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Studiind aceste teme vei fi capabil sa:

e explici termenii specifici procesului tehnologic in alimentatia publica.
e descrii documentele normativ-tehnice in alimentatia publica dupa functia lor.
e caracterizezi metodele de prelucrare culinara a produselor alimentare.

e descrii principiile de organizare a locului de munca pentru activitate conform
cerintelor igienice, tehnice si ergonomice.

Tn temele precedente ati studiat cd una din calitatile personale ale buc&tarului este calitatea
de a fi sociabil — mai bine zis sa poate comunica/interactiona cu usurinta cu colegii, superiorii,
clientii etc. O astfel de comunicare noi o numim interpersonala.

Relatiile in echipa si climatul depind foarte mult de aceasta competenta necesara -
comunicarea. Dar mai exista un tip de comunicare, care defineste statutul angajatului ca
specialist si aici ne referim la limbajul de specialitate. Tn ultimii ani interesul fatd de limbajul
de specialitate a crescut foarte mult, iar termenul de ,limbaje de specialitate” a capatat o
insemnatate aparte. Limbajul specializat este definit drept comunicare in cadrul unei activitati
profesionale determinate sau in cadrul unui domeniu de cunostinte specifice. Putem spune cu
certitudine ca acesta este un cod, utilizat de un grup de vorbitori, care are drept scop
asigurarea unei comunicari cat mai putin neclare atat cu referire la destinatar, cat si la scopul
propus. Este vorba de un limbaj de specialitate, limbaj comun, vocabular specializat.



Functiile comunicarii in cadrul intreprinderii

1. Informarea

™ Furnizarea informatiilor necesare
desfdsurarii unei activitati care sa
permita obiectivelor intreprinderii;

& Furnizarea informatiilor necesare
implementarii sarcinilor de munca.

2. Receptionarea

deciziilor

& Crearea unui climat care s stlmuleze

asumarea responsabilitatii pentru
indeplinirea deciziilor.
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& Organizarea de dialoguri cu organele
superioare si oferirea de feedback;

3. Influentarea
receptorului

M Stimularea comunicrii dintre
angajati;

& Impulsionarea initiativei si
creativitatii.

4. Aspecte
motivationale

™ intretinerea unui climat favorabil de
munca.

& Stimularea increderii in sine intre
angajati.

M Cresterea raspunderii personale in
randul angajatilor.

5. Instruirea
angajatilor

™ Transmiterea cunostintelor necesare
perfectiondrii pregatirii profesionale,
dezvoltarii spirituale;

& Dobéandirea aptitudinilor si
competentelor necesare exercitarii
profesiei;

& Amplificarea capacitatii de a percepe
si interpreta fenomenele, de a
aborda si solutiona eficient
problemele.

6. Crearea

imaginii
intreprinderii

B Asigurarea informatiilor necesare
credrii imaginii personale si
organizationale;

& Formarea constiintei de apartenenta
la organizatie.

7.Promovarea culturii

organizationale

organizationale (sloganuri, norme,
sisteme de valori);

& Dezvoltarea imaginatiei si
creativitatii;

M Stimularea nevoilor etice si estetice.

& Capacitatea de a comunica

informatii despre sarcini,
posibilitati, evenimente si instruire;

M Capacitatea de a participa la discutii
in grup, echipa pentru a obtine
rezultate corespunzatoare.



Notiuni de specialitate: materie prime, semipreparat, preparat
culinar, deseuri si pierderi tehnologice

Tehnologia culinara transforma materiile prime in produse finite sau semifinite
printr-o succesiune de operatii mecanice, fizice ,biochimice sau combinate.

Exemple de produse finite ce au trecut prin procesul tehnologiei culinare

Tehnologia preparadrii bucatelor se bazeaza in linii generale si pe experienta bucatarilor
profesionisti si realizarile stiintei despre gastronomie, asigurand o alimentatie corecta si
echilibrata. Scopul ei este sa asigure raportul intre specificul national si cel clasic, tinand cont
de evolutia obiceiurilor si tendintelor alimentare.

in continuare va oferim definitia principalelor notiuni care tin de tehnologia preparérii
bucatelor si care adesea produc confuzie in delimitarea lor. Pentru o mai buna intelegere a
conceptelor le-am reprezentat grafic in figura de mai jos.

Proces tehnologic — ansamblul
operatiilor prin care se realizeaza
fabricarea tipurilor de preparate
culinare.

Fluxul tehnologic — succesiunea
tuturor operatiilor pornind de la
materia prima si pand la realizarea | -
preparatului si se desfasoara in
stransd legdtura cu operatia de
receptie si depozitare.

Schema tehnologica — operatiile sau
fazele procesului tehnologic
ordonate intr-o succesiune logicd
care sta la baza realizdrii unui tip de
preparat culinar.

Notiuni de baza privind procesul de obtinere a preparatelor culinare



Principalele activitati in tehnologia culinara

Alimentele, pentru a se transforma in preparate culinare, parcurg urmatoarele etape:

) . Prelucrarea . S .
m DIStrIbUtIa

Activitatile de baza in tehnologia culinara

1. Receptia materiei prime - procesul si spatiul destinat primirii materiilor prime

Materiile prime - totalitatea produselor alimentare de origine animal3,
vegetala sau de orice alta provenientda care constituie ingrediente pentru
preparatele realizate Tn cadrul activitatii de productie intr-o unitate de profil

alimentar.

Exemple de materii prime

Materiile prime sunt clasificate de diferiti autori si tari in functie de o multitudine de
criterii. Tn continuare v propunem o clasificare care inglobeaza diverse abordéri.

Fructele proaspete
Paste fainoase

- Cereale, Legume, fructe I' |
crupele \ legumincase si proaspete si . Lesumele proaspete
produse rezultate produse de I/
Esina \ din prelucrare prelucrare / Produse industrializate

din prelucrarea fructelor
Painea si legumelor

Carne proaspata

Carne si produse
rezultate din / Carnea pasarilor
prelucrare domestice

\-}: . Salamuri

Bauturi alcoolice

Produse
B3uturi nealcoolice \ gustative Clasificarea

materiilor prime

Condimente

i

Afumaturile din
\, carne

Stimulente

\ .
Co.ncentrate \__Conservele din carne
alimentare

Oua si produse din
oua

Peste viu Laptele
T Peste si alte produse
. : / Produsele lactate
Peste refrigerat | acvatice (inclusiv Lapte 5: proddt.!sele acide
- /
‘\ produse derivate) rezultate din . Iad
Peste congelat { prelucrarea laptelui /- Brinzeturile
Peste sarat | Tnghetata
Peste afumat si |
i /
marinat W, Vegetale
-
Grasimi alimentare .
— Animale

N Mixte



Clasificarea merceologica a materiilor prime

Conform legislatiei Tn vigoare exista o serie de cerinte
clare fata de materiile prime in domeniul alimentatiei
publice. Principalele repere ale acestor cerinte sunt
reflectate in Hotararea de Guvern 1209 din 08.11.2007
(capitolul VI, articolele 55-63).

Receptia materiilor prime in unitate se face, de regul3,
intr-un spatiu special destinat, amenajata ca o sectie
aparte, dar poate fi o zona unde au loc toate operatiile de
primire, control si evidenta a marfurilor intrate in unitatea
de alimentatie publica. De obicei acesta este direct legat
cu depozitele si include o rampa de descarcare.

La receptie se verifica documentele care insotesc marfa
(factura fiscala, documente care atestd calitatea), se
verifica mijlocul de transport, integritatea ambalajelor,
marcarea acestora.

in procesul receptiei are loc doud proceduri absolut
necesare verificarea adecvatd a materiilor prime

achizitionate. Acestea sunt:

Receptia cantitativa

Consta in verificarea materiilor prime receptionate prin:

a)

. Masurare volumetricd . Numadrare

in conformitate cu documentele ce insotesc materiile prime
(factura, actul de achizitie etc.).

. Cantarire

de
volumetrica.

operatii

Elementele procesului de receptionare
cantitativa

b) Receptia calitativa — scopul de baza este
corespunderea calitatii materiilor prime
receptionate cu cele indicate in actele

Organoleptice

care le insotesc, dar si in conformitate
cu legislatia in vigoare cu privire la = @

cerintele fata de calitatea acestora. N
v/

Consta in verificarea organoleptica,

masurarea temperaturii; la nevoie, se

pot solicita examene de laborator.

corespunderea

_ )

M Inspectati vizual toate
articolele si cdutati semne de
deteriorare a recipientului.

M verificati datele de expirare si de
utilizare.

Simboluri

M ow

Data producerii Data expirdrii Perioada de
utilizare in luni

M Respingeti elementele
inacceptabile si notati-le pe
facturd.

M Depozitati imediat articolele
congelate si refrigerate pentru
a preveni dezghetarea sau
alterarea lor.

Reguli privind procesul de
receptie a alimentelor

Receptia cantitativa — scopul de baza este

numarului si  volumului de

materii prime receptionate cu cele indicate in
documentele de achizitionare. Se face prin

numarare, cantarire, masurare

Receptia calitativa

* Se efectueaza in conformitate cu:

- Un STAS profesional.

. Specificatie tehnica.

. Standard de firma.
sau

* Descrierea mostrelor prevazute pentru fiecare sortiment de materie prima;

« Certificate de calitate.

- Certificat de conformitate.

¢ In toate aceste documente se stipuleaza caracteristicile:

Norme
Bacteriologice Normele privind  geop5sitare a
transportul  fiecxrei materii
materiei prime pr|me in parte

Fizico-
chimice

//‘

7 8 mn e

s

Elementele procesului de receptionare

calitativa



2. Depozitarea — proces de repartizare a materiilor prime in conformitate cu natura
acestora si gradul de alterare, in incaperi special destinate. Asigurarea cu un regim de
temperatura dar si umiditate relativa a aerului, dirijata in spatiile de depozitare, precum si
respectarea normelor igienico-sanitare, au o importanta deosebita asupra pastrarii
caracteristicilor senzoriale, igienice si nutritive ale alimentelor. Se va asigura prevenirea
emanatiei sau absorbtiei unor mirosuri strdine.

Depozitarea se va face respectand indicatiile pentru fiecare produs alimentar:

e asezare,
e temperaturd,

e umiditate,

e identificare produs.

Se va avea In vedere compatibilitatea dintre produse (vecinatati admise), durata de depozitare
si rotatia stocurilor (,primul intrat, primul iesit”). Rotirea stocurilor reduce pierderile prin
degradarea sau expirarea produselor depozitate.

Refrigerarea si congelarea

alimentelor

M Mentineti temperatura intre :: 21°C M Acoperiti, etichetati si datati
10si 21°C. - toate articolele. ry———
- o a una, nul
. 10 C receptionarii o/

Intrare M Utilizati spatiul de M Nu depozitati alimentele in
'—B stocare dup3 cugi deschise sau in cutii de
-' principiul - Primul carton.

