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Modulul 14 PLANIFICAREA ACTIVITATII IN BUCATARIE
Studiind acest modul vei fi capabil sa:

1. definesti importanta meniului in unitatile de alimentatie publica;
caracterizezi tipurile de meniu;

identifici cerinte si criterii de intocmire a meniului;

explici criteriile de asociere a preparatelor culinare Tn meniu;

descrii modalitatea de organizare a activitatii personalului in bucatarie;
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explici regulile de aprovizionare cu materii prime si auxiliare Tn unitatile de
alimentatie publica.

Elaborarea meniului
Notiuni despre meniu. Tipurile de meniu si caracteristica lor

Alimentatia publica reprezinta un ansamblu de intreprinderi cu statut
organizatoric divers, care se ocupa de producerea, comercializarea si
organizarea consumului produselor culinare.

intreprinderea de alimentatie publicd indeplineste trei functii conexe -
producerea, comercializarea si consumul produselor culinare. Procesul de producere la
intreprinderi de alimentatie publicd cu ciclul de producere integral incepe odatd cu
depozitarea produselor la depozit si se incheie cu comercializarea bucatelor finite in salile de
comercializare.

Diversele interese ale consumatorului, posibilitatea de achitare de plata pentru servicii, au
influentat la organizarea a mai multor tipuri de intreprinderi cu diferite destinatii si diferit
spectru de servicii oferite consumatorilor: restaurante, baruri, cafenele, bodegi, bufete,
magazine culinare, chioscuri specializate.

Pentru incadrarea intreprinderii in unul sau in alt tip, sunt folosite criterii speciale. Tn
conformitate cu aceste criterii are loc standardizarea intreprinderilor.

Aceste criterii sunt urmatoarele:

- Sortimentul productiei oferit consumatorilor: in diferite tipuri de unitati se
comercializeazd produse proprii si altd productie de la alti agenti economici. in diferite
tipuri de unitati de alimentatie publica sortimentul este diferit.

- Forma de deservire: deservirea prin chelner sau autodeservire in functie de tipul
intreprinderii.

Paralel cu incadrarea in tipuri, intreprinderile sunt clasificate in categorii: lux, superioars,
intai, doi si trei.



Fiecare unitate de intreprindere intocmeste un meniu. Acesta reprezinta cartea
de vizita a intreprinderii de alimentatie si prezinta lista preparatelor culinare si
bauturilor care sunt aranjate in ordinea stabilita oferita clientilor, cu indicarea
numarului retetei, denumirii, gramajului de preparat si pret pentru o portie sau
bucata.

Meniul reprezinta un document dupa care se elaboreaza programul de producere a unitatii,
se determind cantitatea materiei prime necesare pentru realizarea acestui meniu si se
organizeaza evidenta bunurilor de la momentul intrarii la intreprindere si pana la momentul
comercializarii. La elaborarea meniului in primul rand se tine cont de tipul unitatii. Tn functie
de tipul unitatii este stabilit sortimentul minim recomandat de preparate, acesta include
numarul total de preparate si divizarea acestora pe grupe. Se mai ia in considerare si
programul de lucru a intreprinderii. Fiecare intreprindere de sine statator intocmeste
asortimentul minim in corespundere cu specializarea, de produsele de care dispune, sezonul
dat.

Tn meniu se indica: denumirea unitatii, data pentru care este valabil meniul. Meniul este vizat
de persoane responsabile: directorul, seful de producere si contabil.

Meniul cuprinde totalitatea preparatelor de bucatdrie, cofetarie-

patiserie, bauturilor si a altor produse alimentare care se ofera la o

singura masa, prestabilitd, spre deosebire de lista meniu, care vine in
intdmpinarea clientului cu scopul de a-i da posibilitatea sa aleaga din
varietatea de produse. Prin extensie se intelege si hartia (cartonasul,
fluturasul, pliantul) pe care se trec, in ordinea servirii toate preparatele
si bauturile. Tntocmirea unui meniu se face in functie de tipul mesei,

tinandu-se cont de sezon, varsta, nationalitatea si preferintele culinare
ale clientilor, astfel distingem:

e meniuri pentru mese obisnuite (simple): meniuri pentru elevi,
meniuri pentru vegetarieni, meniuri pentru dejun, meniuri pentru cind

e meniuri pentru ocazii speciale (festive): mese de sdrbdtori (Pasti, Craciun, Revelion),
receptii, cocteiluri, nunti, cununii, evenimente de familie (zi de nastere, onomastica),
banchete, etc.


https://ro.wikipedia.org/wiki/Vegetarianism
https://ro.wikipedia.org/wiki/Pr%C3%A2nz
https://ro.wikipedia.org/wiki/Cin%C4%83
https://ro.wikipedia.org/wiki/Pa%C8%99ti
https://ro.wikipedia.org/wiki/Cr%C4%83ciun
https://ro.wikipedia.org/wiki/Anul_Nou
https://ro.wikipedia.org/wiki/Onomastic%C4%83

Comunicarea prin meniu

¢ |latura de informare corecta, clara, precisa, intr-o maniera accesibila

e latura de atragere a atentiei

e influentare a atitudinii pe termen scurt si lung privind produsul si serviciile
de catering

¢ convingerea clientelei ca a facut cea mai buna alegere, fidelizarea clientelei

e |atura de reclama a meniului trebuie sa aiba caracter etic, sa reflecte aspecte
reale, lipsite de ambiguitati tehnice sau falsuri

Lista meniu cuprinde totalitatea preparatelor de bucatarie

(reci si calde), cofetarie - patiserie si a bauturilor alcoolice si
nealcoolice pe care o unitate de alimentatie publica le pune
la dispozitia consumatorului. Tn lista meniu se vor mentiona
cantitatile fiecarui produs in parte (grame, mililitri).

Existd recomandari generale care se refera la elaborarea

listei de bucate: e

e este alcatuit corect si contine toate atributele necesare
(denumirea intreprinderii, data, consecutivitatea bucatelor, denumirea bucatelor,
gramajul, pretul, semnaturile; pentru restaurante si cafenele de nivel lux nu este necesar
sa fie indicat gramajul);

e corespunde numarul de bucate sortimentului minimal al intreprinderii;

e corespunde sortimentul bucatelor tipului si specializarii intreprinderii;

e serespecta cerintele de diversitate a materialelor folosite;

e sunt incluse specialitatile intreprinderii;

e suntincluse bucate cu valoarea nutritiva, biologica si energetica acceptabila.


https://ro.wikipedia.org/wiki/Cofet%C4%83rie
https://ro.wikipedia.org/wiki/Patiserie
https://ro.wikipedia.org/wiki/B%C4%83utur%C4%83_alcoolic%C4%83
https://ro.wikipedia.org/wiki/B%C4%83utur%C4%83_r%C4%83coritoare
https://ro.wikipedia.org/wiki/Gram
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Indiferent de importanta unitatii, listele intocmite trebuie sa raspunda anumitor cerinte de
ordin general si anume:

e sd arate denumirea si amplasarea restaurantului, categoria unitatii, eventual orele de
functionare;

e s3a fie estetice, cu o graficd corespunzatoare, astfel incat sa constituie un mijloc de
reclama pentru unitatea respectiva, sa trezeasca interesul clientului si sa-i stimuleze
apetitul;

e sa fie scrise corect (literar), fara stersaturi si, in afara de limba romana, textul lor sa fie
tradus Tn una-doua limbi de circulatie internationald, corespunzator structurii clientilor
care frecventeaza unitatea respectiva;

e 53 contina denumirea completa a sortimentelor de preparate si bauturi care se ofera,
precum si pretul pe unitatea de masura etc.

