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1. Variante de meniuri

In limba francezi, substantivul menu are doud acceptiuni extrem de distincte: desemneaza
ansamblul de méncaruri si bauturi care intrd in componenta unei mese si reprezinta totodata programul
acesteia.

Dictionarul limbii romane defineste meniul drept totalitatea felurilor de mancare servite la o
masa, lista pe care sunt scrise mancarurile servite la restaurant. Pe 1anga aceasta functie de informare,
meniurile pot avea si efect artistic, decorativ, unele dintre ele fiind adevarate opere de arta si cateodata
chiar unicate. Cum functionalitatea lor este aceea care conteaza, meniurile sunt in general simple,
reflectand cererea clientelei la un anumit moment al anului.

Meniul cuprinde totalitatea preparatelor de bucatarie, cofetarie-patiserie, bauturilor si a altor
produse alimentare care se oferd la o singurd masa, prestabilita, spre deosebire de lista meniu, care
vine in intdmpinarea clientului cu scopul de a-i da posibilitatea sa aleaga din varietatea de produse.

Meniul prezinta lista de preparate culinare si bauturi indicate in ordinea stabilita, dupa ordinea
servirii preparatelor: aperitive sau gustari reci, supe, preparate de baza, salate, dulciuri, bauturi cu
indicarea numarului de reteta in corespondentd cu sursa normativ tehnica, denumirea preparatului,
gramajul si costul.

Meniurile pot fi alese de clienti dupa preferinte, in special la restaurantele in care se fac servicii
a la carte sau la pret fix table dote cu sau fara alegere. De asemenea se pot alcatui meniuri pentru
evenimente speciale sau destinate unor grupuri distincte de consumatori.

Clasificarea meniurilor:
1.1. Dupa numarul de preparate si produse consumate:

1.1.1. Meniuri simple
Pot include:
e Dbauturi calde: ceai simplu, cu lamdie, cu rom, cu lapte; cacao simpla sau cu lapte; cafea
naturald, simpla, cu lapte, sau frisca; lapte simplu etc.
e produse lactate acide: iaurt, lapte batut etc.
e produse de panificatie si patiserie: paine, chifle, cornuri, pateuri, cozonac, briose, placinte, etc.
Meniurile simple pot fi completate prin servirea gustarilor de la ora 10.

Se servesc si se consumd un numar redus de preparate culinare sau produse alimentare, de
exemplu: un preparat lichid cald si un alt produs culinar (gustari, minuturi, antreuri etc.. Sunt alcétuite
preponderent din gustari ca sunt reprezentate prin alimente usoare, cu ocompozitie delicata, neputand
constitui un fel de mancare completa. Prezentandu-se n cantitati mici, ca volum, trebuie sa fie
atragatoare, sa aiba gust extrem de fin, un stil minutios de pregatire si prezentare si un decor sau
ornament ireprosabil.

Rolul lor este de a deschide apetitul consumatorilor si de a creea buna dispozitie in aprecierea
celorlalte preparate din meniu. Impresionand placut din punct de vedere senzorial, activand astfel
sucurile digestive, contribuind nu numai la stimularea apetitului, ci si la pregatirea organismului n
vederea consumarii cu placere a componentelor meniului, usurand digestia si asimilarea de catre
organism.
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Gustarile sunt de doua tipuri, si anume:
e Qustari calde
e gustari reci.

Ele se diferentiaza atat din punct de vedere al serviciului lor, cat ti al modului de preparare.
Gustarile reci se intalnesc, de obicei, in meniurile care nu contin supe, ciorbe sau borsuri. Uneori,
aceasta regula nu se respecta, mai ales in restaurantele a la carte. Gama acestor gustari este foarte
variata, se pot realiza nenumarate compozitii si sortimente diferite, in functie de imaginatia si spiritul
creativ al executantului.

Datorita componentei lor, se prezinta cu un aspect foarte placut si diferit. Gustarile reci cer o
prezentare ingrijita, un decor in care sa se tina seama de alternarea culorilor si 0 asezonare perfecta.
Gustarile reci au in componenta lor alimente de origine animala si vegetald, bogate in trofine, in
special protide, lipide, vitamine, substante minerale, precum si unele adaosuri care contribuie la
ridicarea valorii lor nutritive si gustative.

Ca tehnica de preparare, gustarile au la baza piese intregi (mezeluri, branzeturi, etc.), se taie in
diferite forme geometrice si se prezinta estetic pe suporturi, platouri, raviere, etc., tindnd cont la
asezare de specificul materiei de baza.