Sistemul FIFO B intrat, primul iesit/

. A consumgt. I se mai M Deporzitati alimentele crude si gata preparate
lesire I spune sistemul separat ’ ’
4= n FIFO — abreviere de .
la englezescul First
In First Out. [
B Depozitati ‘fﬂ"" - @
articolele lao n -
inaltime de cel - M Refrigerati alimentele la o

putin 6 cm de la =5°C  temperaturs de 5°C sau mai
podea. - mics

6cm -12°C

T e M Depozitati alimentele congelat
Depozitati articolele chimice separat de intre temperatura de -18 si -

alimente.

-18°C

M Tmpiedicati condensul s&
picure peste alimente.

M Pastrati carnea cruda/bruta
intr-un recipient etans, pe
polita de jos, departe de alte

M Pastrati podelele curate si fara

aglomeratie de articole. produse alimentare.
Reguli privind depozitarea Reguli privind refrigerarea si congelarea
alimentelor alimentelor

Alimentele care se altereaza usor se pastreaza in conditii de refrigerare (la max. +40°C) sau
congelare (intre -18°C ... -40°C). Depozitarea legumelor si fructelor este indicat sa se faca in



spatii racoroase, cu umiditate mare (85-95%), tip pivnita. Pentru depozitarea alimentelor
neperisabile trebuie asigurate temperaturi cuprinse intre 7 si 20°C si umiditate redusa (in
particular se urmaresc conditiile de depozitare inscrise pe ambalaj de catre producator). La
scoaterea marfurilor din depozite in scopul introducerii acestora in procesul de preparare, se
efectueaza o noua verificare a calitatii alimentelor, pentru depistarea eventualelor degradari
calitative care se pot produce pe perioada depozitarii. Alte reguli de depozitare a materiilor
prime sunt reprezentate.

La depozitarea materiile prime care necesita congelare sau refrigerare trebuie sa se respecte
o serie de reguli stricte ce tin de siguranta alimentelor si evitarea alterarii. In tabel sunt
descrise regulile congelarii si refrigerarii corecte a alimentelor.

Dozarea materiilor prime Tn procesul de prepare sunt ilustrate in figura de mai jos.

Dozarea materiilor prime se executa in conformitate cu retetele de fabricatie si programul

tehnologic al zilei (numar de sortimente si numar de Ty —

portii din fiecare sortiment). Aceasta operatiune

Se face prin:

este deosebit de importanta deoarece de - Cantdrire o LakEE - Numdrare
exactitatea ei depinde realizarea consumului ﬁ EI' ’
specific (numar de portii si gramaj pe fiecare portie) ST

si calitatile gustative ale preparatului. Se executa Dozarea se fac pentru fiecare materie primé in parte.

prin cantarire sau masurare volumetrica pentru Elemente ale dozirii materiilor prime

fiecare materie prima in parte.

3. Prelucrarea primara — reprezinta operatiile pe care le sufera materiile prime si
auxiliare pana la obtinerea semipreparatelor curate, salubre din care se prepara bucatele:
eliminare ambalaje de transport si a ambalaje individuale, sortare, spalare, curatire, fasonare,
transare, maruntire, tdiere, condimentare, depozitare semipreparate in conditii de refrigerare
in vederea utilizarii ulterioare. Operatiile de prelucrare primara se efectueaza in incaperi
special destinate, amenajate in imediata apropiere a spatiului de pregatire culinara (bucatarie
calda si rece). Se disting spatii dotate corespunzator pentru prelucrarea primara a legumelor
si fructelor, carnii, pestelui si oualor.

Semipreparat culinar—produs alimentar obtinut prin prelucrarea primara a
materiei prime.

Exemple de semipreparate culinare



Prepararea la rece consta in executia unor operatii specifice de realizare a semipreparatelor
si preparatelor reci (sosuri, gustari reci, salate). Se executa operatii de filiere, taiere, razuire,
amestecare, batere etc. Efectuarea operatiilor se realizeaza in bucataria rece a unitatii,
echipata corespunzator.

4. Prepararea — consta in asocierea tuturor ingredientelor prelucrate primar si/sau
termic prevazute de reteta si uniformizarea din punct de vedere al gustului, formei, aspectului
si transformarea lor in preparat culinar.

Prelucrarea termicd a alimentelor se realizeaza prin aducerea si mentinerea acestora la o
temperatura determinata, intr-un anumit interval de timp. Prelucrarea termica determina
modificari fizico-chimice si microbiologice in produs. Operatiile specifice prelucrarii termice
necesita dotarea cu utilaje care sa asigure transferul de caldura.

Preparat culinar - produs culinar care se prezinta sub formé gata preparata, bun pentru

consumul ca atare.

Exemple de preparate culinare

Tn urma prepararii apar numeroase deseuri si pierderi alimentare.

Deseuri alimentare sunt partea necomestibild a produsului alimentar care se inldtura
la prelucrarea primara.

§\izf|

Exemple de deseuri alimentare




Cantitatea deseurilor rezultate Th urma procesului de productie depinde de:

e Tipul de aliment (peste, carne de bovina sau pasare, legume etc.).
e Cantitate sau marimea.

e Modul de prelucrare (de exemplu, peste cu cap sau fara, eviscerat sau neviscerat
etc.)

e Modul de tratare culinara (filetare, cu oase, cu piele etc.).

Materii prime

Proces de Produse

T f. .
Materiale auxiliare productie inite

l

Necomestibile Comestibile

Schema procesului de aparitie a deseurilor alimentare

Deseurile alimentare necomestibile — includ deseurile care nu pot fi utilizate ulterior in
alimentatie si urmeaza a fi aruncate la gunoi. De exemplu viscerele, branhiile de peste etc.

Deseurile alimentare comestibile — deseurile care pot fi utilizate ulterior in procesul de

preparare. De exemplu, capuri de peste, oasele, pielea — pot fi utilizate la fierberea bilioanelor,
iar icrele si laptii de peste la prepararea pateurilor.

in figura de mai jos sunt prezentate exemple prelucrare si depozitare a deseurilor
necomestibile.

Exemple de prelucrare si depozitare a deseurilor alimentare



Toate deseurile provenite de la unitatea de alimentatie publica trebuie sa fie sortate si
depozitate in recipiente speciale numite pubele. Fiecare pubeld are o anumita culoare si este
destinata unui anumit tip de deseu.

DESEUR! DESEURI

RETIOUMLE piwa P

: 2 O

2o @ @

- russ'nc n-wrr$' 1E —— v
METAL CARTON REZIDUALE BIODEGRADABILE

Exemple de sortare deseurilor nealimentare si alimentare

Pierderi tehnologice— reducerea unei parti comestibile a produsului in
procesul tehnologic de prelucrare primara sau termica.

Exemple de pierderi tehnologice la prelucrare termica



Pierderile tehnologice, consumuri specifice, redactarea retetelor

Un indicator al eficientei utilizarii materiei prime in preparat este consumul specific. Acesta
include pierderile pe fluxul tehnologic (cu operatiile preliminare, cu tratamentele termice, cu
depozitarea). Indicii orientativi ai pierderilor tehnologice la anumite produse alimentare sunt
prezentati mai jos:

Aceste determinari sunt orientative si tin cont de caracteristicile materiei prime, de sezon, de
priceperea lucratorului.

5. Finisarea — ultima operatiune pentru definitivarea unui preparat culinar. Consta in
condimentarea si aromatizarea preparatelor culinare, operatie prin care se imbunatateste
savoarea mancarurilor.

6. Portionarea — preparatelor culinare se face cu respectarea gramajului si a formei
specifice a preparatelor, conform retetelor.

7. Distributia — este ultima etapa in care preparatul culinar finit trebuie sa ajunga la
consumator intr-o stare adecvata. O mare importanta o are pastrarea calitatilor organoleptice
si valorii nutritionale a preparatelor culinare care este posibila prin respectarea conditiilor si
termenilor de pastrare, precum si a nomelor sanitaro-igienice.

Verifica cunostintele:

Ce studiaza tehnologia culinara?
Care este consecutivitatea activitatilor in tehnologia culinara?
Cum se clasifica materia prima, caracterizand fiecare grup?

P wnNeR

Ce operatii de verificare se executa in procesul receptiei cantitative a
materiei prime? Dar in cazul receptiei calitative?

Care sunt regulile de depozitare a alimentelor?

n ce consta procesul de dozare a materiilor prime?

Ce exemple de semipreparate culinare puteti oferi?

Cum puteti defini termenul de preparat culinar?

K N oW,

Care este diferenta intre deseuri alimentare si pierderi tehnologice?
Curiozitati

e Gaina face, in medie, intre 250 si 270 de oua pe an. Coaja constituie 9-12%
din greutatea totald a unui ou si contine pori care permit oxigenului sa
patrunda si dioxidului de carbon si umiditatii sa iasa din ou.

e Exista 20 000 specii de peste, dintre care 200 se pescuiesc.

e Cea mai veche leguma folosita de om este varza.

e (Ceapa este cea mai intrebuintata leguma din lume.



Documentatia normativ tehnica in Alimentatia Publica

Toate Unitatile de Alimentatie Publica UAP activeaza respectand un set de acte normativ-
legislative obligatorii precum acte in care se documenteaza receptia materiilor prime, se
confirma calitatea materiei prime, la fabricarea preparatelor culinare, distribuirea
preparatelor culinare, in gestionarea reclamatiilor de la consumatori.

Principalele cerinte fata de documentele de achizitionare si pastrarea materiei prime si altor
produse alimentare sunt indicate in Hotararea de Guvern 1209 din 08.11.2007 (capitolul I,
articolul 9, capitolul Il, articolele 11 - 13, capitolul lll, articolele 20 - 21).

O clasificare generald a principalelor documente gestionate Tn cadrul unitatii de alimentatie
publica, importante pentru toate aspectele activitatii desfasurate.

Achizitionarea
Certificate de categorie materiilor prime Facturd fiscald

Retetar

Planul de evacuare j k Producere . Fisd tehnologicd
) Fisa de calcul

Registru de reclamatii

Autorizatii

Listd de preturi
_ (prescurant, price-list)

Documente obligatorii pentru activitatea unitatii de alimentatie publica

Principalele acte privind inceperea activitatii unitatii de alimentatie publica

Certificat de categorie - atribuit intreprinderii in conformitate cu clasificarea din cadrul
Nomenclatorului-tip al unitatilor de alimentatie publica.

Autorizatie de functionare- alimentatia publica face parte din categoria de activitati
economice pentru care este nevoie de anumite autorizatii. Dupa ce a fost inregistrata firma la
Camera Inregistrarii de Stat, urmeaza s& se obtind si o licenta de activitate la Camera Licentiere
de Stat. Daca se intentioneaza comercializarea produselor, inclusiv a bauturi alcoolice, este
necesar sa se depuna la Directia Comert a Primariei (in localitatea unde va fi deschisa unitatea
de alimentatie publicd) un dosar ce contine urmatoarelor documente:

— cererea-model avizata de pretura de sector (unde este amplasata unitatea) si Directia
generala arhitectura, urbanism si relatii funciare;

— certificatul de inregistrare a intreprinderii, eliberat de Camera inregistrarii de Stat;

— autorizatia sanitara de functionare;

— autorizatia sanitar-veterinara de functionare;

— extrasul din registrul bunurilor imobile privind apartenenta imobilului cu destinatie
ne locativa, eliberat de catre Oficiul cadastral;

— contractul de locatiune, pentru unitatile amplasate in incaperi inchiriate;



— contractul cu Regia , Autosalubritate";

— certificatul de conferire a categoriei unitatii de alimentatie publica;

— Tn cazul amplasarii unitatilor in blocuri locative este necesar acordul locatarilor;

— pentru disco-baruri, cererea urmeaza a fi avizata de organul supravegherii de stat a
masurilor contra incendiilor;

— pentru terasele de vara se prezinta contractul de arenda a terenului sau titlul de
autentificare a dreptului detinatorului de teren.