Verifica cunostintele:

1. Argumenteaza importanta meniului in unitatile de alimentatie publica.
2. Descrie notiunea de meniu si lista meniu.
3. Explica regulile de intocmire a meniului.

Cerinte si criterii de intocmire a meniului

Alimentatia sta la baza vietii si constituie un factor cu actiune permanenta, care determina
desfasurarea proceselor metabolice, hrana fiind izvorul si regulatorul proceselor de schimb
metabolice, se realizeaza prin consumarea zilnica a unor cantitati variate de alimente si
produse alimentare, culinare sau de patiserie-cofetarie.

Cantitatea de alimente si preparate ingerate, care satisfac cantitativ si calitativ cerintele
nutritive si energetice ale organismului uman pe o perioada de 24 de ore, reprezinta necesarul
alimentar.



Tntocmirea meniurilor trebuie s& aiba la baza urméatoarele principii:

asigurarea prin meniuri a necesarului fiziologic;

asocierea corecta a alimentelor si a preparatelor in structura meniurilor;

ordonarea rationald a preparatelor in structura meniurilor;

ordonarea rationala a preparatelor in meniu si asocierea corespunzatoare cu bauturi;
asigurarea cerintelor privind varietatea, sezonalitatea si puterea de satietate a

meniurilor.
Cerinte cdtre aspectul exterior al meniului
Metoda de Forma listei Dm:nensflunea Tipul'gi Caracterele
. . listei de culoarea . .
editare de meniu . A e s de tiparire
meniu hartiei

In vederea alcatuirii unui meniu corect pentru consumatori, se impune
cunoasterea necesarului fiziologic de calorii si substante nutritive si a
compozitiei chimice a fiecarui aliment care participa la alcatuirea unui
preparat culinar.

Alimentatia corecta a omului sanatos trebuie alcatuita prin asocierea mai multor alimente,

pentru satisfacerea necesarului nutritiv zilnic. Alimentele sunt grupate, din punct de vedere

nutritiv, in grupe.

Proportiile considerate optime pentru fiecare grupa sunt urmatoarele:

Alimentele care se gasesc permanent in hrana omului trebuie incadrate in meniu sub
forma variata, iar modul de preparare sa difere de la o zi la alta;

Pentru alimentele a cdror ratii zilnice sunt insuficiente pentru a putea constitui o
portie de mancare, se va tine cont de valoarea ratiei saptamanale si de forma de
preparare culinara a produselor respective (gustare, garnitura, preparat de baza etc.)

Verifica cunostintele:

1. Enumera principiile de intocmire a meniului.
2. Descrie cerintele catre aspectul exterior al meniului.
3. Explica necesarul fiziologic de calorii si substante nutritive pentru

elaborarea meniului.

Recomandari privind:
e sortimentul minimal al preparatelor in meniu in functie de tipul si
specializarea intreprinderii;



e perfectarea/definitivarea meniului;
e asocierea preparatelor de bazda cu garnituri si sosuri;
e asocierea bucatelor si preparatelor culinare cu bduturile;
e complexitatea bucatelor in functie de tipul intreprinderii.
Meniurile trebuie sa fie mai variate atat in ceea ce priveste preparatele culinare propuse spre
consum, cat si din punct de vedere a prezentarii. Varietatea meniurilor atrage consumatorii,
stimuleaza apetitul si declanseaza secretia sucurilor digestive, necesare asimildrii alimentelor.

fn structura unui meniu nu trebuie sa se regdseascd preparate care au la baza aceleasi
componente sau gust, culoare si procedeu tehnologic asemanator.

Pentru a asigura aportul tuturor factorilor nutritivi in proportii corespunzatoare necesarului
fiziologic, se recomanda:

- asocierea produselor de origine animala cu cele de origine vegetala. n acest mod se
asigura un raport echilibrat intre proteine, lipide, glucide, vitamine si substante
minerale; proteinele animale cu valoare biologica ridicata si cele vegetale cu valoare
biologica medie;

- grasimile animale, care contin in proportie mare acizi grasi saturati si cele vegetale
continand acizi grasi nesaturati, esentiali pentru organism. De asemenea, se asigura in
organism echilibrul acido-bazic senzatia de satietate.

Exemple de asociere rationald a grupelor de alimente:

- legumele si derivatele din cereale, leguminoasele uscate se pot asocia cu carne, lapte,
oua;

- grasimile se vor asocia cu alimente sarace in lipide, si anume legume, derivate din
cereale.

- asocierea preparatelor culinare pregatite prin prelucrarea termica cu produse
proaspete (fructe, salate), asigurand compensarea pierderilor de substante nutritive
(vitamine si substante minerale) din cursul prelucrarii culinare si in acelasi timp
varietate meniurilor.



- alimentele care se gasesc permanent in hrana omului trebuie incadrate in meniu sub
forma variata, iar modul de preparare sa difere de la o zi la alta;

Pentru alimentele a caror ratii zilnice sunt insuficiente pentru a putea constitui o portie de
mancare, se va tine seama de valoarea ratiei saptamanale si de forma de preparare culinara
a produselor respective (gustare, garnitura, preparat de baza etc.).

Ordonarea preparatelor in mediu se poate face in functie de gust, valoarea nutritiva si efectul
asupra digestiei.

Tn alcatuirea meniului, ordonarea preparatelor in functie de gust se face astfel:
initial amar sau acid, apoi sarat si, in final, dulce.

Din punct de vedere al valorii nutritive, ordonarea preparatelor in meniu va fi
urmatoarea:

a) preparate usoare, mai putin consistente;

b) preparate bogate in substante nutritive;

c) preparate foarte bogate in substante nutritive (consistente);
d) preparate usoare.

Succesiunea preparatelor la aceeasi masa exercita efecte importante asupra digestiei. Se
recomandd ca mesele sa inceapa cu preparate care, prin proprietatile lor organoleptice,
declanseaza psihic secretia si, dupa ingerare, prin actiunea lor excitantd, intretin secretia
sucurilor digestive (gustari, antreuri, preparate culinare lichide): gustarile se servesc la
Tnceputul mesei, constituind prologul dejunului; antreurile se servesc dupa gustari, sau dupa
preparate culinare lichide, preparatele de baza din componenta meniurilor sunt cele mai
consistente, asigurand proportia cea mai mare de calorii si de factori nutritivi (mancaruri din
legume, din carne si legume, fripturi); meniul se incheie cu desert sau fructe. Ca desert se pot
servi dulciuri de bucatarie, produse de patiserie sau cofetarie. Se servesc la sfarsitul mesei,
asigurand senzatia de satietate (datorita continutului ridicat in glucide).

Tn baza acestor considerente se stabileste ordinea in care se prezinta si se servesc preparatele
in meniu.

Asocierea bduturilor alcoolice cu preparate culinare si produse de cofetdrie
patiserie

Multitudinea de sortimente de bauturi existente astazi poate satisface pe deplin toate
gusturile. Pentru alegerea si servirea bauturilor nu exista niste reguli absolute, dar trebuie sa
se tina cont de unele recomandari privind asocierea acestora cu diverse preparate si de
ordinea servirii lor.