1.1.2. Meniuri complete

Se servesc si se consuma un numar mai mare de preparate culinare sau produse alimentare, ca
de exemplu: gustari, preparate lichide calde, preparate din peste, preparate de baza ti/sau cu carne, cu
garnitura si salata, dulciuri de bucatarie sau produse de cofetarie.

1.2. Dupa felul mesei la care se servesc:

1.2.1. Meniu pentru mic dejun (masa de dimineasa)

Micul dejun constituie prima masa a zilei, care se serveste intre orele 6 si 9, asigurand rezervele
nutritive si energetice ale organismului, reprezentand 25-35% din valoarea calorica a necesarului
zilnic.

In cazul servirii gustarii la ora 10, valoarea caloricd a micului dejun se diminueaza cu 5-10%.
Meniurile destinate micului dejun pot fi simple sau consistente.

Meniurile simple. Pot include:

e Dbauturi calde: ceai simplu, cu lamdie, cu rom, cu lapte; cacao simpld sau cu lapte; cafea

naturald, simpla, cu lapte, sau frigca; lapte simplu etc.

e produse lactate acide: iaurt, lapte batut etc.

e produse de panificatie si patiserie: paine, chifle, cornuri, pateuri, cozonac, briose, placinte, etc.
Meniurile simple pot fi completate prin servirea gustarilor de la ora 10.
Meniuri consistente. Contin componentele meniurilor simple, completate cu:

e minuturi din oud: oud ochiuri, omlete, oua fierte;

e minuturi din branzeturi: cascaval la capac, cascaval pane, cascaval sufle;

e branzeturi: branza proaspata de vaci, branza telemea, branzeturi naturale, cascaval, etc.

e produse din carne: salamuri, pate de ficat, etc;

e cruditdti: rosii, ardei gras, castraveti;
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e Dbauturi racoritoare: apa minerald, sucuri de fructe, de legume (industriale sau preparate in
unitate) care raman mai mult timp 1n stomac, sau provoacad efecte secretorii intense, sunt
considerate greu digerabile, cu putere mare de satietate.

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.

1.2.2. Meniu pentru dejun (masa de pranz)

Este considerat masa principala a zilei care se serveste intre orele 12 si 16.

Meniurile pentru pranz sunt consistente, asigurand 40-50% din valoarea calorica a necesarului
alimentar zilnic. In cazul in care structura meniului zilnic cuprinde si gustari, acest aportul caloric se
va reduce cu 5-10%. Structura meniului pentru pranz este determinata de categoria de consumatori,
specificul unitatii, ocazia servirii mesei (obisnuitd, festive, speciald etc), anotimp, cerintele alimentatiei
stiintifice. In functie de acesti factori, meniurile pentru pranz por fi:

e simple: preparate culinare lichide, preparate de baza (mancaruri), desert;
e consistente: gustari, antreuri, preparate culinare lichide, preparate din peste, preparate de baza,
fripturi asociate cu garnituri si salate, desert;

In timpul mesei se pot servi bauturi nealcoolice sau alcoolice (la gustari: bauturi aperitiv; la
preparatele din peste: vinuri albe seci; la fripturi: vinuri albe seci; la fripturi: vinuri albe sau rosu, in
functie de provenienta carnii).

1.2.3. Meniu pentru cinag (masa de seara)
Se serveste intre orele 18-21 (cu 2-3 ore inainte de culcare, adica timpul necesar digestiei).
Meniurile pentru cind vor cuprinde preparate mai usor digerabile si In cantitdti mai mici,
aportul lor Tn necesarul alimentar zilnic fiind de 20-25% din valoarea calorica a acestuia.
Nu se recomandd includerea in meniurile pentru cina a supelor, ciorbelor, borsurilor, si a mancarilor cu
sos. Ele pot cuprinde: gustari, antreuri, salate de cruditatii, consomeuri, supe-creme, preparate din
peste pregétit pentru rasol sau la gratar, fripturi obisnuite sau specialitati la gratar sau frigare insotite
de garnituri asortate si salate de sezon, dulciuri de bucatédrie (budinci, sufleuri) sau de cofetarie,
branzeturi, fructe. Bauturile pot insoti aceste preparate, vor fi asociate dupa aceleasi reguli ca la dejun.

