntreprinderii
permite obtinerea calitatii cerute

Asigurarea
externa a

calitatii

Etapele realizdrii calitatii produselor

Conceptia calitatii activitati de marketing

studii comparative de studierea concurentei
perfectionarea produselor existente
stabilirea cerintelor clientilor

Proiectarea calitatii specificatii tehnice pentru materiale

specificatii tehnice pentru produse
specificatii tehnice pentru procese
elaborarea instructiunilor sau proceduri

Asigurarea calitatii elaborarea caietului de sarcini
planuri de control al calitatii
proiectarea si implementarea sistemului calitatii

Realizarea calitatii conformitatea proceselor de fabricatie
organizarea productiei si a fabricatiei
urmarirea realizarii calitatii prescrise de factori de productie

Controlul calitatii controlul aprovizionarii

controlul proceselor de fabricatie
asigurarea metrologica

controlul produselor finite

Evaluarea calitatii analiza costurilor calitatii
analiza modului de organizare si conducere a calitatii
aplicarea metodelor de analiza si evaluare a calitatii

Perfectionarea calitatii ameliorarea calitatii
perfectionarea caracteristicilor de calitate

imbunatatirea modului de organizare si conducere a calitatii
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Standardele de calitate privind produsele si serviciile

Standardul este un document, stabilit prin consens si aprobat de catre un organism recunoscut, care asigura,
pentru uz comun si repetat, reguli, linii directoare sau caracteristici pentru activitati sau rezultatelor lor, cu
scopul de a se obtine gradul optim de ordine intr-un anumit context.

Tipuri de standarde

o standard de bazd — cu o aplicare generald sau care contine prevederi generale pentru un
anumit domeniu;

o standard de terminologie — care specificd termeni, de obicei impreunad cu definitiile acestora
si uneori cu note explicative, ilustratii, exemple, etc;

o standard de incercare — care specificG metode de incercare, insotite uneori de alte prevederi
referitoare la incercare, cum ar fi esantionarea, utilizarea metodelor statistice, ordinea
Incercdrilor;

o standard de produs — care precizeazd conditiile pe care trebuie sd le indeplineascd un produs
sau o grupd de produse, pentru a asigura aptitudinea de utilizare a acestuia/acestora;

o standard de proces — care precizeazd conditiile pe care trebuie sd le indeplineascd un proces,
pentru a asigura aptitudinea de utilizare a acestuia;

o standard pentru servicii — care precizeazd conditiile pe care trebuie sd le indeplineascd un
serviciu pentru a asigura aptitudinea de utilizare a acestuia;

o standard de interfatd — care precizeazd conditiile referitoare la compatibilitatea produselor
sau a sistemelor in punctele lor de legdturd;

o standard de date care trebuie indicate — contine o lista de caracteristici ale cGror valori sau
alte date trebuie indicate pentru definirea unui produs, proces sau serviciu.

Abordarea sistematicd a calitatii la nivelul firmei

se defineste

STANDARDE (STAS)

se proiecteaza

INGINERIA CALITATII

se planifica

PLANIFICAREA CALITATII

se construieste

CONSTRUIREA CALITATII

se masoara

METROLOGIE

se inspecteazd/evalueaza

INSPECTIE (AUDIT)

se verifica/incearca

VERIFICARE (INCERCARE)

se introduce si se mentine sub control CONTROLUL CALITATII

se asigura ASIGURAREA CALITATII

se certifica CERTIFICARE

se amelioreaz TMBUNATATIREA CALITATII
se conduce MANAGEMENTUL CALITATII
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Reglementari legislative privind calitatea produselor si serviciilor

Statul, prin mijloacele prevdzute de lege, protejeazd cetdtenii in calitatea lor de consumatori, asigurand
informarea completd despre caracteristicile esentiale ale produselor si serviciilor, apara si asigurd drepturile
si interesele legitime Impotriva unor practici abuzive.

Calitate — ansamblu de proprietati si caracteristici ale unui produs sau
serviciu, care fi confera aptitudinea de a satisface, conform destinatiei
IMPORTANT acestuia, necesitatile explicite sau implicite

Operator economic — persoana fizicd sau juridica, autorizatd, care in

cadrul activitatii sale profesionale fabrica, importda, depoziteaza,

- transporta sau comercializeaza produse ori parti din acestea, sau

— presteaza servicii.

.‘J'. Consumator — orice persoana fizica sau grup de persoane fizice constituite
Wi n asociatii, care actioneaza in scopuri din afara activitatii sale comerciale,

industriale sau de productie, artizanale ori liberale.

Care sunt drepturile consumatorilor?

Ce trebuie ,sd respecte” un operator economic in relatia sa cu consumatorul produselor si serviciilor
pe care le furnizeazd? Insumate, acestea reprezintd de fapt drepturile consumatorilor de produse si servicii
distribuite, furnizate si prestate pe piatd, populatiei.

4 de a fi protejati Tmpotriva riscului de a achizitiona un produs sau de a li se presta un serviciu care ar
putea sa le prejudicieze viata, sanatatea sau securitatea ori sa le aduca atingere drepturilor si intereselor
legitime;

4 de a fi informati complet, corect si precis, asupra caracteristicilor esentiale ale produselor si
serviciilor, astfel incat decizia pe care o adopta in legatura cu acestea sa corespunda cat mai bine nevoilor
lor, precum si de a fi educati in calitatea lor de consumatori;

4 de a avea acces la piete care le asigurd o gama variata de produse si servicii de calitate;

4 de a fi despagubiti Tn mod real si corespunzator pentru pagubele generate de calitatea
necorespunzatoare a produselor si serviciilor, folosind n acest scop mijloace prevazute de lege;

4 de a se organiza n asociatii ale consumatorilor, in scopul apararii drepturilor si intereselor lor;

v de a refuza incheierea contractelor care cuprind clauze abuzive;

4 de a nu li se interzice de catre un operator economic sa obtina un beneficiu prevazut in mod expres

de lege. @

@ Operatorii economici sunt obligati sd comercializeze alimente care:

a) sunt Tnsotite de documente care le atesta originea, provenienta si securitatea;
b) sunt manipulate si comercializate in conditii corespunzatoare de igiena, nu pun in pericol
viata si sanatatea consumatorilor si respecta normele sanitare in vigoare;
c) nu afecteaza viata si sdnatatea consumatorilor.
> Este obligatorie afisarea, in mod vizibil, a denumirii unitatii, a autorizatiei de
functionare, a avertismentelor obligatorii prevazute de lege, precum si afisarea

orarului de functionare. Y,
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Protectia vietii, sanatatii sau securitatii consumatorilor

@

)

a) fabricarea,

Protectia vietii, sandtatii sau securitdtii consumatorilor este reglementatd prin acte

normative care fac referire la:

importul, conservarea, ambalarea, etichetarea, manipularea,

transportul, depozitarea, pregatirea pentru vanzare si vanzarea produselor;
b) furnizarea si utilizarea produselor, precum si prestarea serviciilor.