Pasul 1.

Autoritatea: Administratia Publici Locald Pasul 2.

Termenul: 15 zile

Acte normative: Legea nr. 231 din

23.09.2010, cu privire la comertul interior,

articolele 14 =i 15.

Acte necesare:

® Notificare a unitatii de alimentatie
publica.

Autoritatea: ANSA

Termenul: 15 zile

Acte normative: Legea nr. 221 din
19.10.2007, privind activitatea sanitar-
veterinara.

Acte necesare:

® Cerere (formularul vezi in anexa);

e Certificatul de inregistrare de stat a
intreprinderii;

e Titlul de proprietate sau contractul
pentru folosinta spatiului.

Autoritatea: ANSA

Acte normative:

HG nr. 412 din 25.05.2010, Regulile Pasul 3.

generale de igien& a produselor;

HG nr. 1209 din 08.11.2007, Prestarea

serviciilor de alimentatie publica.

Acte necesare:

® Schemade amplasare a intreprinderii
cu descrierea schematicd a tuturor
constructiilor aflate in cadrul UAP;

® Schemele ceruitelor

Autoritatea: ANSA

Termenul: 15 zile

Acte normative:

HG nr. 412 din 25.05.2010, Regulile
generale de igiend a produselor;

HG nr. 1209 din 08.11.2007, Prestarea
serviciilor de alimentatie publici.

tehnologice{m ateriei prime, produselor
finite);
® Schemele cu aprovizionare cu apa
potahild, marcajul si circuitul acesteia in
cadrul UAP; [rroT T
e Schemele retelei de canalizare si Acte necesare:
evacuare a apelor pluviale;
Schemele sistemelor de ventilare
Contractele cu intreprinderi: privind
evacuarea gunoiului menajer; privind
utilizarea produselor necomestibile sau
a produselor neconforme; lupta si
combaterea diun&torilor sifsau
dezinfectiei sanitare.

* Documente tehnologice de producere
(Standarde, Fise tehnologice);

* Documente privind implementarea
sistemului HACCP, a standardului 1550
22000.




Planul evacuarii — la cladiri si instalatii (cu exceptia caselor de locuit) in care se afla
concomitent pe un etaj mai mult de 10 persoane trebuie elaborate si afisate in locuri vizibile
planurile (schemele) de evacuare a persoanelor in caz de incendiu, de asemenea, trebuie sa
fie prevazut un sistem (o instalatie) de avertizare despre incendiu. Aceasta prevedere este
stipulata in H.G. nr. 1159 din 24.10.2007 cu privire la aprobarea Reglementarii tehnice “Reguli
generale de aparare Tmpotriva incendiilor in Republica Moldova” RT DSE 1.01-2005.

Registru de reclamatii — conform HG 1209 din 08.11.2007 unitatile de alimentatie publica sunt
obligate sa dispuna de Registrul de reclamatii, afisat la loc vizibil si accesibil pentru
consumatori.

PLANUL DE EVACUARE
in cazuri exceptionale

ADMINISTRATIA
Etajul 1

REGISTRU DE RECLAMATIH
KHWIA XANos

Sera RS nr

Model general al unui plan de evacuare Model de registru de reclamatii

Documentele de achizitie a materiilor prime in unitatea de alimentatie publica:

Factura fiscala - in cazul livrarii produselor, la |
executarea lucrarilor si la prestarea serviciilor, se emite ATENTIE!
. . . o . A VN Se interzice receptionarea si pdstrarea
Ob“gatonu factura fiscala. Acesta trebuie intocmita in madrfurilor faréd facturi si alte documente ce
o . . . o .. . . confirmd sursa de livrare a marfurilor si
momentul livrarii bunurilor sau finalizarii prestarii calitatea lor!

serviciilor, cu exceptia cazului in care factura fiscala a |
fost deja emisa. Factura fiscala trebuie sa cuprinda
urmatoarele informatii:

e un numar de ordine al facturii, prin care factura fiscala este identificat3;

e data eliberarii facturii;

e data la care au fost predate/livrate bunurile/serviciile;

e data incasarii avansului (daca este cazul);

e datele persoanei impozabile care emite factura fiscala: denumire/nume, adresa, cod de
inregistrare sau cod de identificare fiscal3;

datele beneficiarului: nume si adresa;

denumirea si cantitatea bunurilor/serviciilor;

baza de impozitare a bunurilor/serviciilor;

cota de taxa aplicata si suma taxei colectate.



numdrul de ordine al facturii

FACTURA FISCALA Seria, Nr.
HANOTOBAS HAKNALHARA Cepus, N Date despre foaia de parcurs
8. Foaia de parcurs  seria: numar data
Data eliberarii 15 ianuarie 2011 ! _15 lanuarie 2011 MyTesoi mct cepus HOME
| flaTa painucon | nata nocTasm 9. Transportator 41E
S Nepesosuuk
1. Furnizor: i i
s Datele furnizorului
‘ﬁ"‘mf Datele beneficiarului Data predarii bunurilor
3. Delegatie data __ qz'ugnlul 4. Documente anexate
fosepentocTs Asta Aenen ik (pvnaraembIe AOKyMEHTs!
5. Punct incarcare 6. Punct descarcare 7. Redirijari
|__Ihyner norpyssm — HKT. 2] agpecosa
101 103 | 10.4 .5 106 10.7 108 109 10.10 10.11 | 1042
Denumirea Denumirea marfurilor., serviciilor si cod nomenclator | Unitatea c-mlutn; Pret unitar, | Valoarea totald § Cota | Suma totald a Valoarea Alta Tip Numar| Masa
M " Hawmenopsane Tonapa, yenyr Enmenia fArk TVA Obwan cymma 8 Craska TVA, lei serviciilor, lei Apyrar Twn Konu- | hevts
marfurilor W HOMEHKNETYPHL# KOA TOBAPA P Kon-wo | Liewa Ge3 HAC, nees §HAC, %] OBwancymma | C ¥ wecreo | Macca
| Tosapos, | eaweus HAC, nees | Tosapos, yenyr, necr | 6pyrTo
—
11. TOTAL (pe pagind) / Beero (no crpanmue) X X X X X
12. TOTAL (pe factura fiscald) / Beero (no Hanoroso# HaknagHom) X X X X
13. Permis eliberarea: - .
Omnyck paspewmn Persoana care elibereaza bunurile
unctla, numele, prenui § ra
Nome-+0cTs, Gammnus, MMA 1 NOANKCS
14, Predat bunurile (serviciil
Caan MaTepuansHL® ueHHocTH (yenyri)
Functla, numele, prenumele 3i semnatura
s Homo10CTh, Gamania, MMA 1 NOJNUCE
LS.
Mmn
16. Primit bunurile intermedi
[
Functia, numele, prenumele si semnatura
Nlonm-0cTh, Gammnina, WM 1 NoanKcs
16. Predat bunurile intermediarul (transportatorul):
Cpan
Funcia, numele, prenumele §1 somnatura
Nlonx-<0CTh, DAMANNA, MMA W NOANKCS
17. Primit bunurlh (serviciile) cumparatorul: . 7
n (yemyma) I Persoana care primeste bunurile l Ls
Functia, numele, prenumele $i semnétura mn
JlomKHOCTL, GEMATNR, MMA W NORNKCE

Model de factura fiscala si principalele sale componente

Factura fiscala poate fi emisa pe suport de hartie sau in format electronic care indeplineste
conditiile mentionate anterior. Din iulie 2020 factura fiscala este emisa doar in format
electronic e-factura.

Principalele acte normativ tehnice importante in procesul de productie al UAP sunt
urmatoarele

Retetarul este o colectie de retete pentru
prepararea bucatelor culinare, articole de

patiserie si cofetarie pentru intreprinderile de CBOPHHK
alimentatie publicd; un document tehnic care PEHEHTYP
‘ 61’1}:0»51 ‘
x)’nﬂuapﬂpﬂ

defineste normele pentru stabilirea materiilor
prime cu masa brutd si netd pentru s s
semipreparate si produse finite care contin
cerinte pentru procesele tehnologice de

preparare (normele de iesire a bucatelor gata cu

indicarea masei elementelor componente,
precum si masa totala a acestui fel de bucate).



Fisa (carteld) tehnologica - reprezinta lista de

ntreprindere or. Chisindu

FISATEHNOLOGICANr sarcini si este un document care contine

Denumirea preparatului,

informatii despre ingredientele si  procesul

Reteta nr.

tehnologic a  preparatului culinar. Contine

Cantitatea
Senumie maereprind it e e urmatoarele informatii:
° Denumirea preparatului si destinatia
TEHNOLOGIA PREPARARII UtlllZé rii f|$e| tehnOIOgice respective
° Cantitatea si denumirea materiei prime a
CARACTERISTICILE DE CALITATE preparatUIUi Cu“nar
° Normele de consum a materiilor prime
exprimate Tn masa bruto si neto, precum si
- P - normele de iesire a semifabricatului si bucatelor
(semndtruta) (semndtruta) (semndtruta) gata
* Fisa tehnologicd este semnatd de persoanele autorizate in functie de [ Procesul teh n0|0g|c
organigrama UAP.
- . ° Caracteristicile de calitate
Exemplu de fisa tehnologica T _ .
° Reguli de finisare si servire
Fisa de calcul (calculatie) — contine calculul — Ttreprinderea or. Chisindu
. A . . FISA DE CALCUL Nr.
preturilor de vanzare la fiecare fel de bucate (articol)  preparatui cuinar
de productie proprie, inclusiv la produsele "Teaiian g e
intocmirii
alimentare, culinare, de cofetdarie si la ey | o™ | Suma | Pret | Norma | Suma | Prevd

semipreparate. Preturile preparatelor culinare se

stabilesc incepand de la costul unui kilogram cu

luarea in consideratie a rotunjirii pretului pentru 100

Pretul unei portii de

g. Stabilirea costului bucatelor (articolelor) se e

Gramajul

efectueaza pornindu-se de la valoarea materiei Fisado calel ot
. .e . . . Titlul persoanei
prime pentru 100 portii sau 10 kg (sosuri, garnituri, a porestile
v v . A~ Aprobatd de:
tocaturd etc.). Fisa de calcul se intocmeste separat s
. . responsabile de
pentru fiecare fel de bucate (articol). aaminsrare
Verifica cunostintele: Exemplu de fisa de calcul

1. Enumerati etapele deschiderii afacerii in domeniu Alimentatiei Publice.

2. Ce acte normativ tehnice importante se utilizeaza in procesul de productie al
unitatii de alimentatie publica?

Ce este retetarul?

Care este continutul unei fisei tehnologice?