La gustari se servesc bauturi aperitiv, fara aroma
puternica si gust marcat, pentru a nu obosi organele de
simt ale consumatorului finainte de servirea
preparatelor. Se recomanda tuica, slibovita, vodca,
vinuri aromatizate (pelin, vermut, bitter) etc. Se mai pot
servi, in cazuri de exceptie, vinuri spumante brute sau

seci vinuri albe seci, mai acide.
La servirea preparatelor culinare lichide (supe, creme, ciorbe, borsuri) nu se recomanda
bauturi.

)

La servirea preparatelor din peste, crustacee, moluste, sunt recomandate vinuri albe, seci,
spumoase si spumante din toate podgoriile tarii: Galbena, Aligote Riesling, Riesling italian etc.,
iar cu cat pestele este mai gras, cu atat vinul trebuie sa fie mai acid (vinuri provenite din
podgoriile Transilvaniei si din nordul Moldovei). La rasol si la peste prajit se recomanda un vin
alb usor; pentru pestele la gratar sau la cuptor, un vin de calitate superioara mai tare.

La servirea antreurilor se recomanda vinuri albe demiseci si vinuri roze din toate podgoriile
tarii: Pinot gris, Perla, Feteasca regala, alba. Ciupercile sunt insolite de vinuri albe demiseci,
de inalta calitate (Cot nari, Alba lulia, Murfatlar, Pietroasele).

La servirea preparatelor de baza vinurile recomandate sunt in functie de culoarea carnii si
provenienta acesteia, astfel: la carnurile albe
(curcan, gdina) vinuri albe seci, de calitate aleasa
(Alba lulia, Tarave, Dragasani, Dealu Mare, lasi) sau
vinuri rosii usoare, buchetoase. La carnurile rosii,
vinuri pline, puternice (Cabernet, Pinot Noir, Merlot,
Babeasca, Feteasca neagra etc); la vanat, numai
vinuri rosii seci, vechi, de mare calitate, mai fine la
vanatul cu pene si mai tari la vanatul cu par. Nu se

potriveste un vin sec, aspru, la o mancare dulce.
Branzeturile care premerg desertul se servesc cu vinuri rosii (se continua cu vinul de la
preparatele de baza), exceptie facand telemeaua de 0i, la care se pot servi si vinuri albe.



La servirea desertului (dulciuri de bucatarie, produse
de cofetdrie patiserie) sunt recomandate vinurile
dulci, aromate (Tamaioasa, Grasa, Chardonay,
Muscat-Ottonel.

La deserturile din ciocolata si fructe nu se recomanda
vinuri.

Cafeaua se serveste cu un distilat vechi de vin (coniac
de tipul Milcov, Dunarea, Tomis etc,), rachiuri fine de

fructe (cirese, piersici, caise) sau lichioruri.

La alegerea si recomandarea vinurilor trebuie sa se aiba in vedere si alte reguli, de exemplu:

° vinul alb sec inaintea celorlalte vinuri;

° vinul rosu Tnaintea celui alb dulce;

° vinul usor precede pe cel consistent,

° vinul tanar precede vinul invechit;

. vinul provenit dintr-un soi de struguri comun se
serveste Tnaintea vinului rezultat dintr-un soi nobil,
dintr-o regiune consacrata;

vinuri usoare la preparate usoare;

vinuri consistente (tari, cu buchet bogat) la preparate picante,

vinurile dulci, licoroase se servesc numai la desert, dupa care nu se mai servesc alte
vinuri;

diferentierea dintre doua vinuri de aceeasi culoare si provenite din aceeasi regiune,
servite la aceeasi masa, trebuie sa fie destul de evidenta;

vinurile spumante se pot servi pe tot parcursul mesei.

La o masa pot fi servite trei vinuri, maximum patru, in functie de structura meniului: un vin

alb sec, un vin rosu si un vin dulce. Cel de-al patrulea vin poate fi un vin alb sec (demisec) sau

un vin rosu, in functie de meniu.

Verifica cunostintele:

1. Care sunt regulile de asociere rationala a grupurilor de alimente in
meniu?

2. Descrie regulile de asociere a preparatelor culinare cu bauturi.

3. Explica ordonarea preparatelor culinare in functie de gust in meniu.

Meniuri specifice pentru:
- Restaurante
» Cafenele
« Cantine



Meniurile se pot diferentia in functie de masa pentru care sunt alcatuite, categoria de
consumatori si profitul unitatii, astfel:

a) meniuri pentru principalele mese ale zilei (mic
dejun, dejun si cind);

b) meniuri pentru diferite categorie de consumatori
(copii, adolescenti, adulti, sporii, turisti strdini);

c) meniuri dietetice;

d) meniuri pentru mesele speciale (cocteil, receptie,
banchet, revelion);

e) meniuri specifice unitarilor cu profil (local,
pescaresc, vanatoresc).

Alimente cu putere de satietate redusa (usor digerabile): paine, legumele consumate singure.
Alimente cu putere de satietate mare (greu digerabile)
- grasimile consumate in cantitate mare si mancarurile grase micsoreaza activitatea
secreto-motorie a stomacului, prelungind timpul de evacuare;



- Hipersecretia de acid clorhidric atrage dupa sine o puternica secretie pancreatica si
intestinala pentru neutralitatea lui.;
- Impartirea cantitatii de hrana consumata zilnic pentru acoperirea necesarului fitologic
in 3-4 mese pe zi, la intervale de 4 - 5 ore;
- cantitatea consumata la o masa fiind mai mica, eficienta digestiei este mai buna si
creste proportia de trofine absorbite de organism;
- repartitia raionala pe mese a necesarului caloric zilnic:
e micdejun: 20 - 25%;
e gustare: 10%;
e dejun: 40 - 50%;
e cina: 20 - 25%;
Meniurile trebuie sa fie cat mai variate atat in ceea ce priveste preparatele din structura
acestuia, cat si modul de prezentare. Varietatea meniurilor atrage consumatorul, stimuleaza
apetitul declanseaza secretia sucurilor digestive, necesare asimilarii alimentelor. Meniurile se
Tntocmesc pentru o masa, pentru o zi sau pentru o perioada mai indelungata (7 - 14 zile).

Meniul unei mese poate cuprinde mai multe feluri de mancare, servite in portii mici.

Pentru evitarea monotoniei prin repetarea zilnica a aceluiasi preparat timp mai indelungat,
este necesar ca meniul sa fie stabilit pentru minimum o saptamana. Acest procedeu are si
avantajul ca ofera timpul necesar procuradrii alimentelor incluse in meniu. Meniul se
intocmeste in functie de anotimp, avand in vedere posibilitatile de aprovizionare. Includerea
in meniuri a alimentelor de sezon contribuie la realizarea dezideratului “placut si nutritiv”,
caracteristici care stau la baza in tocmirii unor meniuri corespunzatoare.

Tn structura unui meniu nu trebuie sa se intalneasca preparate care au la baza
aceleasi componente, sau gust, culoare si proces tehnologic asemanator.

De exemplu:
- ciorba de perisoare si chiftelute marinate (tocatura);
- supa de rosii si rosii umplute sau preparate cu sos de rosii;
- salata de vinete si musaca de vinete;
- borsuri si sarmale (ambele au gust acrisor);
- pui cu smantana si conopida cu sos Marnay (sosuri albe);
- doua preparate din carne rosie de macelarie (bovine si ovine);
- doua preparate din carne alba (pasare si vitel);
- doua preparate din vanat (iepure si fazan).
fn componenta meniurilor se recomanda un singur preparat din came, ceea ce asigura
varietatea si posibilitatea servirii rapide.