/ modificarea termenului de
valabilitate/datei de minima
durabilitate sau a datei-limita de
consum/datei durabilitatii minimale
inscrise pe produs, pe eticheta, pe
ambalaj sau, dupa caz, in

documentele insotitoare.

comercializarea de produse sau
prestarea de servicii care, utilizate in
conditii normale, pot pune in pericol
viata, sdnatatea sau securitatea
consumatorilor

SUNT

producerea, importul si comercializarea
produselor falsificate sau contrafacute

INTERZISE

Comercializarea produselor in afara
termenului de valabilitate/datei de
minima durabilitate pentru produsele
nealimentare sau al datei-limita de
consum pentru produsele
alimentare/datei durabilitatii minimale

stabilite de producator. /

IMPORTANT

-

——
—
..
Ji
1

Falsificare - obtinerea unui produs asemanator cu altul (reproducere, imitatie) prin:

- indepartarea uneia sau mai multor componente naturale;

- modificarea proportiei normale de componente chimice specifice;

- introducerea in produs a unor substante nespecifice si nici normale naturii acestuia;

- inlocuirea unor componente naturale cu altele sintetice sau artificiale, fara aviz sanitar
favorabil;

-remanierea sau reconditionarea unui produs degradat sau viciat, in scopul mascarii
defectelor care ar fi evidentiat proprietatile necorespunzatoare ale produsului
respectiv.

Contrafacerea este actiunea de reproducere a unui obiect original Tn scop fraudulos,
dandu-l drept autentic. Produsul contrafacut are caracteristici de calitate diferite
(inferioare) de cele ale produsului veritabil sau de cele declarate de fabricant (cel mai
adesea necunoscut sau cu identitate falsa).

Substituirea este operatiunea frauduloasa de inducere in eroare a cumparatorului prin
prezentarea ca marfa veritabila a unei marfi contrafacute; tot substituire se considera
si modificarea compozitiei produselor, prin inlocuirea partiala a uneia sau mai multor
substante cu altele, de calitate si valoare inferioara.

Contaminarea constituie efectul actiunilor antropice sau nonantropice, prin care
marfurile au ajuns in contact cu substante straine de compozitia lor, deseori substante
care le produc denaturari ori care sunt nocive pentru consumator.
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Conformitatea produselor cu documentatia tehnica

Un produs este conform cu documentatia tehnica daca valorile caracteristicilor corespund cu cele
descrise de standarde. Verificarea calitatii produselor alimentare se face prin metode organoleptice si
metode de laborator. Analiza organoleptica se realizeaza cu ajutorul organelor de simt, aprecierile fiind
subiective, iar analizele de laborator cu ajutorul echipamentelor specifice, determinarile fiind obiective.

Verificarea organoleptica a calitatii produselor

Paine

e Forma si volumul se apreciaza vizual, prin observatii asupra aspectului exterior al produsului, urmarind daca este
specifica sortimentului si bine crescuta Tn volum. De asemenea se observa dacd prezinta unele defecte posibile:
deformari, aplatizare, rupturi etc.

¢ Culoarea si aspectul cojii se apreciaza vizual, facandu-se observatii asupra aspectului, grosimii, culorii si eventualelor
defecte: arsuri, basici, incretituri, crapaturi (care se admit intr-o latime de maximum 1 cm si o lungime de maximum 5
cm), sau daca prezintd urmele unor boli (mucegdire, boala cretoasa).

¢ Mirosul se apreciaza in sectiune observandu-se forma si finetea porilor, uniformitatea acestora sau daca prezinta
defecte: este lipicios, se faramiteaza, este desprins de coaja, se intinde la rupere formand fire mucilaginoase, are goluri
mari, prezintd cocoloase de faina sau urme de faind neframantata. Se apreciaza si consistenta (elasticitatea) prin apasare
cu degetul o singura data ntr-un loc, observand daca acesta revine la forma initiala (nu pastreaza forma degetului).

e Aroma se apreciaza prin mirosire dupa ce painea se sectioneaza si se preseaza de cateva ori. Se observa daca este
placuta si pronuntatad, caracteristica painii bine coapte, sau prezinta un miros de mucegai, statut, ranced sau alt miros
strdin.

 Gustul se apreciaza prin degustarea unei portiuni de produs (miez si coaja) si se observa daca este placut, caracteristic
sortimentului sau daca prezinta defecte: acru, amar, prea sarat.

e Unt

- Aspectul si culoarea. Se examineaza vizual aspectul exterior, dar si in sectiune, precum si nuanta si uniformitatea
culorii. Se observa daca masa este lucioasa si curata, daca in sectiune prezinta picaturi de apa sau goluri de aer.

- Consistenta. Se examineaza la 10 — 12°C, observand daci este moale, onctuoass si nesfiramicioasa.

- Mirosul si gustul. Se examineaza prin mirosire si degustare, stabilindu-se daca sunt bine precizate.

De asemenea, se identifica prezenta si intensitatea mirosului si gusturilor straine (ranced, mucegai, acru, de drojdii, de
vechi).

Produse lactate acide

Aspectul. Se apreciaza daca coagul format prin fermentare este suficient de compact, prezinta separare de zer, vizibila
sau bule de gaz (exceptand chefirul).

- Consistenta se apreciaza dupa tipul produsului (filanta, de smantana, cremoasa).

- Culoarea se observa prin transparenta. Se stabileste daca este uniforma.

- Gustul si mirosul se apreciaza, prin degustare, observand daca gustul este specific de fermentatie lactica si daca aroma
este expresiva caracteristica produsului respectiv.

e Smantana

- Aspectul si consistenta se examineaza turnand proba intr-un cilindru de sticld incolora si observand omogenitatea,
vascozitatea, prezenta gazelor si existenta corpurilor straine.

- Culoarea se examineaza la lumina zilei.

- Mirosul si gustul se apreciaza la temperatura camerei.
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Legislatia privind igiena in unitatile de turism si alimentatie

° Codul muncii — Legea nr. 53 din 24 ianuarie 2003

° Legea nr. 319/2006 — Legea securitatii si sanatatii in munca

. Hotararea de Guvern 1425/2006 — Norme metodologice de aplicare a prevederilor Legii
securitatii si sanatatii in munca nr. 319/2006.