Ce include fisa de calcul?

o kW

Ce document permite achizitia materiei prime in unitatea de alimentatie
publica?



Curiozitati

Conform parerilor unor specialistilor, restaurantul in sens modern a fost dezvoltat

acum 250 de ani care erau destinate exclusiv persoanelor care faceau parte din
clasa sociala superioara. Acestia aveau sansa de a se delecta cu preparate inspirate in general
de bucataria rafinata a Frantei.

lata care sunt cele mai vechi restaurante din lume:

Stiftskeller St. Peter, Salzburg, Austria, ca.
803. Inca se afld incadrat in structura initiala
a abatiei, iar salile sunt decorate in stil
baroc.

Bianyifang, Beijing, China, ca. 1416.
Specializat in preparate din carne de rat3,
inceputurile sale dateaza din vremea
dinastiei Ming.

Zum Franziskaner, Stockholm, 1421. Localul
a fost fondat de catre calugari germani,
cladirea in care se afla acum restaurantul a
suferit insa modificari.

RANZISK A e

Honke Owariya, Kyoto, Japonia, 1465. Initial
a fost doar o cofetarie, azi familia imperiala
obisnuieste sa ia masa aici.

La Tour d’Argent, Paris, Franta, 1582. Pivnita
restaurantului cu stea Michelin are unele din
cele mai bune vinuri din lume si a rezistat
bombardamentelor, privelistea cu catedrala
Notre Dame este magnifica. Acest
restaurant a inspirat filmul “Ratatouille”.



https://gourmandelle.com/ro/bucataria-frantuzeasca/

anno 1621 *

Zur letzten Instanz, Berlin, Germania, 1621.
Initial a fost doar o taverna, aici au mancat
multe personalitati, de la Napoleon si
Beethoven pana la Angela Merkel.

A

White Horse Tavern, Newport, Rhode
Island, 1673. Tn vremurile coloniale se
intalneau aici generalii si sfatul orasenesc.

A la Petite Chaise, Paris, Franta, 1680.
Poarta de fier originara inca se pastreaza,
aici mereu se adunau politicieni si scriitori.

fﬂ”ﬁ

ik
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Botin, Madrid, Spania, 1725. Un restaurant
foarte bine documentat, care apare si in
lucrarile lui E. Hemingway, F. Forsyth sau J.
Michener.

Conform relatarilor lui Marco Polo, primele restaurante care semanau foarte mult cu ceea ce
cunosc oamenii din ziua de azi au aparut in China. Prin anii 1280 la Hangzhou existau deja
chelneri, meniuri si multe locuri de intalnire pe care le putem descoperi si astazi. Mai tarziu,
prin anii 1760 au inceput sa se dezvolte diverse afaceri si in Paris. Asteptarile culturale, istorice
si regulile care definesc ideea de restaurant provin tot din acea perioada. ,Inovatia” consta in
posibilitatea de a comanda mancare din meniu, luarea mesei la diferite ore sau doar plata
produselor comandate.



Metode de prelucrare culinara a produselor alimentare si caracteristica lor

Alimentele prin prelucrare isi schimba aspectul, se imbunatatesc gustul, aroma, structura si
consistenta, fiind consumate cu placere, totodata influentand pozitiv digestia si asimilarea.
Prelucrarea culinara a alimentelor se face cu un consum de energie mecanica si termica.

Clasificarea metodelor de prelucrare culinara

Metodele de prelucrare culinara

-EZ!’!EEI
| Zdrobirea -
| Taieea -
| Mérunirea  —
. Miarea
| Batersa
| Rémirea  —
| Spumarea
| Curdfarea  ——
| Tocarea  ——
| Emubsionarea
| (Comerea

iitiin

Metoda de prelucrarea mecanica - Determina schimbari fizice ale alimentelor de origine
vegetalad si animala supuse unui proces manual sau mecanic.

Dintre metodele de prelucrare mecanica sunt urmatoarele:



Zdrobirea - sfaramarea sau macinarea
alimentelor. Procedeul se poate realiza
manual sau mecanic.

Tdierea - despartirea, separarea
alimentelor in bucati cu ajutorul unui obiect
tdios. Procedeul se poate realiza manual sau
mecanic. Legumele pot fi taiate in forme
diferite, in functie de utilizarile ulterioare:
felii, cuburi, Julien (fasii subtiri), marunt,
sferturi, inele (ceapa) etc.

Madruntirea - micsorarea, taierea Tn bucati
mici a alimentelor. Tn functie de dotdrile
existente si de gradul de maruntire ce
trebuie realizat, se foloseste procedura
manuala sau mecanica.

Mixarea (omogenizarea) - amestecarea
pana la omogenizarea completda a
preparatului. Se poate realiza manual sau
mecanic prin utilizarea malaxorului sau a
robotului.




Baterea - miscare energicd, mecanica sau
manuala care are drept scop fragezirea
unui aliment. De exemplu, baterea carnii
pentru obtinerea diverselor preparate,
baterea tocaturii din carene etc.

Radzuirea - indepartarea unui strat subtire
de pe suprafata unui aliment cu ajutorul
unei unelte mecanice sau electrice cu
scopul maruntirii acestuia.

Spumarea - amestecarea, mixarea
alimentelor, pana capata aspect de spuma,
pe baza de creme de lapte si ou sau piure
de fructe, cu adaos de frisca, de albus batut
spuma sau mering-spuma; indepartarea
spumei de la fierberea supei.

Curatarea - Separarea si Indepdrtarea
partilor necomestibile, nedigerabile si
inestetice a alimentelor. Procedura se pot
fi realizata mecanic sau manual. Curatarea
manuala se realizeaza folosind diferite
instrumente taietoare: cutite, decojitoare,
ustensile pentru scos samburi etc., iar la
cea mecanica: masina de curatat cartofi si
raddcinoase, masini cu cutite, tamburi cu
site




Tocarea - taierea in bucati foarte marunte
se realizeaza manual cu cutitul sau cu
satarul. La taierea mecanica se foloseste
masina de tocat sau masina de tocat
anexata robotului universal.

Emulsionarea - transforma alimentele in
emulsie prin amestecarea dispersa din
doua lichide insolubile unul Tn celalalt, cu
aspect cremos (de exemplu, maioneza).

Cernerea - trecere prin sita sau ciur,
pentru: alegerea alimentelor mai
marunte; eliminarea corpurile straine;
imbogdtirea cu oxigen a alimentelor
cernute.

Metoda de prelucrarea termica - modul de transmitere a energiei calorice catre alimente de

origine vegetala si animala.
Avantajele prelucrdrii culinare termice:
® previne contaminarea cu microorganisme care au ajuns pe alimente;

e obtinerea de calitati senzoriale superioare ; cresterea digerabilitatii.
Dezavantajele prelucrarii culinare termice:

e distrugerea unor substante nutritive (vitamine) ;
e aparitia unor substante toxice (grasimi oxidate);
e pierderi in greutate (pierd apa).



Dintre metodele de prelucrare termica sunt urmatoarele:

1. Fierberea - metoda simpla de preparare a alimentelor, care consta in expunerea
alimentului de origine animala sau vegetala in contact cu energia calorica propagata prin apa,
vapori de apa sau in apa si vapori. Fierberea se aplica la peste, carne, legume, fructe, paste
fainoase, crupe, lactate, oua, etc.

Conditia de baza e sa se atinga temperatura ridicata in centrul produselor (alimentele solide
se taie Tn bucati cat mai mici ; se prefera vase cilindrice, mai inalte si mai inguste, care dirijeaza
caldura catre centrul recipientului; materiile prime grase care fierb mai greu se taie in bucati
mai mici).

Fierberea poate fi de trei feluri:

e Fierbere de baza (obisnuita) in apa - poate fi realizata prin doua variante:

— introducerea produselor in apa rece cu cresterea treptata a temperaturii;
— prin introducerea produselor direct in apa la temperatura de fierbere.

in apd rece se pun: legume si fructe uscate, pentru a absorbi apa in timpul fierberii; oase, oase
de peste.

In apd fierbinte se pun: cartofi, legume, orezul, pestele, carne de
bovina, limba, oua.

Alimentele cu un continut redus de apa, vor ingloba prin fierbere,

o parte din lichidul mediului in care se afla, iar cele cu un continut
crescut de apa vor suferi in timpul fierberii o reducere a volumului. Fierberea de baza

Durata fierberii depinde de tipul produsului, stadiul de maturitate, gradul de maruntire, scopul
urmarit.

e Fierbere cu vapori de apa (aburi) - presupune excluderea
contactului alimentelor cu apa, reducand astfel pierderile de
substante nutritive.

Alimentele sunt asezate pe suporturi cu orificii fine prin care trece

aburul generat in vasul inferior aflat in contact direct cu sursa de

: e’ cdldura, sau in cuptor cu jet de abur. Se fierb la aburi diverse
Fierberea cu vapori de

. legume, cartofi, carne, peste, fructe de mare, leguminoasele,
apa

cereale.

e Fierberea prininabusire - consta in fierberea alimentului
in vapori supraincalziti. Prin aceasta metoda, se
scurteaza timpul de prelucrare termica si se minimizeaza
pierderile de substante nutritive, sensibile la
tratamentul termic, cum sunt unele vitamine.

Fierberea indbusita



° Fierberea sub presiune (peste 100° C) - foloseste
vase speciale, cu inchidere ermeticd, in care se
introduce initial o cantitate mica de lichid cu care se
realizeaza un circuit continuu de vapori, mentinand-se
astfel umiditatea, fara a fi necesar sa se mai adauge
lichid pe parcursul procesului, fiind astfel scurtat

timpul de prelucrare prin cresterea temperaturii.
Fierberea sub presiune Avantajul acestei proceduri consta in reducerea foarte
mare a timpului de fierbere.

2. indbusirea (brezarea)- se realizeazd prin incilzirea
alimentelor pana 160-180°C intr-o cantitate mica de lichid
(grasime si apa sau supa, in proportii egale) pana capata o crusta
rumena pe toate partile (cu scopul de a se pastra substantele
nutritive), apoi se adauga putin lichid fierbinte, se acopera vasul

cu un capac si se fierbe la abur, in suc propui (indbusit), pana ce

Tndbusirea (brezarea)

produsul este bine patruns.

Acest procedeu se aplica la carnurile care trebuie fierte mai mult timp sau bucatile mari de
carne, la anumite legume (varza, anghinarea etc.). Procesul este lent si se poate realiza pe plita
(masina de gatit) sau la cuptor, la foc moderat.

3. Prdjirea - proces termic de pregatire a unui preparat intr-o cantitate mai mica sau mai
mare de grasime fierbinte (140-180°C).

Prajirea se face pana ce preparatul capata o crusta crocanta la suprafata.

Desi preparatele pregatite astfel au o savoare deosebita, in cursul acestei metode (in timpul
incingerii grasimii) apar o serie de compusi daunatori organismului si chiar se degradeaza
unele vitamine.

Exista doua metode de prajire:

e Metoda de baza — se realizeaza la temperatura 140-160°C si intr-o cantitate mica de
gasime.
e Prdjirea in grasime incinsa (free) — la temperatura de 160-180°C si baie de ulei.