1.3. Dupa structura si componenta preparatelor culinare:

1.4.
1.3.1. Meniu consistent
1.3.1.1.Meniul ciclic

Sunt constituite pentru a acoperi necesitatile de consum ale unei colectivitati pe o perioada

determinata de timp: o luna, un trimestru, etc. Acestea reprezinta seturi de meniuri, concepute pentru
consumul intr-o unitate de catering care deserveste o societate comerciald, o cantind de batrani sau
copii prescolari, scoli, colegii sau spitale. Durata unui ciclu este stabilitd in functie de sistemul
managerial, perioada de an in care se face proiectia de consum si grupele de produse disponibile.
Aceste meniuri trebuie atent monitorizate, pentru sesizarea modificarilor in cerintele consumatorilor si
a altor elemente variabile (sezon, productie industriald), care afecteaza cererea de produse catering.
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Avantajele sistemului ciclic de meniuri sunt urmatoarele: economie de timp cerut pentru
gandirea zilnicd a meniurilor; productie centralizatd a intregului volum de portii ce urmeazd a fi
consumate Tntr-un ciclu si prelucrarea in sistemul “cook-freeze”.

Dezavantajele meniurilor ciclice sunt conferite de urmatoarele elemente:

- se pot crea conditii de monotonie alimentara; durata ciclului trebuie sa fie aleasa astfel, incat
repetarea ciclului sa nu gaseasca aceeasi consumatori;

- eliminarea posibilitatii de castig suplimentar prin consumul unui numar mai mare de portii din
alimentele mai putin utilizate in consum (meniurile ciclice acoperd bine intreaga gama de produse
comune unui consum normal).

1.3.1.2. Meniurile preplanificate

Se constituie pe baza preferintelor consumatorilor, manifestate pe baza de comanda si sunt
platite pe loc (restaurante, baruri etc.) sau anticipat (mese festive, banchete, receptii etc.). Desi au un
caracter traditional, de cele mai multe ori lipsit de originalitate sau elemente de creativitate culinara,
sunt accesibile si satisfac bine necesitatile de consum special manifestate in anumite perioade (anumite
sarbatori din an, evenimente deosebite etc.).

1.3.2. Meniul dietetic
Meniurile dietetice au o structura determinata de protejarea organismului impotriva factorilor de risc
alimentar, fiind constituite astfel:

1.3.2.1. Meniul hipocaloric (~1000 kcal/zi), constituit prin asocierea urmatoarelor componente
acceptate:

- salata verde, ridichi, castraveti, varza;

- lapte smantanit, branza slaba din lapte de vaci;

- carne slaba, peste slab;

- ulei vegetal,

- asezonarea se va face cu patrunjel, marar, leustean.

1.3.2.2. Meniul hipercaloric recomanda utilizarea cu precadere a urmatoarclor componente:

- produse fainoase, dulciuri concentrate;

- grasimi, unt, friscd, smantana;

- fructe bogate n ulei (alune, migdale, nuci) sau glucide (smochine, curmale, struguri, prune);
- carne, branzeturi in cantitati mai mari.

1.3.2.3. Meniul hipolipidic (hipocolesterolemiant) in care sunt permise urmatoarele alimente:
- produse lactate: lapte smantanit, iaurt, zer, branza slaba de vaci;

- carne si derivate: carnuri slabe, peste slab;

- albusui de ou produse pe bazd de albus;

- paine neagra de secard;

- fainoase: grau, orez, fulgi de ovaz;

- legume: spanac, castraveti, rosii, varza, cartofi, morcovi, pregatite ca salate, piureuri, fierte;
- fructe: mere, portocale, pepene verde, cirese, coacaze;
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- supe degresate din carne slabd sau peste, supe de legume si creme de legume, bors cu perisoare
dietetic etc.

1.3.2.4. Meniul vegetarian care exclude produse de origine animala.
O varianta a acestuia este meniul lacto-ovo-vegetarian din care se exclud carnea si pestele. Se
consuma:
- lapte si produse lactate: unt, branza, smantana, cascaval;
- oua si produse derivate;
- produse fainoase: paine, paste fainoase, covrigi etc.;
- grasimi vegetale: ulei rafinat;
- fructe si legume.

1.3.2.5. Meniul hiposodat include urmatoarele alimente admise:
- lapte, gélbenus de ou;

- carne, peste;

- legume si fructe proaspete;

- grasimi alimentare: unt fara sare, ulei;

- produse fainoase;

- paine fara sare;
- dulceata, gem, sarlote etc.