. Hotararea de Guvern nr. 1146/2006 — cerintele minime de securitate si sandtate pentru
utilizarea Tn munca de catre lucratori a echipamentelor de munca.

. Legea nr. 307/2006 privind apararea impotriva incendiilor.

Principalele riscuri observate in sectorul hoteluri, restaurante si catering sunt:

munca fizica dificild, caracterizata prin:

v
v
v

pozitii statice si in picioare prelungite;

transportul si ridicarea unor obiecte grele si voluminoase;

miscari repetitive, combinate adesea cu alte conditii de munca nefavorabile, generate, de exemplu
de proiectarea necorespunzatoare a locului de munca;

expunere la niveluri ridicate de zgomot;

medii de munca Tn care exista temperaturi inalte sau scdzute, in special combinatia dintre
temperaturi ridicate si curenti de aer, usi deschise, alternarea intre caldura si umiditate, pe de o
parte, si frig, ca in cazul incaperilor de depozitare a alimentelor, pe de alta parte.

posibilitatea producerii unor accidentdri precum:

v
v
v

taieturi si arsuri;

impiedicari, alunecari si caderi cauzate de pardoseli umede, de obstacole, caderi de la inaltime;
intoxicatii cu substante periculoase, de exemplu, produse de utilizarea curenta a agentilor de
curatare si a agentilor biologici din alimente.

solicitari psihosociale determinate de:

AR N N N N NN

program de lucru prelungit, neregulat si atipic;

volum de munca ridicat si munca sub presiune;

lucru cu termene stranse si timp insuficient alocat unei sarcini de lucru;

lipsa posibilitatii de a influenta propria munc3;

monotonia muncii, care nu solicita creativitate si implica un nivel scazut de initiativa;

lipsa sprijinului din partea colegilor si a sefilor, care poate agrava stresul la locul de munca;
contactul cu clientii, care poate constitui o sursa de stres, de hartuire sau chiar de violenta;
absenta unei instruiri adecvate, care poate provoca un stres suplimentar.

Factorii de risc

1. proprii executantului

- deficiente ale capacitatii de munca;

- actiuni gresite, omisiuni;

- efectuarea necorespunzatoare a operatiilor;
- prezenta

3. proprii sarcinii de munca

- operatii, reguli, procedee de lucru gresite;

- cunoasterea insuficienta a metodelor de
lucru;

n psiho-fiziologice | - sarcina sub / supradimensionata n raport cu

la lucru conditii

necorespu nzatoare.

capacitatea executantului.

2. proprii mijloacelor de munca

- factori de risc mecanici, termici, electrici;

- factori de risc chimici (acizi, substante toxice,
substante inflamabile, substante explozive);

- factori de risc biologici (microorganisme, plante
periculoase, etc.).

4. proprii mediului de munca

- prezenta unor gaze toxice in atmosfera
mediului de lucru;

- zgomot excesiv, temperatura foarte ridicata;
- prezenta unor spori sau virusi in atmosfera
mediului de munca;

- suprasolicitare psiho-fiziologica.
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Reguli de igiena individuala a muncii

Cerinte igienico-sanitare privind personalul care manipuleazd materiile prime si preparatele

)

-

Personalul care manipuleaza materiile prime si preparatele reprezinta una din

sursele de insalubrizare a preparatelor culinare.

De aceea se impune respectarea urmdtoarelor cerinte:

. controlul permanent al starii de sanatate a personalului:
- la angajare (examen clinic general, dermatologic, coprobacteriologic, radiologic

pulmonar);

- periodic (aceleasi examene clinice si de laborator); rezulatele acestora se consemneaza in

carnetul medical

pe care trebuie sa-l aiba fiecare angajat.

° controlul zilnic al tinutei, a igienei personale si a stdrii de sanatate a
intregului personal, realizat de catre seful de unitate ;

° interzicerea accesului la lucru a angajatilor care prezinta semne de

tulburari acute digestive, boli de piele, etc.;
° obligativitatea purtarii unui echipament de protectie adecvat, care va fi
folosit numai n timpul lucrului si care sa acopere in totalitate imbracamintea si parul ;

° respectarea unor reguli stricte de igiena corporala.

J

IMPORTANT

—

o

—
.|
\Ji

Indatoririle generale ale salariatilor cu privire la protectia muncii:

Sa-si Tnsuseasca normele de protectie a muncii si sa le aplice cu strictete;

Sa utilizeze corect masinile, utilajele, substantele periculoase;

Sa semnaleze toate defectele instalatiilor sau aparitia de situatii periculoase;
Sa foloseasca echipamentul de protectie, precum si echipamentul de lucru;
Sa cunoasca masurile de prim ajutor specifice;

Sa respecte disciplina la locul de munca pentru a evita accidentarile.

Consecinte ale nerespectdrii regulilor de igiend: intoxicatii, TIA, boli parazitare, dermatoze

Boala profesionala — afectiunea ce se produce ca urmare a exercitarii unei meserii sau a unei profesii,

cauzata de factori nocivi (fizici chimici sau biologici), specificul locului de munca, suprasolicitarea.

Dintre Tmbolnavirile profesionale, cele mai intalnite sunt intoxicatiile si alergiile. Exemple:

Intoxicatii, provocate de inhalare, ingerare sau contact al epidermei cu substante toxice

Dermatoze profesional

Alergii profesionale

Boli prin expunere la energie radianta

Boli prin expunere la temperaturi inalte sau scazute

Boli prin expunere la zgomot si vibratii: surditatea profesionala

Boli prin expunere la presiune atmosferica ridicata sau scazuta

Pneumoconioze, provocate de inhalarea pulberilor netoxice

Cancerul profesional, boli prin suprasolicitare

Boli infectioase

si parazitare
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Principalele categorii de accidente de munca din sectorul hoteluri, restaurante si catering

FISA DE DOCUMENTARE NR. 37

Tipul accidentului

Cauze Prevenire
de muncd
Alunecari, Suprafetele alunecoase, | Curatarea locului de munca, TIncaltaminte
impiedicari si | Tncaltamintea corespunzatoare, iluminare adecvata a spatiilor,
caderi necorespunzatoare, mersul | existenta covoraselor antiderapante, evitarea
prea rapid sau alergarea alergarii.
Taieturi Utilizarea Si pastrarea | Spalarea separata a cutitelor, folosirea cutitului
necorespunzatoare a | adecvat fiecdrei operatii tehnologice, pastrarea

aparatelor si a ustensilelor

corespunzatoare a cutitelor: intr-un suport de

tdietoare, neatentia | cutite, pe o platforma adecvata pentru cutite, pe
lucratorilor. 0 banda magnetica montata pe perete.