Sezonalitatea meniurilor

Alimentatia sezonului rece se caracterizeaza prin:
- aport normal de proteine (13- 14%)d in care 60% de origine animala;
- cantitatea crescute cu lipide (35-40%), predominand cele de origine animala;
- cantitativi usor de glucide (55%) si vitamine (in special vitaminele C si B).
Necesarul sporit de calorii furnizate de alimentele bogate in glucide si lipide se explica prin
consumul mare de calorii pentru mentinerea temperaturii normale a corpului omenesc.
Conditiile climatice influenteaza necesarul fiziologic al organismu-lui uman si, ca urmare,
alimentatia va fi diferentiata in functie de anotimp.
Alimentatia sezonului estival se caracterizeaza prin:

- aport normal de proteine (13 - 169%);

- consum majorat de glucide (55 - 65%);

- consum scazut de lipide (20 - 30%);

- consum majorat de lichide.
in sezonul cald alimentatia este bogatd in legume fructe proaspete, care contin cantititi
importante de vitamine si saruri minerale. Diversitatea produselor alimentare permite
pregatirea unor meniuri variate si complexe. Se vor evita alimentele si preparatele grase,
deoarece temperatura indicata scade secretiile digestive, iar daca o alimentatie este bogata
in grasimi, digerarea lor se va face foarte greu. De asemenea, se vor evita conservele de
legume sau fructe.
Aportul de lichide (apa, apa minerala, sucuri de fructe) trebuie sa sigure echilibrul hidric al
organismului. De aceea, este necesar sa se consume cel putin un litru de lichid pe zi, dupa un
timp de la consumarea preparatelor, pentru a nu dilua sucurile digestive. Dintre bauturi doar
apa este indispensabila, temperatura recomandata fiind de 14 - 16 °C, apa mai rece poate
produce tulburari gastro-intestinale.

Cerinte de ajustare/modificare a meniului

Tntocmirea meniurilor impune, pe langd competenta profesionala, experienta, perseverenta
celui care realizeaza aceasta activitate si existenta tn unitate a
. documentatiei specifice.

/%/// - Tabele de compozitie a produselor alimentare existente in
= Retetarul tip pentru preparate culinare (extrase din Buletinul
Ministerului Sanatatii).

- Retetare, in functie de specificul unitatii.

- Retete proprii.

Sortimentul preparatelor si bauturilor care urmeaza sa fie
incluse in meniu se coordoneaza cu organele teritoriale de
supraveghere sanitaro epidemiologica. Ca sursa pentru alegerea
sortimentului pot servi numai documentele normativ — tehnologice

si anume retetarul aprobat pentru teritoriul dat. Tn cazul includerii



in meniu a preparatelor care nu sunt incluse in aceste retetare intreprinderea prelucreaza
documentatia normativ — tehnologica si aproba aceasta documentatie in consiliile culinare
teritoriale, ceea ce reprezinta specialitatea casei.

Verifica cunostintele:

1. Argumenteaza in baza caror acte se elaboreaza meniul.

2. Comunica cu ce organe se coordoneaza includerea preparatelor
culinare Tn meniu.

3. Explica ce este specialitatea casei in meniu.

Organizarea activitatii in bucatarie

Modalitatea de organizare a activitatii personalului in bucatarie

Sectorul de alimentatie publica a cunoscut si cunoaste in continuare o crestere sporita, iar in
ultima perioada, transformari si mutatii semnificative, acest lucru punand si mai mult in
evidenta importanta economica si sociala a acesteia. Alimentatia publica este o importanta
ramura a circulatiei marfurilor care vizeaza organizarea prepararii produselor alimentare si
celor culinare, cofetdrie-patiserie, precum si vanzarea acestora populatiei in vederea
consumului, atat imediat, cat si la domiciliu. Functionalitatea unitatilor de alimentatie publica
este determinata de diversitatea activitatilor de productie respectiv de activitatea de
transformare a materiilor prime agroalimentare in preparate culinare, produse de cofetarie
si patiserie, aplicindu-se diverse procese tehnologice, potrivit retetelor stabilite si de
vanzarea acestora. Incadrarea unitdtilor de alimentatie publicd pe tipuri si profiluri se
efectueaza potrivit reglementarilor legale in vigoare, tinandu-se seama de anumite criterii
privind gradul de dotare si confort asigurate consumatorilor, forma de servire, posibilitatile
de agrement ale consumatorilor, nivelul de pregatire profesionala, etc.

Bucataria este, fara Iindoiala, inima
restaurantului. Organizarea corectd a
spatiului si a muncii va deschide noi
orizonturi in activitatile unitatii. Echipa de
bucatari este un mecanism separat pentru
functionarea bucatariei. Selectarea
personalului trebuie facuta in prealabil si
cu mare atentie.

Pentru organizarea lucrului Tn bucatarie,
sunt prezentate o serie de criterii pentru a evalua eficienta activitatii sale. Spatiul bucatariei
depinde de marimea si statutul unitatii. Spatiile de productie ar trebui alocate in zone izolate
separate, unde va fi respectata intreaga succesiune a procesului tehnologic.



Zona de distributie a bucatelor gata sa aiba o dimensiune optima, astfel incat sa poata fi
asezate mai multe feluri de mancare in acelasi timp, in timp ce consumatorii nu trebuie sa se
inghesuie, interactionand unul cu celdlalt. Masa de distributie este amplasata cat mai aproape
de iesirea in holul unitatii, astfel incat chelnerii sa nu interfereze cu munca generala a

bucatariei.

Un factor important este si spatiul
bucatdriei chiar si culoarea designului
interior. Predominanta nuantelor reci
stricte nu numai a peretilor, podelelor si
tavanelor, ci si a aparatelor de bucatarie si a
mobilierului. Instalarea aparatelor
frigorifice, aragazelor, cuptoarelor trebuie
efectuata numai dupa amenajarea generala

a spatiului. Chiar si in cea mai mica zona a
bucatariei, trebuie amplasate aparatele in
asa fel incat productivitatea muncii sa fie maxima, deoarece bucatarul va avea totul la
indemana.

Bucatdria trebuie sa aiba chiuvete pentru spdlarea alimentelor si a vaselor. Acestea sunt
chiuvete separate, care sunt adesea situate departe una de cealalta. Utilizarea unei chiuvete
este interzisd de standardele sanitare si igienice. Dimensiunea chiuvetei ar trebui sa
corespunda volumului de vase si produse utilizate.

lluminatul bucatariei este un criteriu important de performanta. Dispozitivele de iluminat
trebuie sa fie la inaltimea optima deasupra fiecarei zone de lucru. lluminarea slaba nu este
numai impotriva regulilor, ci complica si munca
bucatarilor.

Zonele de lucru trebuie sa fie la o astfel de
distanta incat prezenta mai multor bucatari in
acelasi timp 1n bucatarie sa nu Tmpiedice
miscarea acestora. Sectiile reci si cele calde sunt
in mod necesar separate. Zona de manipulare a
pestelui si a fructelor de mare, separata de carne

si legume.

Cofetaria este un spatiu separat care apartine doar cofetarului. Alti bucatari nu intra pe
teritoriul sau si nu-si folosesc zona de lucru in avantajul lor, chiar daca patisierul nu se afla Ia
locul de lucru in acel moment.