Prajirea prin metoda de baza Prajirea in grasime incinsa



4, Coacerea - proces termic de pregatire a unui preparat, intr-
un mediu de aer cald, de exemplu in cuptor incins, temperatura
variind intre 180-250°C. Printr-o asemenea metoda se prepara
aluaturile, sufleurile, budincile, fructele, legumele, carnea, pestele.

b A Zrocd

Coacerea

5.Frigerea - metoda prin care alimentul este expus direct
radiatiilor calorice care poate fi flacara, carbuni aprinsi, raze
infrarosii, etc. (de exemplu, gratar, rotisor) sau prin intermediul
unei placi metalice (tigaie incinsa si neunsd). La suprafata

Frigerea alimentului se formeaza o crusta. Frigerea poate fi aplicata pentru
prepararea carnii, pestelui, legumelor, etc.
6. Sotarea - consta in prelucrarea produselor in absenta

apei, intr-o cantitate foarte mica de apa sau in prezenta unei
cantitati mici de apa si grasime. Sotarea nu presupune
rumenirea preparatului, ci frigerea rapida in vas deschis, fara
capac, la foc puternic, pe timp scurt. Se pregatesc astfel:

cartofi, fasole verde, conopida, mazare, morcovi, dovlecei, Sotarea

ciuperci, semipreparate din carne etc.

Oparirea

8. Gratinarea - tratament termic de scurta durata (10-15
minute), care se aplica pentru finalizarea structurii unor
preparate (de exemplu, peste care se rade cascaval). Dupa care
se introduce in cuptoare (obisnuite, cu microunde, salamandre)
unde la suprafata produsului au loc reactii din care rezulta
compusi de aroma si culoare, care determina imbunatatirea
caracteristicilor organoleptice ale preparatului. De reguld se

7. Opadrirea - proces de scurta duratd, folosind apa la
temperaturi relativ scazute, 80-90°C,maximum 100° C, are ca
scop: inmuierea si contractarea produselor de origine vegetalg;
indepartarea gustului si mirosului nedorit al unor legume crude
(varza ,gulii, conopida); indepdrtarea membranei externe a unor
legume si fructe; albirea unor materii prime de origine animala.

Gratinarea

intalneste la preparatele din paste fdinoase.



Verifica cunostintele:

1. Ce este procesul tehnologic in cadrul unitatilor de alimentatie publica?
Care sunt metodele de prelucrare culinara a produselor alimentare?
Care sunt avantajele si dezavantajele aplicarii tratamentelor termice pentru
prepararea preparatelor culinare?

4. Prin ce se deosebesc metodele de fierbere a alimentelor?
5. Care sunt metodele de prajire a alimentelor?

6. Prin ce se distinge metoda de oparire de metoda de sotare?
7. Ce presupune gratinarea ca metoda de prelucrare termica?
Curiozitati

Inceputurile gdtitului la grétar. in vremurile indepértate ale gratarului, oamenii

pregaateau focul si gateau la gratar din necesitate, aranjand lemnele intr-o
gramada, stropeau cu lichid inflamabil si se mirau atunci cand flacarile cuprindeau chiar si
locuinta. In vremurile noastre, prea mult lichid inflamabil schimba gustul mancarii si in plus
existda numeroase optiuni si sisteme pentru a aprinde focul gratarului fara a mai folosi
substante inflamabile. Acum exista de
asemenea si optiunea gratarelor cu gaz, cu
dispozitiv de aprindere incorporat. In trecut,
oamenii erau interesati sa-si asigure hrana
necesara supravietuirii, erau preocupati ca
mancarea sa reziste pe timp de foamete si
razboi, fiind mai putin interesati de prepararea
sosurilor si de curdtatenie. incd din cele mai
vechi timpuri, omul a gatit deasupra unui foc
deschis, afumand carnea preparata la graatar

pentru a o conserva mai bine.

Dar de unde a aparut termenul de "barbecue”? Se pare ca nimeni nu stie sigur. Unii specialisti
fac asocieri cu termenul indian “barbacoa” cunoscut drept un procedeu de gatit pe carbuni
incinsi. Unele dictionare americane definesc verbul “to barbecue” ca “a frige carnea deasupra
unui foc neacoperit”.



Ansamblul ordonat al operatiilor prin care se realizeaza fabricarea unui preparat culinar,
articolelor de patiserie si cofetarie se numeste proces tehnologic. Procesul tehnologic de
preparare a produselor presupune parcurgerea unor etape esentiale pentru pregatirea
ritmica a preparatelor si pentru asigurarea calitatii produselor.

Flux tehnologic culinar — reprezinta circuitul materiilor prime si auxiliare de la intrarea lor in

procesul de preparare si pana la livrarea sub forma de produse finite sau semipreparte.

Schema tehnologica generala de obtinere a produselor culinare

Receptionarea calitativa si cantitativa a
materiilor prime si auxiliare

Dozarea

Prelucra primara

Sortare;
Spalare;
Curatire;
Taiere, maruntire;
Alte operatiuni.

Obtinerea semipreparatelor

Tratare culinara

Preparate culinare

Finisare/Decorare

Distribuire/Servire

Conform legislatiei in vigoare exista o serie de cerinte fata de utilajul, mobilierul

Cerinte privind organizarea sectoarelor de producere si locurilor de munca —locul de munca
reprezinta o parte din suprafata de productie, unde sunt concentrate mijloacele
de munca (masini, instrumente) si obiecte de munca (materii prime, materiale
auxiliare), care sunt folosite de unul sau mai multe grupuri de angajati pentru

efectuarea mai multor operatii.



Instalarea corecta a utilajului si minimizarea
miscarilor de lucru.

Amplasarea corecta a zonei de lucru in
corelatie cu alte elemente structurale.

locului de munc

organizarii
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Planificarea metodelor si cailor de transport a
materiilor prime si materiilor auxiliare.

Factori ce influenteaza organizarea locului de munca

Comunicarea adecvata intre sectii faciliteaza accesul direct si rapid marind astfel eficienta si

timpul de deservire a clientului si evitand posibilitatile de contaminare incrucisata.

Sectia Legume.
Semipreparate

Sectia de spalare
avaselor din
bucatarie

Sectia Sectia Bucate
Bucate reci calde

Sectia Carne/peste. Sectia finisare a
Semipreparate semipreparatelor

Sectia
B Cofetdrie

Sectia de spalare
aveselei din sala
de mese

Sectia de distribuire

Schema de comunicare intre sectii

Principiile de ergonomie in unitatile de alimentatie publica

Cunoasterea si aplicarea principiilor de
ergonomie prezintd o importantd deosebita
pentru activitatea din alimentatia publica, si
este din cele mai eficiente mijloace de
optimizare a proceselor de productie si servire.
Astfel activitatea este realizata rational, cu
eforturi minime din partea lucratorilor.
Optimizarea are in vedere toate elementele si
relatiile stabilite in procesul de munca,
perfectionarea lor continua si mentinerea unei
stari de echilibru in cadrul procesului de munca

Organizarea ergonomica a locului de munca



(intre lucrator si mediul de munca, inventarul pentru servire si pentru lucru, continutul
activitatilor desfasurate, clienti).

Unitatile de alimentatie publica trebuie sa corespunda unor conceptii functionale care sa
permita realizarea satisfacerea cerintelor clientilor la cel mai nalt nivel.

Sectiile de productie din unitati similare trebuie proiectate astfel incat sa permita
implementarea unui sistem de productie rapid, simplu, eficient, ergonomic si in acord cu
legislatia specifica din domeniu.

Organizarea spatiilor de productie depinde de

IR O ¢ | volumul si diversificarea productiei, distributia Tn

//:/:\7\‘\\ — n' timp si spatiu a acesteia, forta de munca

S TS 7.\:} ; _Pgi ~ disponibild, complexitatea tehnologiilor si a

Cuptor ,// 2= | 2| echipamentelor alese.
W g™ S A =
£ ‘ Amenajarea tehnologica a sectiilor in unitatile de
FHEIEIER : S alimentatie publicd trebuie s3 asigure conditiile
desfasurarii  unei  activitati  eficiente, cu
Organizarea ergonomica a locului de productivitate ridicata in pregatirea, prezentarea si
munca dupa principiul triunghiului servirea sortimentelor de preparate si bauturi.

Mecanizarea operatiilor de pregatire si transformare a materiilor prime, in preparate culinare,
are un rol deosebit de important pentru imbunatatirea conditiilor de munca, usurarea
eforturilor lucratorilor, imbunatatirea calitatii preparatelor culinare realizate, diminuarea
pierderilor de materii prime, asigurarea unor conditii igienico-sanitare optime in procesul de
productie, cresterea productivitatii muncii, reducerea costurilor de productie si scaderea

costurilor acestor produse.

— Umerii si bratele: Capul si gatul:

o Mentineti umerii si bratele e Evitati situatiile care necesita
relaxate. rasucirea gatului, indoirea

o Evitati ,ridicarea umerilor” si acestuia inainte, in spate sau in
slasarea umerilor in jos”. lateral. Figidle sifichel i

e Mentineti coatele aproape de AT am e.sl ln.c ?'_et_u" e .
corp ( B o Mentineti mainile drepte si

P oo A G . N ilini
o Pastrati mainile Tn timpul lucrului ) - pe aceeasi linie ,Cu pogaym
i oA antebratele - evitati rasucirea
la nivelul coatelor. e\ | 5
>/ or.

o Evitati actiunile care necesita
apasarea incheieturilor pe

margini ascutite sau dure.

\j

Spatele:
e Mentineti pozitia dreapta a A ’
spatelui. Picioarele: A%

o Reduceti la minim situatiile ce
necesita indoire (inainte sau
napoi), aplecare spre lateral sau
rasucire.

e Pentru activitati ce permit pozitia
asezata folositi un taburet care va
permite mentinerea unei posturi
adecvate.

e Plasarea unui picior pe un
suport special pentru picioare
va spori confortul pozitiei
verticale a corpului.

e Covorasele speciale anti-
oboseald de buna calitate
reduc fortul depus de
picioare si spate in pozitia
verticala.

Pozitia optimala a corpului in pozitie verticala



Dispunerea utilajelor in spatiile de productie se face tinandu-se cont de circulatia materiilor
prime, adica de ordinea fireasca Tn care se succed operatiile din procesul tehnologic.

in functie de modul de actionare a utilajelor, de rolul pe care il are fluxul tehnologic de
preparare a produselor culinare, utilajele se clasifica Th: mecanice, termice, frigorifice si

auxiliare.

Aragaz/ Plita electrica Robot de bucatarie

Masina de curatat cartofi si
radacinoase

Tigaia basculanta

Cuptorul . . - -
P Mecanic Dispozitiv de taiat legume
Gratarul
Dispozitivul de stors fructe
Friteuza
Masina de tocat carne
Rotisorul
Marmit3 Clasificarea Hot3 de absorbtie a
utilajului . gazelor
tehnologic [ Mese de producere
Vitrina frigorifica ' universale si specializate
Dulapul cu alveole f/ﬂ Chiuvete de spalat
- - . )’/ Stelaje stationare sau
Dulapul frigorific Frigorific Auxiliar 4 mobile
c le frigorifi A\ . —
amerele Irigoritice \\_ Butuc pentru tdierea carnii
\

\

\
\, Masa / Dulap cald

Clasificarea utilajului tehnologic specific UAP

Descrierea utilajului tehnologic specific unitatii de alimentatie publica

Dotarea cu utilaje tehnologice specifice se face in functie de profilul si capacitatea si categoria
unitatii de alimentatie publica, in stricta conformitate cu liniile tehnologice, normele sanitare,

protectia muncii.