Arsuri si opariri Manipularea Folosirea unei tavi sau a unui carucior pentru
necorespunzatoare a | servirea lichidelor, transportul farfuriilor sau a
obiectelor de inventar cu | ustensilelor fierbinti, utilizarea manusilor de
lichide fierbinti, utilizarea | protectie;

incorecta a friteuzelor.

Avertizarea personalului de serviciu si a clientilor
in cazul in care platourile sunt fierbinti.

Intoxicatii cu gaz
metan/ explozii

Nerespectarea regulilor
privind:

Racordul la retea sau la butelii
a masinilor de gatit
Aprinderea arzatorului
Supravegherea focului
Inchiderea aragazului
Efectuarea reparatiilor si a

modificarilor la instalatiile de

Alimentarea cu gaznumai prin legaturi fixe sau
racorduri, prin tuburi de legatura cu lungime de
maximum 1m;

Respectarea regulilor de aprindere a arzatorului:
Deschiderea robinetului trebuie facuta treptat
Se aprinde mai intai flacara arzatorului, apoi se
deschide gazul. Daca aprinderea nu a avut loc, se
aeriseste spatiul, se aprinde apoi arzatorul.

Nu trebuie lasat focul nesupravegheat

gaz. Tnchiderea gazului de la robinetul de lucru si de la
cel de siguranta, la inchiderea programului.
Electrocutare Atingerea conductorilor | Interzicerea folosiri aparaturii, a conductorilor

neizolati sau insuficient izolati
aflati sub tensiune.

Folosirea curentului electric la
tensiuni care depasesc pe cele
prevazute in normele de
tehnica securitatii

Contactul direct cu anumite
parti metalice ale instalatiilor
care au intrat sub tensiune in

mod Tntamplator.

sau a cablurilor electrice neizolate sau
suprasolicitate , a prizelor si a intrerupatoarelor
defecte.

Izolarea perfecta a conductorilor si pozitionarea
acestora astfel incat sa fie exclusa posibilitatea
unei atingeri.

Protejarea elementelor sub tensiune fata de
carcase, cu plase metalice sau table perforate,
impedicandu-se astfel atingerea acestora.
Legarea la pamant sau legarea la nul a aparatelor.
Afisarea placilor avertizoare care atentioneaza in
legatura cu apropierea de instalatiile aflate sub

tensiune Tnalta.
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FISE DE LUCRU

A\
Céteva sfaturi inainte de a incepe: y Qw
- Nu te grdbi in rezolvarea sarcinilor! Ai timp suficient de [ 6 | \
reflectie! "

- Citeste cu atentie fiecare cerinta si urmareste punctajul pentru
fiecare exercitiu! Important este sa acumulezi puncte!

- Treci mai departe daca nu stii sa rezolvi un subiect!

- Nuintrain panica! Nimeni nu le stie pe toate! Succes!

FISA DE LUCRU NR. 1
Test initial
Subiectul 1 (20 p)

Incercuiti litera corespunzdtoare rdspunsului corect:
1. Produsele afanate cu drojdii sunt:
a. faina;
b. painea;
c. crupele;
d. pastele fainoase.
2. O ciocolata de 100 g are in medie o valoare energetica de:
a. 200 Kcal;
b. 800 Kcal;
c. 1000 Kcal;
d. 500Kcal.
3. Bauturile alcoolice fermentate sunt :
a. berea si rachiurile;
b. vinul si rachiurile;
c. berea si vinul;
d. rachiurile.
4. Restaurantele desfasoara urmatoarele tipuri de activitati:
a. servicii;
b. productie;
c. financiare;
d. culturale.
Subiectul 1l (20p)

Scrieti in dreptul afirmatiilor litera A, dacd sunt adevdrate si litera F, dacd sunt false.

Masa se masoara in ml.

Pestele este proaspat daca are ochii tulburi.

Proprietatile microbiologice reprezinta tipul si cantitatea de microorganisme din alimente.
Cea mai importanta masa a zilei este pranzul.

© oo oo

Un adolescent are in medie nevoie de 3850 kcal pe zi.
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Subiectul 111 (20 p)

In coloana A sunt prezentate substantele care dau valoare nutritivd alimentelor, iar in coloana B
produse alimentare. Scrieti in careul aldturat asocierile dintre fiecare cifrd din coloana A si litera
corespunzdtoare din coloana B.

A B
1. lipide a. fructe L
2. glucide b. bomboane 2
- 3.
3. proteine c. carne
4. vitamine d. unt 4.
PRI 5.
5. saruri minerale
Subiectul IV (30p)
Numiti urmdtoarele produse si descrieti utilizdrile lor:
PRODUSUL DENUMIREA UTILIZAREA

T

= ng

Nota: Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 10 puncte din oficiu.
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FISA DE LUCRU NR. 2
Cereale si produse cerealiere

Citeste cu atentie si rezolva urmatoarele cerinte:

DEMONSTREAZA CEEA CE STiI! (3 p)

1. Completeazd enunturile de mai jos:
Din bobUl CErealier S8 OBEINE: ... e et st st e et e et et sbe e e e bes b e be e aneaneete oo
Faina este valoroasa din punct de vedere nutritiv deoarece CoONtiNe.......ccovveeveececeriersenieseee e st e e s

2. In coloana A sunt prezentate materiile prime, iar in coloana B utilizérile acestora. Scrieti in careul aldturat
asocierile dintre fiecare cifrd din coloana A si litera corespunzdtoare din coloana B.

A B
1. faina a. in asociere cu branza, carne, legume 1.
2. gris b. pentru preparat mamaliga simpla sau cu adaosuri 2.
3. lazania c. pentru prepararea aluaturilor, blaturilor 3.
4. malai d. pentru obtinerea galustilor 4.
POTI FACE! (2p)
2. Propune un meniu pe bazd de crupe.
FOLOSESTE-TI CUNOSTINTELE SI DEPRINDERILE! (2p)
3. Ai de preluat din magazie urmdtoarele produse: faind, mdlai si pdine. Precizeazd caracteristicile de
calitate pe care le verifici pentru a te asigura cd produsele sunt corespunzdtoare calitativ.
REFLECTEAZA (2p)
4. Cerealele si produsele din cereale se afld la baza piramidei alimentare. Explicd de ce sunt considerate

foarte importante pentru buna functionare a organismului.