Pentru depozitarea ustensilelor
profesionale precum oale, tigai, cratite si
alte ustensile de bucatarie, este alocat un
loc separat, de obicei in zona in care sunt
instalate sobele. Cutitele si paletele de
tdiat pentru bucatarie sunt baza tuturor
lucrarilor. De regula, fiecare bucatar are
intotdeauna propriul cutit de bucatar. Un
- set complet de cutite de bucatarie
- /- : : profesionale este o necesitate. Cutitele

sunt depozitate pe un raft magnetic in pozitie verticala. Pentru un restaurant, ar trebui sa
alegi cutite dintr-o serie profesionala.

Nici o bucatarie nu este completa fara ventilatie. Racirea si purificarea aerului sunt
necesare pentru depozitarea de fnaltd calitate a produselor in timpul procesarii lor. in
depozitul frigorific trebuie sa existe o suprafata de lucru separata pentru racire.

Prin organizarea corecta a spatiului din bucatarie, se poate deservi un numar mare de
consumatori in acelasi timp.

Verifica cunostintele:

1. Argumenteaza regulile de organizarea a lucrului in bucatarie.
2. Descrie zonele importante intr-o bucatarie.
3. Explica necesitatea organizarii corecte a spatiului din bucatarie.

Planul-meniu pentru productie. Calculul necesarului de materii prime

Pentru intreprinderile de alimentatie publica, unul dintre
momentele importante de productie este pregatirea unui Plan -
meniu, care este programul zilnic de productie al intreprinderii.
Principala actiune pe care o realizeaza Planul- meniu este definirea
preparatelor din meniul pentru fiecare zi in functie de cifra de
afaceri a unitatii de alimentatie. La elaborarea unui Plan-meniu,

este necesar sa se tina cont de regulile de baza pentru intocmire.

Principalii indicatori in pregatirea Planului - meniu sunt urmatoarele etape:

denumirea preparatului culinar;
numarul retetei;
numarul de feluri de bucate care trebuie gatite;

& F ¥

termenul de preparare a loturilor de preparate, tindnd cont de cererea
consumatorilor si de programul de vanzare a preparatelor in functie de programul de
functionare al unei unitati de alimentatie public3;



4+ numele bucatarului responsabil de pregatirea preparatelor culinare.

O conditie prealabild pentru intocmirea unui Plan - meniu este un sortiment de diverse feluri
de bucate pe zi a saptamanii, o selectie larga de feluri de mancare pentru consumatori. Nu
este permisa reducerea numarului de preparate si gustari prevazute la intocmirea Planului -
meniu. Este permisa extinderea gamei de preparate in Planul- meniu, datorita preparatelor
de sezon, de firma si preparatelor din produse noi.

La alcatuirea Planului-meniu, este necesar sa se tina cont de disponibilitatea materiilor prime
in stoc si de sezonalitatea acesteia, asa ca primavara includem mai multe preparate din lactate
si peste, toamna, preparate din legume.

O cerinta obligatorie pentru preparatele si gustarile incluse Tn Planul — meniu ar trebui sa fie
o varietate de produse pe tipuri de materii prime, prin metode de gatit, prin combinarea
produsului principal cu o garnitura si sos.

Este important ca atunci cand se stabileste gama de preparate pe care o includeti in Plan -
meniu sa tineti cont de calificarea bucatarilor, de capacitatea de productie si de dotarea
acesteia cu echipamente comercial - tehnologice.

Scopul principal al Planului- meniu la unitatile de alimentatie publica este
definirea generala a numarului total de preparate necesare pentru preparare si

a produselor necesare pentru aceasta.

in baza Planului-meniu si a restului produselor aflate in productie, se determind necesarul
zilnic de produse lipsa. Apoi, in contabilitatea intreprinderii de alimentatie publica, pe baza
Planului - meniu, se intocmesc fisele de calcul necesare si se stabilesc preturile de vanzare
pentru preparate.

Pe baza Planului - meniu, se emite o comanda. Pentru a intocmi o comanda, este necesar sa
se calculeze, conform retetelor, de cate produse sunt necesare pentru a pregati numarul
planificat de feluri de bucate. Folosind Planul - meniu si tindnd cont de materiile prime ramase
in productie (bucatarie), se determina necesarul zilnic de produse, pe baza cdruia se emite
comanda. Cererea specifica, denumirea produselor solicitate, unitatile de masurd si
cantitatea acestora. Acest document serveste drept baza pentru obtinerea materiilor prime
de la depozit, prin urmare este semnat de manager si aprobat de directorul intreprinderii.

Verifica cunostintele:

1. Explica notiunea de Plan — meniu.
2. Descrie principalii indicatori pentru elaborarea Plan — meniului.
3. Numeste regulile de alcatuire a Plan — meniului.



Aprovizionarea cu materii prime si auxiliare necesare. Documente de
aprovizionare cu materii prime si auxiliare

Aprovizionarea este una din activitatile componente ale functiei comerciale prin intermediul
careia intreprinderea intra in relatii economice cu alti agenti economici. Prin aprovizionare,
intelegem orice actiune care are drept scop procurarea de bunuri si servicii necesare
desfasurarii proceselor productiei culinare, prestarii serviciilor si desfacerii marfurilor catre
populatie.

Aprovizionarea cu produse alimentare a unitatilor de alimentatie publica constituie un proces
complex , fundamentat pe cunoasterea nevoilor de consum a unitatilor pe baza careia se
planifica, se organizeaza, se contacteaza si se asigurda fondul de marfuri corespunzator
structurii  sortimentale  specifice  fiecarei unitati, n  functie de  profil.
Toate marfurile intrate in depozitele unitatilor de alimentatie trebuie sa fie supuse unei
verificari minutioase prin receptie cantitativa si calitativa care se efectueaza de comisia de
receptie, spre a se constata daca sortimentul, calitatea si cantitatea lor corespund cu datele
din documentele de insotire (facturi, avize de insotire a marfurilor).

Conducerea stiintifica a aprovizionarii se bazeaza Tn primul rdnd pe cunoasterea cailor si
mijloacelor prin care se pot optimiza acele activitati care determina un consum mare de
munca vie si materializata si contribuie nemijlocit la asigurarea intreprinderii cu mijloacele
materiale necesare realizérii obiectivelor stabilite in plan. Tn al doilea rand, conducerea
stiintifica a aprovizionarii presupune orientarea logicd, in cadrul unui program anual, a
urmatoarelor procese:

- cercetarea cererii de marfuri si servicii;

stabilirea necesarului de produse in volum si structura;

- identificarea principalilor furnizori si contactarea acestora pentru cunoasterea
posibilitatilor de acoperire a necesarului stabilit;

- determinarea cailor optime de aprovizionat;

- incheierea contractelor;

- stabilirea necesarului de mijloace de transport si contractarea acestuia;

- calcularea lotului optim de aprovizionat pe produs sau grupa de produse;

- receptia calitativa si cantitativa.

Unitatea de alimentatie publica achizitioneaza materie prima si produse alimentare de la
producatori, depozite specializate in comercializarea angro a produselor alimentare in baza
contractelor de livrare a produselor. Se permite achizitionarea in piete a produselor
agroalimentare, fiind insotite de certificatele care confirma calitatea si inofensivitatea acestor
produse.
4+ Cantitatea produselor alimentare si materiei prime se confirma prin facturd de
expeditie si fiscala sau prin act de achizitie a produselor.



#+ Calitatea produselor alimentare si materiei prime se confirma prin certificat igienic,
veterinar si certificat de conformitate a calitatii, dupa caz.