1. Utilajul tehnologic mecanic — alimentat de la o sursa de curent electric si care executa
operatii tehnologice de: tocare, tdiere, amestecare, macinare, rasnire, spumare.

Tipurile de utilaje mecanice sunt urmatoarele:

Robot de bucdtdrie — are rolul de a tdia, marunti, bate,
taia, toca, framanta etc. Este prevazut cu trei rotile
pivotante, care permite deplasarea usoara a robotului
dintr-o sectie de fabricare in alta. Alimentarea cu energie
electrica a motorului se face printr-un cordon.




Masina de curdtat cartofi si rdddcinoase - aceasta este
utilizata pentru spalarea si curatarea cartofilor si a
radacinoaselor. Cilindrul masinii este captusit in interior
cu un strat abraziv, iar la partea inferioara are montat un
disc abraziv, actionat de motor. Tn timpul functionarii,
masina este racordata la reteaua de apa. Evacuarea apei
folosite si a reziduurilor se face printr-un cot de scurgere,
montat pe peretele cilindrului. Evacuarea legumelor se
face printr-o clapeta cu maner si cu jgheab de alunecare a
acestora. Capacitatea masinii variaza intre 5-25 de kg /
sarja.

Masina de tdiat legume si fructe - dispozitiv pentru
taiere/filiere fructe si legume 1in diferite forme si
dimensiuni. Poate fi folosit si pentru filiere branza, paine,
paine uscata, ciocolata, nuci. Este prevazut cu discuri din
inox interschimbabile, care permit tdierea in forme
variate.

Masina de tocat carne — se foloseste la maruntirea carnii,
avand o productivitate variabild, de pana la 1300 kg/h.
Este executata din otel inox, fiind actionatd de un motor
electric. Mecanismul de tocare este format din: melc, site
autotdietoare cu orificii de marime variabila si cutite,
dispuse alternativ. Masina poate fi dotata cu site de
rezerva, pentru diverse grade de finete a carnii tocate.

Storcdtor de fructe - format dintr-o palnie, care se
monteaza cu ajutorul piulitei, palnia fiind prevazuta in
interior cu melc conic, care primeste miscarea de rotatie
de la axul masinii. La partea inferioara, a palniei se gasesc
orificii prin care se scurg sucurile obtinute. Cojile si
samburii se aduna in partea cu conicitate mica, de unde
sunt evacuati in timp, prin desurubarea palniei.




La exploatarea utilajului electric este OBLIGATORIE respectarea regulilor de securitate!

Reguli de securitate in
utilizarea utilajului mecanic

I Thainte de pornirea utilajului verificati
legatura acestuia la pamant, pentru a
se evita accidentele prin electrocutare.

a M Tnainte de montarea dispozitivelor
O de lucru, utilajul va fi deconectat de
la reteaua electrica.

M in timpul frictiondrii utilajului, este interzis3
introducerea mainii, paletei sau a oricarui
alt obiect in masina.

M La dispozitivele la care materia
prima cade in cutitele de taiere, se
interzice impingerea cu mana. !

M In cazul blocarii masinii, aceasta se deconecteaza
atat de la butonul de oprire, cat si de la automatul
_de protectie, fiind anuntat si mecanicul de
\‘\\Tntretinere.

Reguli de securitate in utilizarea utilajului mecanic

Dupa prelucrarea materiilor prime cu ajutorul utilajelor mecanice, acestea sunt transportate
in sectiile de fabricare unde sunt prelucrate termic, pentru realizarea produselor finite.

2. Utilajul tehnologic termic — alimentat de la o sursa de curent electric sau gaz si pot fi
de sine stitdtoare sau incorporate in ansambluri. incorporarea utilajelor termice in ansambluri
de pregatire are drept scop realizarea unei economii de spatiu in interiorul incaperilor de
productie, o usurare a muncii, prin aceea ca distantele de parcurs de la un utilaj la altul se
reduc simtitor, si crearea posibilitatii de marire a gamei sortimentale de preparate ce se ofera
consumatorilor. Alegerea tipurilor de utilaje ce se inglobeaza intr-un ansamblu de pregatire
este determinata de specificul unitatii si de volumul de desfacere.

Aragazul/Plita (masina de gdtit) electricd — utilaj
nelipsit din dotarea unitatii de alimentatie publica.
Ofera posibilitatea concentrarii principalelor procese
termice de preparare a alimentelor (fierbere,
coacere). Focul este deschis si alaturi de cuptor. Pot
fi prevazute cu arzatoare pentru gaz sau cu plite
(incilzite electric). Tn partea inferioard pot fi

prevazute cu cuptor.



Tigaia basculanta - utilizata pentru pregatirea mancarurilor
sotate, pentru prajirea unor cantitati mari de produse sau pentru
pregdtirea unor preparate cu sos. Pot fi incalzite electric sau cu
gaz. Cuva este prevazuta cu sistem de basculare manual sau
mecanic, pentru a facilita deversarea preparatelor. Capacitatea
cuvei este variabild (40 - 135 litri).

Cuptorul — poate fi cu convectie si umidificare (combi-steamer),
din inox, panou de comanda digital cu control electronic si
posibilitatea memorarii programelor de lucru, usa cu protectie
termica, iluminare cu lampa de halogen a camerei de coacere.
Permite regenerarea si coacerea in sistem mixt - convectie si
aburi; dispune de timer, control al umiditatii, sonda cu senzor de
control al temperaturii in produs, sistem de spalare.

Grdtarul — poate fi electric, pe gaz sau cu carbuni, sunt utilizate
pentru a frigerea carnii, pestelui si a altor alimente. Suprafata de
lucru, confectionata din fonta sau inox, poate fi neteda, striata,
sau sub forma de bare. La gratarul cu roca vulcanica, aceasta este
incalzita prin intermediul arzatoarelor pe gaz, iar radiatiile de
caldura incalzesc suprafata de frigere. Aceasta metoda de gatire
imbunatateste gustul alimentelor si le confera aroma specifica
de gratar.

Freteuza - incalzita electric sau cu gaz, folosita pentru prajirea in
baie de ulei. Este prevazuta cu unul sau mai multe cosuri,
termostat reglabil pentru fiecare cuva, sistem de filtrare a
uleiului folosit, robinet pentru scurgerea uleiului.

Rotisorul - utilizat pentru frigerea carnii; incalzirea se face in
carcasa rotisorului cu rezistente electrice sau cu arzatoare cu gaz.
La baza se introduce o tava cu apa, pentru umidificarea incintei
rotisorului si pentru evitarea arderii grasimii scurse din preparat.

Marmita - incalzita electric sau cu gaz, avand la baza principiul
fierberii sub presiune, care asigura scurtarea timpului de
fierbere. Este prevazuta cu robinet pentru umplerea cu apa,
robinet de scurgere, capac cu sistem de inchidere ermetica,
manometru pentru reglarea presiunii, valva de siguranta pentru
eliberarea supra-presiunii.




Reguli de securitate in
utilizarea utilajului termic

M Tnainte de pornirea utilajului verificati conectarea la
reteaua de energie electrica.

Il & Ridicarea de pe aragaz/plita a

: vaselor de greutate mare (peste 20
kg) se face cu toatd atentia, in
mod obligatoriu de catre doua
persoane.

M Manipularea capacelor si a cercurilor plitelor, cat si
schimbarea pozitiei vaselor de gatit se face numai cu carlige
si manusi speciale.

M Din cauza temperaturii ridicate a
utilajului, manipularea
produselor, se face numai cu
ustensile, niciodata nu mana.

M Atunci cand se lucreaza cu ulei incins (180-200°C),
alimentele trebuie bine scurse de apa, pentru a nu se
imprdstia stropi Th contact cu uleiul fierbinte si pentru a
se evita oparirea cu abur.

Reguli de securitate in utilizarea utilajului termic

3. Instalatiile frigorifice sunt destinate pastrarii materiilor prime perisabile si produselor
finite, pregatirii lor pentru vanzare (racirea si pastrarea preparatelor, expunerea produselor
perisabile in vitrinele de prezentare).

Tipurile de utilaje frigorifice sunt urmatoarele:

L]

Vitrina frigorificd - oferd vizibilitatea asupra
produselor expuse de unitatea de alimentatie

=

publica. Vitrina oferd avantajul unui spatiu larg de
prezentare datorita blatului de expunere cu adancimi
diferite, suplimentat de spatiul de depozitare
refrigerat prevazut cu usi. Vitrina frigorifica asigura
distributia omogena a aerului rece prin intermediul

sistemului de refrigerare semi-ventilat.

P70 v -



Dulapul cu alveole - utilizat pentru racirea rapida a
bauturilor. Utilajul este construit dintr-un schelet de
lemn, acoperit cu melaming, iar in panoul frontal se
gasesc alveolele inclinate cu 10-15° pentru a asigura
stabilitatea sticlelor. Racirea mobilei se face in circa 3

ore atingandu-se temperatura de 6-8° C, iar durata
de racirea unei sticle este de 15-20 minute.

Dulap frigorific - Utilaje pentru pastrarea alimentelor
in conditii de refrigerare (0-40° C) sau congelare (de
la -18 la -40° C), racire cu freon. Pot dispune de afisaj

electronic, iluminare interna, decongelare automata,
controlul umiditatii.

Camera frigorifica - utilizata de un numar mare de
unitati din alimentatia publica, deoarece au un
volum mare de depozitare. Cele mai raspandite
tipuri de camere frigorifice sunt cele de la 4 000 la
28 000 litri. Pentru depozitarea carcaselor de carne
in interior, camerele sunt prevazute cu bare cu
carlige agatate. Agregatele . frigorifice se monteaza
in apropierea camerei, intr-un spatiu bine aerisit.

Reguli de securitate in
utilizarea utilajului frigorific

|

M Este interzisa montarea agregatelor frigorifice pe
culoare de circulatie, in holuri, sub scari sau in locuri cu
temperaturi ridicate.

= ™ Tn apropierea agregatelor, nu
Circulatia . > .

t aerului se depoziteaza ambalaje sau
marfuri care ar putea impiedeca

ventilarea acestora.

- «
- - <«
- -

Este interzis sa se curete
gheata sau zapada depusa pe
evaporatoare, prin lovire cu
cutitul sau cu alte obiecte tari.

M Este interzisd montarea agregatelor deasupra mobilelor
\ y
. frigorifice sau pe acestea. /

N Reguli de securitate in utilizarea utilajului frigorific




Utilaj tehnologic auxiliar - dotarea si amplasarea rationala a utilajului auxiliar permite
folosirea lui Tn mai multe scopuri (mobilier modulat, multifunctional). De asemenea trebuie sa
fie trainic, cu o buna stabilitate, sa fie realizat din materiale rezistente, care sa-i asigure o
folosire indelungata; sa fie usor de intretinut si igienic; sa fie usor de manipulat, tinand cont
de cerintele ergonomice.