Nota: Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 1 punct din oficiu.
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FISA DE LUCRU NR. 3

Legume, fructe si produse din legume si fructe

Citeste cu atentie si rezolva urmatoarele cerinte:

DEMONSTREAZA CEEA CE STiI! (3 p)

1. Completeazd enunturile de mai jos:
Legumele si fructele pot fi conservate prin urmatoarele procedee:

Deoarece au un continut mare de apa, CAPSUNIlE SUNT FrUCLE ....ccuecuieiieeieiieiece et sae e
2. Legumele si fructele au urmatoarele utilizari culinare:

FOLOSESTE-TI CUNOSTINTELE SI DEPRINDERILE! (2p)

4. Ai de preluat din magazie urmdtoarele produse: rosii, ardei, si cdpsuni. Precizeazd caracteristicile de
calitate pe care le verifici pentru a te asigura cd produsele sunt corespunzdtoare calitativ.

REFLECTEAZA (2 p)

5. Legumele si fructele ocupd un rol important in cadrul piramidei alimentare. ExplicG de ce sunt
considerate foarte importante pentru buna functionare a organismului.

Nota: Toate subiectele sunt obligatorii. Se acorda 1 punct din oficiu.

42



FISA DE LUCRU NR. 4

Carnea si produsele din carne
l. Incercuiti litera corespunzdtoare rdspunsului corect:

1. Prezinta fibre fine si dense, tesut conjunctiv tare si un continut scazut de grasimi:
a. carnea de pasare;
b. carnea de vanat;
c. carnea de porg;
d. carneade vita.
2. Semipreparatele din carne sunt:
a. ghiudem, babic;
b. parizer, carnati extra;
. mici, carne tocata;
d. toba, caltabos.
3. Cele mai importante surse de proteine pentru organism sunt:
a. carnea si preparatele din carne;
b. grasimile alimentare;
c. laptele hiperproteic;
d. cascavalul.

Il. Scrieti in dreptul afirmatiilor litera A, dacd sunt adevdrate si litera F, dacd sunt false.

....... a. Fezandarea este un procedeu de prelucrare primara a carnii de vanat.

...... b. Osanza se foloseste la obtinerea produselor de patiserie si cofetarie.

....... c. Sterilizarea este o metoda de conservare prin care sunt distruse doar microorganismele vegetative.
....... d. Aditivii alimentari imbunatatesc proprietatile organoleptice ale preparatelordin carne.

Ill. Dati exemple de produse a cdror preparare necesitd ca materie primd carnea..

IV. In imaginea de mai jos este prezentat sortimentul produselor din carne. Completati schema cu produsele
care lipsesc.

Produse

din carne

f 5

semiconserve semipreparate

= i )
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FISA DE LUCRU NR. 5

Subprodusele comestibile de laborator

Completeazd integrama de mai jos cu subprodusele comestibile de laborator pentru care se
efectueazd operatiile preliminare prezentate mai jos.

ANEEEEEE

ANEEEEE

L

1. curatarea, tinerea n apa cu sare si otet, spalarea, oparirea, portionarea;

2. tdierea longitudinal3, indepartarea canalelor si membranei, tinerea Tn apa cu otet si
spalarea;

3. curatarea de meninge, spalarea, tinerea n apa cu sare, spalarea, fierberea in apa cu otet si
portionarea;

4, curatarea, spalarea, oparirea, fierberea cu legume si condimente, taierea;

5. curatarea de membrana, spalarea si portionarea;

6. curatarea cu peria speciala si spalare, fierberea cu legume si condimente, scoaterea in vas

Cu apa rece, curatarea, portionarea;
7. curatarea de membrana, sectionarea si indepartarea sangelui ramas n atrii si ventricole,
spalarea si portionarea.
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FISA DE LUCRU NR. 6

Pesti si vietati acvatice

DEMONSTREAZA CEEA CE STiI!

1. In coloana A sunt prezentate specii de pesti, iar in coloana B caracteristicile acestora. Scrieti in careul
aldturat asocierile dintre fiecare cifrd din coloana A si litera corespunzdtoare din coloana B.

A B 1.
1. stiuca a. corp acoperit cu piele, fara solzi 2.
2.crap b. cuicre superioare 3.
3.somn c. corp de trei ori mai lung decat lat 4.
4. mrena d. corp acoperit cu solzi mici, argintii, carne alba si gustoasa 5.
5. salau e. culoare cenusie inchis, acoperit cu piele groasa cu solzi marunti 6.
6. platica f. carne de culoare cenusie, cu nuanta de alb-roscat 7.
7. linul g. culoarea corpului galbend, cu pete mai inchise
POTI FACE!

2. Propune un meniu pe bazd de fructe de mare:

FOLOSESTE-TI CUNOSTINTELE S| DEPRINDERILE!

3. Ai de preluat din magazie peste refrigerat. Prezintd criteriile pe baza cdrora poti aprecia starea de
prospetime a pestelui proaspdt.

REFLECTEAZA
4. Ai in depozit o cantitate mare de peste. Deoarece este un produs perisabil, trebuie sd- prepari astfel
incdt sd poatd fi pdstrat mai mult timp. Propune minim trei metode de conservare, justificdnd alegerea
fdcuta.
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FISA DE LUCRU NR. 7

Bon de consum colectiv

Lucrezi la restaurantul Bucegi din lasi, str. Rozelor.

1. Completeazd bonul de consum pentru eliberarea din magazie a urmdtoarelor produse:
- 20 pungi faind Dobrogea, 1,8 lei/Kg;
- 5 pungizahar Cristal, 3,9 lei/Kg;
- 6luleiUnisol, 4,6 lei/l;
- 60 o0u3, 0,50 bani buc.

THITATER Produs, lucrare [(comandd) 1 |
| BON DE CON3TM |
Hamaz | Data Cod Cod Mz . comandid | (COLECTIV) |
desusmens | prediusr | primieas e it | |
|Z2iva |lunag | Anul Cod produs | |
| | | |
I I | I
H Deniasss e 8 1 Cane Cansis 1 Cansitsatsen ?:-‘H_ul VTaloares|
= |maverialelar| necesarl | elibheracl TR 3 |
(inclusiv |Dekbicor | Credicor Cod IT/H |
= mors, mazsa. |l | |
= pESELL, | | | 1 |
& |ldimensiune] | | |
— | | S I
. I i [ I
_ | | 1
_ | 1 I
_ I I i
. | I |
_ | | 1
| | 1
Data gi sesmavura Jef compartiment Gescionar | Primitcor |
| |
| 1

(wrer=so)
H Denuesmirea | Cone Cantie . 1 Cantsitsates ;:.--‘E_ul VTaloarea|
= |manerialelas| aecesasl 1 elibheraul TR Y |
(imclusiw | Debhi cor | Credi cor Cod |T/M |
= sorT, wmarca. | | |
= pEaEil, | | I
. |dissenaiuvns] | | |
— | | — I
. ] i I [ [
_ | 1 1
- | 1__ 1
— | [ I
o | |_ |
_ | | 1
| | 1
T Daza 2i sesmivura Sef comparcimenc Gescionar | Primicar |
| |
| |

2. Cerol are acest bon de consum ?



FISA DE LUCRU NR. 8

Nota receptie si constatare de diferente

Lucrezi la Restaurantul Select din lasi.