4+ Se interzice receptionarea si pastrarea marfurilor fira facturi si alte documente ce
confirma sursa de livrare a marfurilor si calitatea lor.

4+ In ziua receptiei cantitatea produselor alimentare si materiei prime se verificd cu
actele de Tnsotire a marfurilor, iar calitatea produselor se controleaza prin metoda
organoleptici. In caz de necesitate, produsele sau o parte din ele se supun analizelor
de laborator.

4+ Agentii economici ce desfdsoara activitati in sfera alimentatiei publice incheie, ih mod
obligatoriu, contracte cu un laborator acreditat pentru investigarea de laborator a
probelor calitatii materiilor prime receptionate si a produselor preparate din ele.

n scopul asigurarii securitatii produselor alimentare agentii economici din alimentatia publics
trebuie sa tina registrele de sortare a produselor alterabile, modul de intocmire a carora este
la discretia agentilor economici.

Conditiile de pastrare a produselor alimentare sunt:

existenta depozitelor in functie de specificul si volumul activitatii;

- respectarea regimului de pastrare a produselor (temperatura, umiditatea, ventilatia);

- respectarea termenului de valabilitate a produselor;

- respectarea regulilor vecinatatii marfurilor (pentru evitarea transmiterii mirosului,
pastrarea in comun a materiei prime, semipreparatelor si productiei gata se interzice);

- prezenta utilajului special in depozite (stelaje, polite, carlige), ce asigura pastrarea
calitativa a marfurilor.

- Calitatea si marcajul, conditiile si regimul de pastrare a produselor alimentare si

materiei prime trebuie sa corespunda cerintelor in vigoare. Se interzice pastrarea

produselor alimentare si a materiei prime in lipsa spatiilor de depozitare si a conditiilor

prevazute Tn anexa respectiva.




Verifica cunostintele:

1. Argumenteaza notiunea de aprovizionare in unitatile de alimentatie

publica.

2. Descrie conditiile de pastrare a produselor alimentare.

3. Explica care sunt actele de insotire la aprovizionarea cu produse
alimentare.

Documente de evidenta zilnica

n orice unitate de alimentatie publici selectarea, completarea si intocmirea documentelor
reprezintd o cerintd majord pentru cunoasterea si managementul activitatii. Intocmirea
corecta a documentelor primare si formarea informatiilor necesare, joaca un rol important.
Astfel, conform Legii contabilitatii, toate tranzactiile comerciale efectuate de o organizatie
trebuie documentate prin documente justificative.

Evidenta produselor la intreprindere

Evidenta marfurilor in depozit este tinuta de magazioner care este persoana cu raspundere
materiald. Evidenta marfurilor la depozit poate fi organizata in baza diferitor modalitati
specifice in dependenta de metodele de pastrare a marfurilor.
Evidenta analitica a marfurilor si produselor in alimentatia publicad se organizeaza pe

urmatoarele sectoare:

a) subdiviziuni structurale;

b) pe fiecare subdiviziune — pe fiecare persoana cu raspundere materiald;

c) pe fiecare persoana cu raspundere materiald — pe tipuri de marfuri.

Contabilitatea analitica poate fi realizata in baza metodelor cantitativ-valorica si operativ-
contabild. Evidenta cantitativ-valorica se tine in dependenta de metoda de pastrare a
marfurilor, pe sorturi sau pe partide.

Tn cazul metodei pe sorturi se intocmeste ,,Fisa de evidentd a mdrfurilor pe sorturi” in care
seinscriu soldurile, intrarile si iesirile marfurilor din gestiune. Fisele se prezinta in contabilitate
in baza carora, la sfarsitul lunii, se intocmesc balantele de verificare analitice pentru contul
,Marfuri”, in care pentru fiecare tip de marfa se indicd marimea stocului la Tnceputul lunii,
suma totald a intrarilor si iesirilor si stocul la sfarsitul lunii. Balantele de verificare similare se
intocmesc, de asemenea, la data efectuarii inventarierii. in cazul metodei pe partide, evidenta
analitica se tine pe baza ,Fiselor de partidd”. Pentru verificarea corectitudinii inregistrarilor
in fise, la sfarsitul lunii se Tntocmesc balante de verificare in care fiecare partida se
inregistreaza intr-un rand aparte. Pentru verificarea corectitudinii datelor inscrise in registrele
de evidenta la depozit si in contabilitate, la sfarsitul lunii se intocmeste balanta de verificare
pe persoanele de raspundere materiala, in care se inregistreaza stocurile marfurilor dupa
tipuri, sorturi, cantitati si pret. Ulterior se calculeaza suma marfurilor (prin produsul dintre
cantitate si pret) si se calculeaza suma totala a marfurilor din stoc.



Alcatuirea raportului despre rulajul produselor

,»Raportul despre rulajul produselor’” - este documentul contabil utilizat pentru verificarea
exactitatii inregistrarilor contabile si controlul concordantei dintre contabilitatea sintetica si
cea analitica, precum si principalul instrument pe baza caruia se intocmesc situatiile
financiare. Balanta de verificare a conturilor sintetice, precum si balantele de verificare ale
conturilor analitice se intocmesc cel putin anual, la incheierea exercitiului financiar sau la
termenele de intocmire a situatiilor financiare periodice, la alte perioade prevazute de actele
normative in vigoare, si ori de cate ori se considera necesar. Cuprinde pentru toate conturile
unitarii urmatoarele elemente: simbolul si denumirea conturilor, in ordinea din planul de
conturi aplicabil, soldurile initiale sau totalul sumelor debitoare si creditoare ale lunii
precedente, dupa caz, rulajele curente debitoare si creditoare, totalul sumelor debitoare si
creditoare, soldurile finale debitoare sau creditoare. rulaj : se completeaza numai la sfarsitul
lunii si serveste pentru stabilirea rulajelor si soldurilor fiecarui cont sintetic, acumulat de la
inceputul anului.

Inregistrarea actelor, modul de calculare a stocului final

Stocurile se definesc ca cantitati de resurse materiale care se acumuleaza in depozitele si
magaziile unitatilor economice, intr-un anumit volum si o anumita structura, pe o perioada
de timp, cu un anumit scop.

Intreprinderea fsi constituie stocurile de materiale sau produse pentru a asigura alimentarea
continue a subunitatilor sale cu resurse materiale in vederea desfasurarii normale a activitatii
si realizarii obiectivelor propuse. Stocurile de materiale se exprima in urmatoarele unitati de
masura:

- unitati naturale (tone, kg, buc., m2)ce permite determinarea potentialului de
productie care poate fi realizat, de asemenea determina necesarul de spatii pentru
depozitare;

- unitdtile valorice (lei, miilei) - asigurd evaluarea resurselor financiare, determinarea
capitalului circulant;

- in zile, arata perioada de timp in care stocul format acopera necesitatea pentru
consum.

n ceea ce priveste gestiunea stocurilor o unitate economicd trebuie s se bazeze pe cercetare,
in functie de necesitatile si intensitatea consumului din punct de vedere al echilibrului optim
dintre frecventa achizitiilor si imobilizarile fizice si financiare a stocurilor ale caror mentinere
la nivel de securitate trebuie sa protejeze contra riscului de ruptura. Intrarile de stocuri de
marfuri la unitatile de alimentatie publica au loc la depozit, de unde apoi se repartizeaza
dupa destinatie. Principala sursa de intrare a marfurilor reprezinta procurarea marfurilor de
furnizorii persoane fizice sau juridice-antreprenorilor in baza contractelor de vanzare
cumpadrare incheiate, precum si de la persoane care nu sunt inregistrati ca antreprenori.
Intrarea(procurarea marfurilor) se perfecteaza in baza documentelor primare.