Hotd de absorbtie a gazelor - montarea acestora se face
deasupra aragazului sau plitei electrice pentru eliminarea
gazelor si aburilor rezultati in procesul de pregatire termica.
Toate aragazele si plitele, emana gaze nocive, rezultate din
arderea combustibilului si vapori de apa cu grasimi care se
degaja de la produsele ce se preparad. Hotele sunt instalate
minima 2 m de la podea. Marginile hotei trebuie sa depaseasca
cu 20 cm marginile utilajelor termice.

Masa de producere - producere pot fi universala si specializata.
n functie de materialul din care este confectionat3 poate fi de
inox, cu blat de marmura, polietilena sau lemn. Este folosita
pentru procesul de produce in cadrul unitatii de alimentatie
publica.

Chiuveta de spdlat - poate fi de diverse dimensiuni si
configuratie: cu o chiuvetda si masa, cu doud sau chiar trei
chiuvete etc. in functie de materialul din care sunt
confectionate pot fi de inox, marmura. Sunt folosite pentru
spalarea materiilor prime, a veselei si vaselor.

Stelaje stationare sau mobile - si politele pot si fixate de perete
sau mobile. Ele pot varia dupa dimensiuni, numarul de polite si
materialul din care sunt confectionate. In mare parte acestea
sunt din inox, dar pot si din plastic, lemn.




Butuc pentru tdierea cdrnii - cu structurd din otel inox si blat o8
gros de taiere din polietilena. Blatul este neabsorbant, usor de

curatat. Materialul special nu deterioreaza lama cutitelor.

Structura solida asigura stabilitatea butucului in timpul taierii.

Masd/dulap cald - folosit pentru mentinerea la cald a
preparatelor si a veselei. Pot fi confectionat din otel inoxidabil
care este practic garanteaza o viata lunga a utilajelor, fiind rezist
foarte bine la detergentii agresivi. Cateva specificatii tehnice,
cum ar fi: intarirea longitudinala pentru a preveni deformarea
marginilor, picioarele reglabile, sertarele si seturile de sertare

ce pot fi demontate, pentru o curatare cat mai usoara, usi
glisante pentru acces facil in interiorul mesei sau dulapului.

Clasificarea ustensilelor

Ustensilele sunt obiecte de inventar cu ajutorul carora se efectueaza unele operatii de
preparare si finisare a preparatelor culinare. Ustensilele de bucatarie cuprind un mare numar
de obiecte din dotarea unitatilor de alimentatie publica. O clasificare a acestora este
reprezentata in figura de mai jos. Dupa intrebuintare, ustensilele se spala cu detergent si apa
fierbinte, se sterg cu carpe uscate de bumbac si se depoziteaza pe stelaje sau in dulapurile si
sertarele meselor de lucru. Instrumentele taietoare se degreseaza in apa fierbinte, in care s-a
dizolvat un detergent.
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Cutitele au o mare intrebuintare Tn bucatarii, laboratoare de preparate reci si calde, in unele
sectii ale oficiului de distributie a preparatelor. Forma si dimensiunile cutitelor sunt
caracteristice pentru fiecare grupa de operatii ce urmeaza a fi executata.

Cutit zimtat

“# Cutit pentru file

¢ Cutit dezosat

Cutit de bucatar

"-Cut,it de transat

Satar
Q Q ﬂj/ C'u;it utilitar
Cutitele / Cutit decojit
de baza =

o>

Principalele tipuri de cutite

Cutitul bucatarului - un tip de cutit care a ajuns sa fie unul dintre cele mai folosit in diverse
scopuri, decat pentru ce a fost proiectat initial. Acesta este un instrument care permite
tdierea, tocarea, maruntirea, falierea si dezosarea majoritatii alimentelor cu minim de efort.

Desi a fost conceput cu scopul de a taia doar carnea, forma acestuia a ajuns sa fie preferata
de bucatari pentru mai multe sarcini gastronomice.

Acesta este caracterizat de o structura care este usor de recunoscut: lama lunga, lata si usor
curbata, cu dimensiuni ce pot varia, dar proportii care raman la fel, lama fiind mai ingusta spre
varf.

Deoarece este un instrument atat de echilibrat, atunci cand este folosit corect, permite taierea
rapida si in siguranta a diferitelor alimente.

Structura cutitului de bucatar
( Limba )
( Suport |

ofera putere si
stabilitate si
echilibreaza
cutitul

ofera echilibru
si siguranta

de la capatul
apropiat de .
miner spre virf [ Maner |

[ Lama

Elementele de structura cutitului de bucatar

Cea mai importanta parte a cutitului de bucatarie este lama. De aceea, materialul din care
aceasta este fabricata este esential. Materialul recomandat pentru unitatile de alimentatie



publica este otelul inoxidabil — material ce permite cutitelor sa fie rezistente la coroziune,
dur, durabil si usor de ascutit.

Fiecare element al lamei isi are rolul sau, fiind specializat pe anumite sarcini de lucru.

Cutitul bucatarului

Zona de la baza miner-
ului este solida, ideala
pentru dezosarea carnii i
cartilajelor de pe oase.
Sectiunea de mijloc este

ascutitd moderat, destinata

transdarii si miscarile de taiere

de sus in jos (ex. varza).

Partea ascutitid a
cutitului, ideala

pentru méruntire
si file.

Rolul fiecarui element al lamei cutitului bucatarului

Cutitele au diverse tipuri de lame, iar fiecare dintre acestea au o caracteristica aparte. lata
care sunt acestea

e Lama neteda — permite tdierea majoritatii alimentelor si este cel mai intalnit tip de
lama.

e Lama alveolara - denumirea nu se refera la tdisul acestora ci la alveolele (scobiturile
ovale) fasonate pe una sau ambele parti ale lamei, chiar deasupra taisului. Aceste
alveole sunt concepute pentru a preveni lipirea alimentelor de lama, permitand
cutitului sa taie mai eficient. Alveolarea este foarte des intalnita la unele cutite pentru
feliat.

e Lama zimtatd - au taisul in genul unui fierastrau si sunt ideale pentru taierea
alimentelor tari la exterior si moi la interior, cum ar fi pdinea si tomatele. Atentie:
cutitele zimtate pot fi ascutite numai cu dispozitive de ascutit speciale.

Tipuri de lame

Profilul lamei este o caracteristica importantd, determinand
cum cutitul se va comporta in diverse situatii, deci si scopul
final al cutitului.

Lama neteda

Cutit universal.
Lama alveolara
Alveolele previne lipirea alimentelor de lama cutitului.

Lamai zimtata

Ideal pentru taierea pdinii, rosilor, fructelor.

Principalele tipuri de lame ale cutitului



n utilizarea cutitelor urmeaza s respectdm o serie de reguli de securitate si intretinere.
Cutitele din otel inoxidabil, se asaza in sertarul mesei de lucru sau pe suport; se spala si se
sterg dupa fiecare intrebuintare ; nu se lasa in apa; se ascut periodic; dupa terminarea lucrului,
se spald manual si se usuca cu o carpa uscata. Se va evita utilizarea cutitelor a caror lama nu
este bine fixata in maner; taierea hartie, ambalajelor sau conservelor cu cutitele de bucatarie;
folosirea cutitelor patate, ciobite sau cu urme de rugina, cele a caror maner este ud sau
acoperit cu grasime. Spalarea lamei cutitului se va face cu buretele de sus in jos (inspre tais) si
de la manerinspre varf. Pentru a se evita degradarea manerelor este interzis sa se lase cutitele
mult Tn apa. Cutitele cu manere scorojite sau crapate vor fi scoase din uz si trimise la reparat.
Cutitele se ascut In mod constant (mdcar o data pe luna). Pentru ascutire, folositi doar produse
fabricate Tn acest scop: piatra abraziva si piatra pentru lustruire, masat, ascutitor de diverse
tipuri, etc.

Reguli de utilizare a cutitelor

e Selectati cutitul potrivit pentru
sarcina de lucru.

i o Utilizati intotdeauna un
tocator atunci cand doriti sa
taiati alimentele.

e Taiati in jos cu o presiune
uniforma, departe de corp.

" e Curatati/spalati cutitele dupa
utilizare.

o Tineti lamele ascutite si
manerele in stare buna.

i1

\

\a e Depozitati cutitele in
y siguranta pe suport sau raft.

Reguli de securitate in utilizarea cutitelor

Folositi pentru taiere doar miscarea inainte si inapoi. Nu loviti ingredientele decat daca aveti
un cutit special pentru aceasta functie (de exemplu, satar. Pentru filetare, fixati carnea cu
palma deschisa deasupra carnii si tdiati orizontal. Cand taiati legume, nu va expuneti buricul
degetelor. Tineti ingredientul de tdiat cu cu buricul degetelor spre interior.



Nu se recomanda
fiindca poate luneca
din mind.

La efort sporit va
obosi degetul
aratdtor sau va
aluneca de pe lama
cutitului.

Aceasta pozitie
asigura un efort
sustinut si o pozitie
mai relaxata
degetelor.

Pozitiile gresite si cea corecta a mainii pe cutit

Tn prezent in alimentatia publici se folosesc, in general, vase de gitit din tabld emailat3, din
tabla de otel inoxidabil si din fonta emailata. Desi in prezent majoritatea vaselor de gatit
folosite in alimentatia publica sunt executate din tabla emailata, tendinta actuala este de a
extinde folosirea vaselor de tabla din otel inoxidabil, care prezinta avantajul ca se intretin
foarte usor, sunt foarte rezistente, avand o durata de serviciu practic nelimitata, iar in contact
cu alimentele nu dau reactii chimice. De asemenea, aceste vase au un aspect placut si asigura
respectarea normelor igienico-sanitare.

Cratite, oale

Clasificarea
vaselor

g Cu gratar

== De copt Tavi
-

’ Cu clama
——————————

Castroane,
boluri

Clasificarea vaselor



Majoritatea retetelor necesita masurari si o contorizare a timpului, volumului si temperaturii.
De aceea e necesar sa se utilizeze ustensile precise de masurare si control asupra temperaturii.

ep\@ Mecanic

Lingurite de —
masurare Cantare Electronice \\ E
\ Platforma

Clasificarea
Instrumentelor de
masura si control

Mecanice
lichide

Vase gradate Termometre

Digitale
Clasificarea instrumentelor de masura si control

Exista o serie de reguli de utilizare siintretinere a termometrelor pe care le prezentam in figura

de maijos.

Reguli de utilizare a

termometrelor

Sub unghi
1. Introduceti varful ascutit al
termometrului sub unghi in
centrul alimentului care se
preparad.

2. Lasati termometrul in locul plasat
pana cand temperatura se
stabilizeaza, temperatura urmeaza
sd atingd 75° C sau mai mult.