1. Completeazd Nota de receptie si constatare de diferente cu ocazia receptiei urmdtoarelor
produse:
- 120 kg pulpa de porc dezosata - 13,9 lei/kg;
- 32 buc Salam de Sibiu — 28,9 lei/buc;
- 35kgficat de pui—12,5 lei/kg;
- 25 tavi mici— 12,6 lei/buc.
Nr. facturii: 295803
Cod furnizor: 1997087
Cod primitor: 758559

Unitatea....cccceveeeeeeir e

NOTA DE RECEPTIE 51 CONSTATARE DE DIFERENTE

Numir Data Cod | Cod |Nr.Contract [Nr. Facturd Cont
document | Ziva Luna | Anmul|fumizor | primitor| Comanddl  Aviz de izofire |creditor
a mirfii

Suhsmmn’gl, membrii comisiel de receppe, am procedat la receptionarea valorilor materiale furnizate

de............ olim,.... ] va,gonul-aum mr. . . -.documente insofitoare,
d-el-egal cmﬁmindu se lmmarele*

Nr. | Denumirea bunurilor| Cont Cantitate conform Receptionat

crt. recepionate debitor Cod UM | documentelor Cantitate | Pret unitar | Valoare

Comisia de receplie
Numele si prenumele Semmnihira Numele g1 prenumele Semnatura Data

Semndtura

5. Ce rol are acest document?



FISA DE LUCRU NR. 9

Operatii de prelucrare preliminara a materiilor prime

1. Ai de pregdtit un meniu alcdatuit din: pireu de cartofi cu snitele de pui si salatd de varzd. Identificd
operatiile prelucrdrii preliminare a materiilor prime si auxiliare necesare.

CARTOFII

VARZA

CARNEA

2. Prezintd ustensilele si utilajele necesare pregadtirii preliminare a materiilor prime si auxiliare din reteta
meniului de mai sus.

Utilaje pentru prelucrarea primara:

Utilaje termice:

Instrumente taietoare:

Ustensile de bucatarie:

Vase de gatit:
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FISA DE LUCRU NR. 10

Obiecte de inventar

Completeazd integrama de mai jos cu obiectele de inventar folosite in unitdtile de alimentatie publica.

1. se utilizeaza la transportul si servirea legumelor sau a unor preparate cu legume si sos;

2. este destinata pentru montarea diferitelor gustari portionate pentru o singura persoana;

3. pentru preluarea de la sectii a bauturilor portionate la pahare, cat si pentru transportul obiectelor
marunte de inventar (cesti, farfurioare, tacamuri, presaratori etc.);

4, utilizata pentru servirea berii;

5. serveste pentru preluarea de la sectie, pentru transportul, prezentarea si servirea preparatelor fara
SOS sau cu sosuri usoare;

6. pentru trecerea preparatelor lichide din boluri, supiere, compotiere, in farfurii adanci sau cani;

7. aducerea si servirea vinurilor rosii, precum si pentru operatia de decantare;

8. confectionata din alpaca argintata sau portelan, are forma unei semisfere cu doua toarte si se
intrebuinteaza la transportul si servirea supelor, cremelor si ciorbelor;

9. servirea compoturilor, a preparatelor lichide;

10. pentru amestecarea bauturilor, obtinerea cocteilurilor;

11. pentru montarea salatelor ce se servesc la preparatele de baz3;

12. confectionata din alpaca argintatd sau portelan, are o forma specificd si marimi diferite; sunt

destinate transportului, prezentarii si servirii diferitelor sosuri care se adauga la unele preparate;
13. pentru servirea condimentelor (ulei, sare, piper, boia)
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FISA DE LUCRU NR. 11

Crearea ambientului pentru primirea clientilor

1. Prezintd etapele pregdtirii salonului pentru primirea clientilor.

2. Completeazd enunturile de mai jos:

Pentru transportul si prezentarea preparatelor si bauturilor din care sunt serviti consumatorii se
L{0] [ 1T o T T T T P TP PRSP TRV PPRUTTPRRUUPRRPPION
Decorarea salii Si @ MESEIOr SE TACE CU ..iiiiiiiiiii it st e st te e e e st ae s e e saaeeaeeesbeeeesnseeas
Vesela utilizata pentru realizarea mise-en-place-ului poate fi din.........cccccooviiii i,

3. Prezintd obiectele de lenjerie necesare pregdtirii meselor festive.

3. Realizeazd un eseu in care sd vorbesti despre rolul si importanta echipamentelor din dotarea

restaurantului.



FISA DE LUCRU NR. 12

Completarea mise-en-place-ului

1. Completeazd enunturile de mai jos:

Existd doud Lipuri de MIC  EJUN ettt st st st steses et et e et e etesesasane st sa seesensans

Bauturile calde nealcoolice, gem, dulceata se recomandd pentru a fi servite la:

3. Identificd obiectele de inventar amplasate gresit in imaginea de mai jos. Precizati pozitia lor corectd
in cadrul misse-en-place-ului. Realizeazd misse-en-place-ul corect.

OBIECTUL AMPLASAT GRESIT POZITIA CORECTA A OBIECTULUI DE INVENTAR

4. Propune un meniu pentru care sd fie folosite obiectele de inventar din imaginea de mai sus.



5. In tabelul urmdtor sunt enumerate diferite obiecte de inventar. Marcati cu ,,X” obiectele de inventar
folosite la realizarea fiecdrui tip de mise-en-place.

Obiecte de inventar Mise-en-place Mise-en-place Mise-en-place Mise-en-place
de intampinare pentru mic pentru dejun cu pentru dejun
dejun meniu semicomplet complet

Farfurie suport

Cutit obisnuit

Farfurii mijlocii intinse

Farfurii mari intinse

Vaza cu flori

Furculite

Cutite

Lingurite

Cesti cu farfurioara suport

Farfurii mici intinse

Pahare mari

Presaratoare

Fete de masa

Pahare apa minerala

Numarul mesei

Servet

6. Privitiimaginile de mai jos si identificati tipurile de misse-en-place. Dati exemple de meniuri care pot
fi servite conform acestui misse-en-place .