Verifica cunostintele:

1. Care sunt cerintele de evidentd a marfurilor in unitatile de
alimentatie?
2. Descrie procedeele de monitorizare a stocurilor de produse.

Modalitati de asigurare si control al calitatii produselor si serviciilor in
unitatile de alimentatie publica

Asigurarea si controlul calitatii produselor, cuprinde toate etapele producerii in UAP si are o
mare importanta in vederea efectuarii controlului calitatii produselor alimentare. Datorita
controlului calitatii produselor este determinata calitatea materiei prime, semipreparatelor si
produselor finite, normele de materie prima utilizate, corectitudinea proceselor tehnologice.
Cerinta calitatii - aparuta in anii '50, cerinta calitatii a capatat o importanta crescuta si se
evidentiaza din ce Tn ce mai mult ca un factor determinant al competitivitatii. Daca astazi este
usor sa compari preturi, este mult mai dificil sa compari nivele de calitate. Existenta unui
sistem de calitate de referinta, recunoscut unanim, reprezinta un instrument pretios de
clarificare. Acesta este rolul exact al standardelor. Standardele se elaboreaza la nivel
international, regional si national. Coordonarea activitatilor la aceste trei nivele este asigurata
prin structuri comune si acorduri de cooperare.

Calitatea unui produs alimentar - totalitatea
proprietatilor produsului, ce conditioneaza
adecvarea sa de a asigura activitatea vitala
normald a organismului uman, adica de a
satisface necesitatile fiziologice a omului in
substante alimentare si energie, tinand cont
de
Proprietatile

principiile  alimentatiei rationale.

produsului - sunt
particularitatile obiective a produsului, care
se pot manifesta la formarea produsului,

exploatarea si consumul lui.

Indicii de calitate a produsului - sunt
caracteristica cantitativa a unuia sau mai
multor proprietati a produsului, ce formeaza
calitatea lui, referitor la anumite conditii de
formare sau de consum.

Produsele pot avea indici calitativi sau cantitativi.

Indicii calitativi sunt: culoarea, forma
produsului, modalitatile de asociere
(combinare) a diferitor componente

separate a produsului. Indicii pot fi unitari
sau complecsi.

Indicii cantitativi - sunt parametrii
produsului. Parametrii caracterizeaza orice
proprietate a produsului, inclusiv si acele
proprietati ce caracterizeaza calitatea
produsului. Pot fi parametri geometrici si de
structura.



http://conspecte.com/Merceologia-marfurilor-alimentare/caracteristicile-calitatii-produselor-alimentare.html

Indicii de calitate solitari - ce caracterizeaza
doar o proprietate. Ca ex. gustul, aroma,
consistenta.

Indicii de calitate complecsi - caracterizeaza
cateva proprietati a produsului sau una mai
complexa.

Exemplu: valoarea nutritiva, energetica,

pregatire culinara.

Indicele determinativ a calitatii produselor - indice cu ajutorul caruia se determina calitatea
produsului.
Exemplu: calitatea tortului pentru care analiza organoleptica este determinativa.

Organizarea controlului calitatii produselor alimentatiei publice

e Serviciile de control la intrare, operare si receptie
e Bracherajul. Ordinea de efectuare a bracherajului

in UAP se recomandd organizarea controlului calitatii
produselor la fiecare etapa de producere, pentru care e
necesar de format servicii de control la intrare, operare si
receptia produselor cu repartizarea stricta a functiilor si
responsabilitatilor pentru calitatea produselor eliberate.
Componenta serviciilor este determinata in conformitate de
tipul si graficul intern al UAP.

Serviciul de control la intrare include urmatorul: seful
depozitului, vice-director pe achizitionarea produselor, merceologul. UAP ce nu au incaperi
de depozit receptia produselor dupa calitate este efectuata de seful sectiei, seful de
producere, inginerul-tehnolog, bucatarul — sef. Controlul calitatii la operare si distributie este
asigurat de seful de sectie, inginerul-tehnolog, seful de producere, bucatarul-sef.

Controlul la operare este controlul privind respectarea corectitudinii efectuarii operatiunilor
tehnologice, consecutivitatea lor, regimurile de prelucrare termica, retetarul sau fisa
tehnologica, reguli de intocmire si servire a bucatelor. Controlul se petrece prin efectuarea
analizelor organoleptice la etape separate a procesului tehnologic.

La UAP ce realizeaza bucate pentru consum in masa, se efectueaza bracherajul. Comisia de
Bracheraj (seful de producere, inginerul tehnolog, bucatarul sef, bucatari de categoria 5-6)
efectueaza analiza organoleptica a bucatelor, determind masa de facto a bucatelor, a
semipreparatelor si bucatelor portionate, verifica temperatura bucatelor si corectitudinea
pastrarii bucatelor la distributie.


http://conspecte.com/Expertiza-Merceologica/controlul-calitatii.html
http://conspecte.com/Expertiza-Merceologica/controlul-calitatii.html

Tn componenta echipei de bracheraj, mari sunt inclusi directorul intreprinderii sau loctiitorul,
seful de producere, bucatari calificati, personalul medical, personal al laboratorului tehnic.
Presedintele comisiei de bracheraj poate fi seful intreprinderii, inginerul tehnolog sau seful
de producere. La fel in activitatea comisiei de bracheraj pot participa si reprezentantii
organizatiilor sindicale a intreprinderii respective, a unitatilor de invatamant.

Verifica cunostintele:

1. Argumenteaza importanta asigurarii controlului calitatii a preparatelor

finite.
2. Clasifica indicii de calitate.
3. Explica organizarea controlului calitatii produselor.

Legea privind protectia consumatorilor

in Republica Moldova, Ministerul Economiei, ca organ public central specializat, are rolul de
a coordona si realiza strategia si politica Guvernului in domeniul protectiei consumatorilor,
pentru prevenirea si combaterea practicilor care dauneaza vietii, sanatatii, securitatii sau
intereselor economice ale consumatorilor si evalueaza
'H{%Hl efectele pe piata ale sistemelor de supraveghere a
LNl produselor si serviciilor destinate acestora. Mai exact,
este vorba de Agentia pentru Protectia Consumatorilor
si Supravegherea Pietei - autoritate administrativa
subordonata Ministerului Economiei, responsabila de

implementarea  politicii  in  domeniul protectiei

consumatorilor si de efectuare a controlului de stat
asupra respectarii prevederilor legislatiei Tn acest domeniu, precum si a controlului de stat
privind corespunderea produselor si/sau a serviciilor plasate pe piata cerintelor prescrise sau
declarate si respectarea prevederilor actelor normative in domeniul metrologiei legale, a
normelor si regulilor de desfasurare a activitatilor de comert.