3. Este singura temperaturad care garanteaza distrugerea
bacteriilor ddundtoare din alimente.

4. Curdtati dupa utilizare cu solutii
antibacteriene, pentru a preveni
contaminarea incrucisata.

Reguli de utilizare a termometrelor



Exemplu prelucrare a legumelor

Sectia pentru prelucrarea primard a legumelor - are legdtura directa cu depozitul de legume si
un acces usor catre bucatarie. Ea este prevazuta cu:

e masina pentru curatat cartofi;

e robot universal;

e masina pentru taierea legumelor;

e mese pentru lucru,

e chiuvete cu doua bazine,

e apa caldasirece,

e recipiente pentru transportul legumelor,
e pubele pentru deseuri etc.

Pubele pentru Robot de
Chiuvete deseuri bucatarie

Stelaje mobile

Recipient pentru

transportul Magl?a de
legumelor curatat
cartofi
Mese de
producere

Exemplu dotare a sectiei prelucrare a legumelor



Pentru indeplinirea operatiilor manuale de prelucrare primara a legumelor locul de munca al
bucatarului se doteaza in modul urmator: Instrumentele pentru indeplinirea operatiilor se
plaseaza nemijlocit la locul de munca, la distanta manii intinse la dreapta fata de lucrator.
Pentru amplasarea altor instrumente si a inventarului se folosesc dulapuri cu sertare si polite
montate Tn masd, rafturi suspendate, dulapuri, stelaje, plasate pe perete langa masa.
Tn&ltimea rafturilor superioare nu trebuie si dep&dseascd 175 cm.

Vesela este aranjata la stanga de lucrator. Este important ca instrumentele si inventarul sa se
afle permanent in acelasi loc, ceea ce formeaza deprinderi, contribuind la automatizarea
miscarilor, accelereaza procesul prelucrarii.
Locul de munca al bucatarului trebuie sa fie
bine iluminat. Sursa de lumina se instaleaza la
stdnga sau in fatd. Tocatoarele se
inscriptioneaza cu literele ,LC” - Legume
crude

Lantul logic al miscarilor este prevazut de la
stanga la dreapta pentru dreptaci si de la
derapata la stanga pentru stdngaci. De
exemplu, pentru o persoana dreptace
containerul cu legume n coaja se va plasa la

stanga, un vas la centru pentru deseuri, iar la Legume .

dreapta un vas pentru legumele decojite. Tn decojite Begaci “‘"de:f"
cazul cartofilor se va opta pentru un bol cu apa S
rece. lar pentru persoana stangace vasul cu Exemplu amplasare a locului de munca la

legumele in coajd si cele decojite se vor prelucrarea legumelor

schimba cu locul.

Dotarea locului de munca pentru prelucrarea carnii, pasarilor, pestelui
Carne

Locul de munca pentru:

1. transarea carnii (tdierea, curatarea, sortarea, maruntirea oaselor) se doteaza cu:

e un trunchi sau masa-trunchi pentru taierea carnii, confectionate din lemn tare
(stejar, fag, carpen);

® cu topoare speciale pentru carne.

2. Dupa taierea in transe, carnea este trecuta pentru dezosare pe mesele de lucru, in
dreapta carora trebuie sa se afle cuve sau cazi mobile pentru oase.

3. Dupa dezosare, carnea se curata sau se deflaxeaza si, concomitent, se sorteaza, in
functie de.

4. Llalocul de munca pentru pregatire a semipreparatelor portionate, trecute prin
pesmeti si a celor din bucati mici trebuie sa se afle mese de lucru, numarul carora se



determina in functie de volumul semipreparatelor realizate in schimbul cu cea mai
mare durata.

5. Locul de munca pentru pregatirea semipreparatelor din carne tocata: trebuie sa fie
dotat cu: masa de lucru, masina de tocat carne, mecanism universal pentru sectiile
de prelucrare a carnii, cazi mobile pentru tocatura gata, mese pentru pregatirea
semipreparatelor si stelaj cu containere pentru productia finita, care trebuie sa fie

amplasate succesiv.

d f m o /:S. . ‘(’ A‘« (i< Xt
Exemplu dezosare a carnii cu destinatie Exemplu de tiiere a cirnii
culinara

\

Pdsari si vanat
Locul de munca pentru prelucrarea vanatului, pasarilor si subproduselor se organizeaza
reiesind din specificul prelucrarii lor.

Pentru efectuarea prelucrarii pasarilor locul de munca se doteaza cu:

® masa de lucru,

e cuva de spalat angrenata,

e stelaj.
La intreprinderi specializate de semipreparate, pentru prelucrarea initiald a pasarilor si a
semipreparatelor din ele, se prevede o sectie se parata pentru prelucrare a pasarilor, in acelasi
bloc cu sectia de carne.

Exemplu de prelucrare a pasarilor Exemplu de pasare prelucrata



Pestele
Locul de munca pentru pregatirea semipreparatelor din peste.

1. Pentru decongelarea pestelui cu solzi, se instaleaza:
e chiuvete de spalat; pentru decongelarea pestelui cu schelet cartilaginos, precum
si a fileului de pe peste congelat in brichete,
e stelaje mobile,
e masa de lucru.
2. Pentru curatarea si eviscerarea pestelui e necesara:
® masade lucru cu un bord in spate, avand suprafata incheiata spre bord. Pestele cu
solzi se curata cu ajutorul cutitelor speciale.
3. Pentru transarea pestelui si pregatirea semipreparatelor, la locul de munca se
instaleaza:
e masa de lucru cu cuva de spalat angrenatd, pe care se aduce pestele curatit.

Pentru pastrarea tocatoarelor (tablelor) de transare, in sectia carne-peste se prevad stelaje,
care se intaresc de mesele de lucru sau se pun sub masa de transat.

Semipreparatele fabricate in sectia Carne-Peste se depoziteaza in dulapuri frigorifice pentru
pastrarea lor pana la transportarea in sectia de finisare. Operatiunile de preparare a pestelui
crud se vor efectua n conditii similare; Materia prima se vor prelucra pe mese, tocatoare, cu
cutite diferite, marcate vizibil: ,,PC” - peste crud, ,,CC” - carne cruda.

Exemplu de prelucrare a pestelui

Destinatia si dotarea locului de munca in: sectia bucate calde, sectia bucate reci, sectorul
de distribuire a bucatelor

Bucate calde

Sectia,,Bucate calde” este destinata pentru prelucrarea termica a produselor, fiind o operatie
principald de pregétire a bucatelor. in legiturd cu acest proces, in sectie se amenajeazd dou$
linii tehnologice principale:

e pregatirea supelor si pentru pregatirea bucatelor de baza,

® asosurilor,

e garniturilor,

e bucate de felul doi.



Tn sectia Bucate calde sunt stocate bucate din toate sectiile de prelucrare a bucatelor.

Ea este prevazuta cu mobilier si utilaje specifice operatiilor de prelucrare la cald, din care fac
parte: utilizeaza plite electrice si cu gaze, gratar, marmita, freteaza, cuptor, tigaie basculanta,
rotisor, robot universal, stelaje, dulap pentru materiale, dulap cald pentru veselad, masa calda,
chiuveta cu doua cuve, cantar de masa, mese pentru lucru, lavoar pentru spalat pe maini.
Obligatoriu, deasupra utilajelor termice se amplaseaza hote de absorbtie.

Hot3 Cuptor  Frigider
Aragaz Robot de
Gitar bucatarie

Dulap
suspendat

Rotisor
Marmita

Mesede
producere

Tigaie
basculata

Chiuvete

Stelaj

» Freteuza
stationar

Dulap cald

Exemplu dotare a sectiei bucate calde

Bucate reci

Destinata prelucrarii la rece a alimentelor, este amplasata de obicei langa bucataria calda, si
este echipata cu: mese de producere, robot de bucatarie, feliator de mezeluri si pdine, masa
refrigeratd, chiuveta cu doua cuve, cantare de masa. La unitatile la care servirea care se face
prin chelneri, bucataria rece cumuleaza si functia de bufet.

Organizarea lucrului in sectia bucate reci are un sir de particularitati, se pregdteste un
sortiment variat de produse, se realizeaza un volum mare de lucru pentru tratarea culinara a
produselor, portionarea si decorarea bucatelor gata, iar majoritatea bucatelor nu sunt supuse
tratarii termice. Din aceasta cauza este strict necesar de a respecta regulile sanitaro-igienice
la organizarea procesului tehnologic.



Daca spatiul nu permite organizarea separata a celor doua sectii ale bucatariei (rece si calda),
acestea pot fi amplasate in aceeasi incapere, insa preparatele reci se vor prelucra departe de
aparatura de tratare termica.

Cantar electronic Polite Chiuvete

Frigider

R )

Dulapuri 1 Robot de
Mas3 de J; bucatarie
producere Polite

Vesela Feliator

Exemplu dotare a sectiei bucate reci

Dotarea locului de munca la distribuirea bucatelor

Este ultimul spatiu pe unde trec alimentele in unitatea de productie culinara. El poate fi
amplasat:

e dupad bucataria centrala (la unitatile care practica servirea directa a produselor
culinare calde sau reci — restaurante);

e dupaspatiile de racire si depozitare a produselor care se livreaza in stare rece (in cazul
unitatilor de catering).

Pentru deservirea mai rapida a consumatorului urmeaza sa fie selectate formele adecvate.
Exista doua forme: specializata si universald. Cea de a doua se refera la faptul ca felul intai, doi
sitrei se servesc in spatii diferite. Pentru o realizare mai rapida a preparatelor culinare acestea
sunt pregatite Tn portii mici de cateva ori pe zi. Capacitatea veselei in care se mentin aceste
preparate nu trebuie sa fie prea mare, calculata pentru realizarea pe parcursul a trei ore.
Preparatele calde consumate in ziua producerii. Ele trebuie sa fie preparate cat mai aproape
posibil de momentul consumarii si trebuie pastrate constant la o temperatura mai mare de
65°C. Preparatele care sufera o racire (prin refrigerare sau congelare) si o depozitare si care
inainte de servire se reincalzesc, trebuie consumate in ziua repunerii la temperatura;
preparatele care nu se consuma dupa reincalzire se arunca. Reincalzirea se face astfel incat



produsele sa ating3 temperatura de 75 “C in maxim o ora. In momentul in care preparatele

reci sunt servite consumatorului, ele trebuie sa aiba o temperatura care sa nu depaseasca 10

°C; Cremele inghetate si inghetata trebuie pastrate la o temperatura de minim — 18 °C.

Exemplu linii de distributie

Verifica cunostintele:

1.

o

0 00 N o

Ce numim loc de munca in unitatile de alimentatie publica?

Care este legatura de comunicare intre sectiile de producere?

Ce rol are amplasarea ergonomica a spatiului in unitadtile de alimentatie
publica?

Cum se clasifica utilajul tehnologic in cadrul unitatilor de alimentatie publica?
Care sunt regulile de securitate in utilizarea utilajului mecanic, termic si
frigorific?

Care sunt principalele tipuri de cutite?

Ce tipuri de materiale sunt utilizate in confectionarea vaselor de bucatarie?
Ce rol au instrumentele de masura si control in bucatarie?

Care sunt reguli principale pentru indeplinirea operatiilor manuale de
prelucrare primara a legumelor la locul de munca?

. Care sunt particularitatile organizarii lucrului in sectia Bucate reci?
11.

Ce reguli urmeaza a fi respectate pentru distribuirea eficienta a preparatelor
culinare?
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