Misse-en-place Denumire misse-en-place si exemple de meniuri

~= Q=)

W
6 7 8
MQ o
W8 @
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7. Ordonati in coloana aldturata etapele efectuarii mise-en-place-ului:

Etapele mise-en-place-ului

Ordinea efectuarii operatiilor specifice
realizarii mise-en-place-ului

Fixarea meselor

Aducerea fetelor de masa si asezarea acestora pe mese

Aducerea farfuriilor si asezarea pe mese

Aerisirea salii

Aducerea tacamurilor si asezarea lor pe mese

Aducerea si asezarea servetelor sau a servetelor pe mese

Asezarea meselor de serviciu (consolelor)

Aducerea altor obiecte de servire si asezarea lor la mese

Aducerea si asezarea paharelor pe mese

Stergerea prafului

Fixarea moltonului

8. Denumiti obiectele de inventar ilustrate in imaginile de mai jos:

Obiecte de inventar

Denumirea obiectului de inventar




9. Prezentati utilitatea paharelor din tabelul de mai jos:

By
(1Y
7Y
R
1Y
00

54




FISA DE LUCRU NR. 13

Componentele calitatii produselor

1. Completeaza definitiile conceptelor de mai jos:

Ipostaza Definitia

Calitatea comerciald

Calitatea reald

Calitatea prescrisd

2. Prezentati caracteristicile de calitate ale laptelui de consum completénd schema de mai jos:

Caracteristici tehnice

Caracteristici psihosenzoriale

Proprietati organoleptice

CARACTERISTICILE DE CALITATE ALE LAPTELUI DE CONSUM




FISA DE LUCRU NR. 14

Componentele calitatii serviciilor

1. Completati spatiile libere cu un cuvént potrivit:

Nestocabilitatea serviciilor presupune faptul ca acestea nu pot fi ..ccoeevevevvcecviviirieeee, pentru a fi
CONSUMALE v e s . Prezinta avantajul unei eficiente deoarece nu necesita cheltuieli de
......................................... SI tvviererecresesnnnen s, 0@r Si dezavantajul cd  serviciile neutilizate

FEPrezZiNta.....coece et e et e .

2. Scrietiin fata fiecdrui enunt litera A dacd apreciati cd enuntul este adevdrat si litera G dacd apreciati
cd enuntul este gresit.

- IO Eterogenitatea serviciilor se mai numeste indivizibilitate.

b. ... Serviciile nu pot fi percepute cu ajutorul simturilor, adica sunt intangibile.
(o Prestarea si consumul unui serviciu presupun etape diferite Tn timp si spatiu.
d. ... Serviciile de alimentatie publica sunt servicii private.

3. Identificati cauzele care pot determina scdderea numdrului de clienti dintr-un restaurant, completénd
diagrama cauzd-efect.

muncitorii materialele mediul
«— >
>
«—
N Scaderea
CAUZE / y) numarului
de clienti
— — —
—
«— 7 —
masinile masurstorile managementul metodele
DIAGRAMA ISHIKAWA




FISA DE LUCRU NR. 15

Asigurarea calitatii si standardele de calitate

1. Incercuiti litera corespunzdtoare réspunsului corect:

1. Standardul este:
a. un document stabilit prin consens si aprobat din un organism recunoscut;
b. un dosar al restaurantului;
b. un act normativ;
d. caietul de sarcini.

2. Standardul de incercare cuprinde:
a. caracteristicile de calitate ale produselor;
b. caracteristicile de calitate ale serviciilor;
c. recomandari privind modul de verificare a calitatii;
d. definirea unor termeni specifici managementului calitatii.

3. Asigurarea interna a calitatii:
a. ofera incredere clientilor in calitatea produselor si serviciilor unei firme;
b. ofera incredere conducerii intreprinderii ca va fi obtinuta calitatea propusa.

2. Asociati cifrele din coloana A cu literele din coloana B dacd intre ele existd o legdturd:

B

1. Realizarea calitatii a. stabilirea cerintelor clientilor L
2.

2. Controlul calitatii b. specificatii tehnice pentru produse 3

3. Asigurarea calitatii C. elaborarea caietului de sarcini

4, Perfectionarea calitatii | d. organizarea productiei si a fabricatiei 4.

5. Proiectarea calitatii e. controlul proceselor de fabricatie 5.

6. Conceptia calitatii f. analiza costurilor calitatii 6.

7. Evaluarea calitatii g. imbunatatirea modului de organizare si 7

conducere a calitatii

3. Realizeazd un eseu in care sa vorbesti despre mdsurile care trebuie luate in vederea asigurdrii calitdtii
serviciilor dintr-o unitate de alimentatie publicd..



FISA DE LUCRU NR. 16

Reglementari legislative privind calitatea produselor si serviciilor

Completati urmatoarea schema cu obligatiile pe care le au restaurantele cu privire la respectarea
drepturilor consumatorilor prezentate in diagrama de mai jos.

de a fi despagubiti in mod real si
corespunzator pentru pagubele generate
de calitatea necorespunzatoare a
produselor si serviciilor, folosind in acest
scop mijloace prevazute de lege

de a avea acces la piete care le
asigura o gama variata de produse si
servicii de calitate

( DREPTURILE ]
LCONSUMATORULUIJ

de a fi informati complet, corect
si precis, asupra caracteristicilor esentiale
ale produselor si serviciilor, astfel incat
decizia pe care o adopta sa corespunda cat
mai bine nevoilor lor

de a fi protejati impotriva riscului de
a achizitiona un produs sau de a li se presta
un serviciu care ar putea sa le prejudicieze
viata, sandtatea sau securitatea, ori sa le
aduca atingere drepturilor si intereselor
legitime
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FISA DE LUCRU NR. 17

Protectia vietii, sanatatii si securitatii consumatorilor

Citeste cu atentie textul de mai jos:

/ 28 de restaurante si fast-food-uri din Bucuresti au fost amendate de inspectorii
Autoritdtii Nationale pentru Protectia Consumatorului pentru nereguli grave, iar 3 dintre ele
obligate sd isi opreascd temporar activitatea, pdnd la remedierea problemelor. Inspectorii
ANPC au descoperit in restaurant alimente expirate sau fdrd documente de provenintd, frigidere
insalubre, mdncare recongelatd sau oud pdstrate la temperaturd camerei. Principalele nereguli
constatate de inspectorii Autoritdtii Nationale pentru Protectia Consumatorului:

- utilizarea de materii prime si semipreparate cu data limitd depdsitd;

- aprovizionarea cu materii prime fdarad documente de provenientd;

- utilizarea de semipreparate supuse operatiunii de congelare, fdrd a avea autorizatie in acest
sens si fard a avea posibilitatea de a stabili data durabilitatii minimale;

- spatii frigorifice care aveau un grad avansat de uzurd, neigienizate, cu lipsd termometrelor si
fard a fi completate graficele de temperaturd;

- semipreparate si semifabricate in unitatea proprie portionate, congelate in unitate, fard a
avea autorizatie si care prezentau evidente modificdri organoleptice (arsuri de congelare);

- lipsa unui grafic pentru uleiul folosit, colectarea reziduurilor solide se fdcea in recipient
neacoperit;

- lipsa informdrii cu privire la ingredientele alergene si lipsa indicdrii gramajului la unele
produse;

- depozitarea in aceeasi camerd frigorificd de produse diverse, preambalate sau in caserole cu
capac (preparate din carne, branzeturi);

- materii prime aprovizionate in stare refrigeratd si semipreparate congelate in cadrul unitatii,
fdrd cd unitatea sa fie autorizatd in acest sens;

- nerespectarea vecindtdtii in camerd frigorificad;

- depozitarea oudlor la temperaturd mediului ambiant;

- graficul de temperaturd nu era completatat la zi;

- lipsa traducerilor in limba romdnd a meniului si a afisului privind meniul zilnic.