La momentul actual Republica Moldova dispune deja atat de un cadru juridic, cat si de un
cadru institutional care stau la straja protectiei drepturilor consumatorilor. In acest scop, la
data de 13.03.2003 a fost adoptata Legea privind protectia consumatorilor, in redactie noua.
LEGE Nr. 105 din 13-03-2003 privind protectia consumatorilor*

Publicat: 27-06-2003 in Monitorul Oficial Nr. 126-131 art. 507

MODIFICAT LP168 din 26.07.18, M0333-335/24.08.18 art.549 in vigoare 14.02.19
Prin aceasta lege sunt stabilite drepturile fundamentale ale consumatorilor. Astfel, fiecare

consumator are dreptul la:

- protectia drepturilor sale de catre stat in calitatea sa de consumator;

- protectia impotriva riscului de a achizitiona un produs, un serviciu care ar putea sa-i
afecteze viata, sanatatea, ereditatea sau securitatea ori sa-i prejudicieze drepturile si
interesele legitime in calitatea sa de consumator;


http://consumator.gov.md/rom
http://consumator.gov.md/rom
https://www.legis.md/cautare/getResults?doc_id=105524&lang=ro

- remedierea sau Tnlocuirea gratuita, restituirea contravalorii produsului, serviciului ori la
reducerea corespunzatoare a pretului, la repararea prejudiciului, inclusiv moral, cauzat
de produsul, serviciul necorespunzator;

- informatii complete, corecte si precise privind produsele achizitionate si serviciile
prestate;

- instruirea In domeniul drepturilor sale ca consumator etc. Intru asigurarea acestor
drepturi, prin lege se interzice:

- producerea, depozitarea, plasarea pe piata a produselor falsificate sau care, utilizate in
conditii normale, pot pune in pericol viata, sanatatea, ereditatea, securitatea sau averea
consumatorilor;

- producerea, depozitarea, plasarea pe piata a produselor in lipsa certificatelor de
conformitate sau a declaratiilor de conformitate (dupa caz), sau a altor Mecanismul de
protectie a consumatorilor in Republica Moldova.

Verifica cunostintele:

1. De care drepturi se bucura consumatorii in conformitate cu Legea
privind protectia consumatorului?
2. Ce este bracherajul?

Cerinte de verificare a lucrului in bucatarie

Persoanele care au trecut un examen medical si un instructaj privind protectia muncii au voie
sa lucreze Tn bucatarie.

Factori importanti in bucatarie:
- tadieturi la maini cu un cutit atunci cand sunt manipulate cu nepasare
- ranirea degetelor atunci cand lucrati cu o masina de tocat carne si razatoare
- arsuride la lichid fierbinte sau abur
- electrocutare la utilizarea utilajelor electrice
- incendii din cauza utilizarii necorespunzatoare a utilajelor electrice

CERINTE DE SIGURANTA INAINTE DE A INCEPE LUCRUL IN BUCATARIE

- Este necesar sa se verifice functionalitatea si curatenia echipamentului utilizat,
ustensilelor de bucatarie, etichetarea acestora

- Verificati integritatea vaselor emailate, absenta aschiilor de email, a crapaturilor si a
aschiilor de vesela

- Asigurati respectarea normelor de sanatate si securitate la locul de munca. Porniti
ventilatia

- Cand se lucreaza in bucatarie, se folosesc echipamente speciale.

Cerinte de realizare a inventarierii

Notiuni de raspundere materiala



Inventarierea este o parte integranta a fluxului de lucru. Ajuta la compararea soldurilor ,,pe
hartie” cu cele reale, la identificarea deficitului Tn timp si la gdsirea cauzei acestuia.
Inventarierea poate fi planificatda sau neprogramata. Planificat se realizeaza cu o anumita
frecventa, cunoscuta de angajati, o data pe luna. De regul3, se aplica produselor alimentare,
precum si produselor chimice de uz casnic si altor bunuri de uz casnic utilizate Tn unitate. O
data pe saptamana. Acesta este de obicei cat de des sunt monitorizate reziduurile de produs.
O data pe zi. Aceasta poate fi, de exemplu, verificarea alcoolului ramas in bar dupa inchiderea
turei. Este rar folosit din cauza intensitatii muncii. Inventarierea neprogramata poate fi
organizata oricand fara avertisment: de exemplu, daca unul dintre angajati este suspectat de
furt. Pe parcursul acesteia sunt verificate atat pozitiile individuale, cat si soldurile in ansamblu,
in functie de obiective. Managerul, bucatarul sef sau barmanul poate fi responsabil de
verificarea soldurilor - cel care supravegheaza angajatii si le supravegheaza munca.

Raspunderea materiala este obligatia uneia dintre partile contractului individual de munca de
a repara prejudiciul cauzat celeilalte parti.

Articolul 327 din Codul Muncii al Republicii Moldova ne explica cel mai important lucru:

1. Contractul individual sau cel colectivde munca poate specifica raspunderea materiala
a partilor.

2. Raspunderea materiald a angajatorului fata de salariat nu poate fi mai mica, iar a
salariatului fata de angajator — mai mare decat cea prevazuta de prezentul cod si de
alte acte normative.

3. Tncetarea raporturilor de munca nu presupune eliberarea partii contractului individual
de munca de repararea prejudiciului.

4. Fiecare parte a contractului este obligata sa dovedeasca cuantumul prejudiciului
material care i-a fost cauzat.

Verifica cunostintele:

1. Argumenteaza respectarea cerintelor de siguranta in bucatarie
2. Argumenteaza importanta inventarierii in cadrul unitatilor de
alimentatie publica.
3. Explica notiunea de raspundere materiala.
Curiozitati
v Primele meniuri au apdrut in urma cu aproximativ o mie de ani

in China, singura regiune din lume in care deja exista hartia. Potrivit unei
alte versiuni, acest lucru s-a intamplat in Egiptul antic, unde s-au gasit
instructiuni care enumerau feluri de mancare pe tablete de lut.

v' Mai tarziu, primul meniu a aparut in Franta pe vremea lui Carol al IX-lea ih 1571 si a
fost facut special pentru o sarbatoare de curte. Pe timpul lui Ludovic al XIV-lea,
meniurile aratau ca niste notite pe cartonase pe hartie groasa cu comenzi pentru



mancaruri pentru rege. Abia la sfarsitul secolului al XVIll-lea - inceputul secolului al
XIX-lea au aparut primele meniuri. Acestea puteau fi vazute la intrarea in restaurant
pe scanduri de ardezie , nu pe mese - era prea scump pentru restauratori. Prin urmare,
restauratorii francezi au montat panouri care listeaza si descriu feluri de mancare.
Imprimand meniuri pentru oaspetii lor de onoare, in timp ce concurau intre ei in
rafinamentul designului meniurilor individuale, cele mai bune restaurante din Europa
s-au angajat astfel Tn promovarea localurilor lor.

Sunteti curiosi sa aflati cum arata meniul unei regine? Daca pana acum va imaginati ca
Regina Elisabeta a Il-a, ( Regina Marii Britanii) se bucura de mese rafinate si de
preparate sofisticate in fiecare zi, se pare ca lucrurile nu stau tocmai asa. Potrivit
publicatiei The Thelegraph, de doua ori pe saptamana, bucatarul-sef al casei regale,
Mark Flanagan, ii prezinta Reginei un meniu complex cu sugestii de preparate. Astfel,
Regina alegea doar preparatele care i plac si bucatarul incepea imediat prepararea
lor, cu produse bio, din fermele detinute de Regina. Un fost bucatar al casei regale,
Darren McGrady, a declarat ca Regina nu era foarte pretentioasa si nici nu este o
gurmanda. Avea o reguld simpla — produse fara amidon”.
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Cartea meniului istoric al banchetului pentru
Tmparatul german Wilhelm al ll-lea si impéarateasa
Auguste Viktoria pe 7 septembrie 1898 in Hotelul
Kaiserhof, Porta Westfalica
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