In urmd controalelor au fost aplicate amenzi in valoare totald de 147.000 de lei, iar trei
restaurante au fost obligate de ANPC sd isi opreascd temporar activitatea, pdnd la remedierea
problemelor. /

SURSA: http://www.money.ro/nereguli-grave-in-restaurantele-din-bucuresti-lista-

\/ celor-cu-probleme/

Formuleazd, sub formd de enunturi, rdspunsuri la fiecare din urmdtoarele cerinte, prin
valorificarea textului citat.
1. Precizeaza cine are dreptul sa controleze calitatea serviciilor prestate in restaurant.



http://www.money.ro/nereguli-grave-in-restaurantele-din-bucuresti-lista-celor-cu-probleme/
http://www.money.ro/nereguli-grave-in-restaurantele-din-bucuresti-lista-celor-cu-probleme/

TESTE SUMATIVE

FISA DE LUCRU NR. 18

DEMONSTREAZA CEEA CE STiI!

I. Incercuiti litera corespunzdtoare rdspunsului corect:
1. Produsele care actioneaza asupra sistemului nervos central si asupra sistemului circulator,
inlaturind senzatia de oboseald, sunt:
a. mierea, zaharul si amidonul;
b. carnea si produsele din carne;
c. cafeaua, cacaua si ceaiul;
d. crupele.
2. Caracteristicile sanogenetice ale produselor se refera la:
a. Valoarea energetica a produselor alimentare;
b. Gradul de maturitate al fructelor;
c. Influenta proceselor tehnologice de obtinere asupra mediului inconjurator;
d. Influenta produselor asupra sanatatii consumatorului.
3. Cele mai importante surse de energie pentru organism sunt:
a. proteinele simple;
b. proteinele complexe,
c. lipidele;
d. glucidele din cereale.
4. Bauturile calde nealcoolice, gem, dulceata se recomanda pentru a fi servite la:
a. mic dejun;
b. dejun;
C. aperitiv
d. cina festiva
5. 1n categoria produselor lactate acide intra:
a. laptele condensat, laptele praf;
b. laptele batut, sana, iaurt, chefir;
c. branzeturile framantate
d. branza de vaci, cascavalul.

Il. Scrieti In dreptul fiecdrui enunt litera A dacd apreciati cd enuntul este adevdrat si litera G dacd apreciati
cd enuntul este gresit.
a. Sterilizarea consta in incalzirea produsului la temperaturi sub 100°C .
Pestele este un produs usor perisabil.
Condimentele adaugate Tn cantitati mici confera gust si miros preparatelor alimentare.
Pentrul aluatul dospit se foloseste praful de copt.
Laptele pasteurizat este laptele din care s-a extras grasimea.
Margarina se foloseste la obtinerea produselor de patiserie si cofetarie.
Sofranul este un condiment apreciat pentru culoarea si gustul deosebit.

Sm 0 a0 o

Gelifiantii si colorantii imbunatatesc proprietatile organoleptice ale preparatelor culinare.
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POTI FACE!

1. Asociati cifrele din coloana A cu literele din coloana B, dacd intre ele existd o legdturad:
A B
1. gheridonul a. suport pentru inventarul de servire, listele de meniuri si bauturi 1.
2. vitrina de b. 0 masa mai mica, utilizatd numai pentru serviciul in fata 2.
prezentare clientului 3.
3. consola c. servet de serviciu folosit pentru manipularea obiectelor de 4.
inventar
4. ancarul d. se foloseste pentru prezentarea si pastrarea la cald sau la rece
a diferitelor produse.

IV. In coloana A sunt prezentate o serie de materii prime, iar in coloana B utilizédrile acestora. Scrieti in
careul aldturat asocierile dintre fiecare cifrd din coloana A si litera corespunzdtoare din coloana B.

A B
1. paste fainoase a. stabilizator al unor produse 1.
2. sarea de bucatarie b. Tn asocierea cu branza, legume 2.
3. orez c. cresterea in volum a aluaturilor 3.
4. afanatori d. obtinerea conservelor prin marinare 4.
5. substante gelifiante | e. pentru pregatirea garniturilor 5.
6. crupele f. pentru tocaturi 6.
7. otetul g. pentru a ameliora gustul mancarii 7.
V. Ai de preluat din magazie carne refrigeratd. Prezintd criteriile pe baza cdrora poti aprecia
calitatea acesteia .
\ Dati exemple de produse a cdror preparare necesitd ca materie primd grdsimile vegetale.

FOLOSESTE-TI CUNOSTINTELE SI DEPRINDERILE!

Vil Propune un meniu pe bazd de materii prime de origine animald:
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ViIl. in imaginea de mai jos avem aranjarea mesei (Mise-en-place-ul) pentru:
a. dejun—meniu simplu;
b. micul dejun;
c. cina.
Propuneti o lista cu un meniu ce poate fi servit cu obiectele de inventar (tacdmuri, veseld) aranjate pe masa.

=

REFLECTEAZA
IX. Personalul care manipuleaza materiile prime si preparatele reprezinta una din sursele de

insalubrizare a preparatelor culinare. De aceea se impune respectarea unor norme privind igiena si
securitatea muncii.

a. Prezentati minim 4 cerinte igienico-sanitare impuse personalului.
b Prezentati minim 4 indatoriri generale ale salariatilor cu privire la protectia muncii.
C. Ca urmare a nerespectdrii regulilor de igiend si protectia muncii, lucrdtorii din alimentatie publicd se

pot imbolndvi sau accidenta. Dati exemple de minim 3 accidente care pot sd apard la locul de muncd, precizati
cauzele si mdsurile de prevenire a acestora.

Tipul accidentului de muncd Cauze Prevenire
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