1.3.2.6. Meniul destinat bolnavilor de diabet zaharat este constituit din:
- carne, peste;
- oua;
- lapte;
- branza de vaci, smantana;
- ulei, unt;
- legume verzi.
In cantitati mici se pot utiliza cartofi, paine, paste fiinoase, fructe cu un continut mare de
glucide. Realizarea meniurilor pentru diabetici va tine cont de urmatoarele recomandari:
- utilizarea indulcitorilor nenutritivi;
- supele si ciorbele se prepard din legume cu un continut mic de glucide;
- sosurile se prepara dietetic;
- carnea este indispensabila (fiarta, fripta, la cuptor);
- se folosesc multe cruditati bogate in vitamine si sdruri minerale;
- fructele se folosesc crude, coapte sau Th compot indulcit cu indulcitori sintetici;
- legumele verzi se folosesc sub forma de soteuri, sufleuri, mancaruri cu carne (morcov, ceapa, sfecla,
telina, mazare, varza).

1.3.2.7. Meniul destinat persoanelor cu boli gastrice (gastrite hipoacide, boala ulceroasd) permite
urmatoarele componente:

- mic dejun: cafea cu lapte, unt, dulceatd, branza de vaci, cas, pdine integrala;

- gustare (la ora 10): ceai, branza, paine integrala;
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- dejun: supa-cremad de zarzavat, rosii, gris; supa crema de cartofi sau cartofi in supd de zarzavat;
fripturd la gratar, rasol de gdina cu sos alb, limba fiarta, cartofi piure sau fierti, budincad de cartofi,
fasole verde, legume asortate etc.

- gustare (ora 17): lapte, iaurt, branza de vaci, paine intermediara;

- cind: ficat de vitd, peste rasol, cotlet de miel la gratar, fripturd de vitel sau din carne de vitd slaba,
carne in aspic, salata verde, cartofi copti cu unt, fasole verde, rosii, gris cu lapte, paste fainoase fara ou,
gem, comput, mere umplute, salata de fructe.

1.3.2.8. Meniul destinat bolnavilor cu afectiuni renale (nefrite, litiaze renale) nu va contine: ceai negru,

cacao, ciocolatd, spanac, sparanghel, cartofi, leguminoase, paine neagra, branzeturi, galbenus de ou,
fructe (nuci, prune, piersici, struguri), deserturi cu lapte si oua.

1.3.2.9. Meniul destinat persoanelor cu boli cardiovasculare (ateroscleroze) recomanda:
- sucuri de fructe si legume;

- lapte batut, iaurt degresat;

- carnuri slabe;

- cartofi fierti sau copti;

- fructe proaspete, in compoturi sau piureuri.

1.4. Dupa momentul servirii:

1.4.1. Meniuri a la carte
Meniul & la carte reprezinta meniul constituit pe baza optiunii consumatorului, care alege
componentele meniului dintre cele gata pregatite, servite la un pret individual prestabilit;

1.4.2. Meniuri comandate (table d’hote)
Sunt meniuri cu pret fix, in care structura si pretul sunt prestabilite si nu pot fi modificate pe
baza de comanda;
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FISA DE OBSERVARE: EXEMPLE DE MENIURI

1. Meniu pentru micul dejun si dejun (pranz)

Meniu Mic Dejun

Yeedy Cald si Bun Dorobdnti

O Qs Cremwurst de pui - 2 Ron
Ouwochi-50 gr - 2,5 Ron
Telemea cu rosii- 80 gr - 5 Ron
Bacon prajit -100gr- 6 Ron

Omleta taraneasca cu [egume -120gr- 9 Ron
Omleta cu telemea si marar -120 gr - 10 Ron
Omleta indiana -120 gr- 11 Ron

Omleta cu sunca si cascaval -120 gr- 1 Ron
Omleta “cu de toate” - 120 gr - 12 Ron
Sandwich cu sunca & cascaval - 285 gr - 12 Ron

Sandwich cu muschi file & cascaval - 285 gr - 12 Ron
Sandwich cu salam & cascaval - 285 gr - 12 Ron

N Espresso [ Ceai- 5 Ron
Cappuccino - 6 Ron
Caffe Latte - 6 Ron

Meniu Pranz

~La comanda ~
ouh Gratar
aed g;l 6“
Pulpe dezosate de pui-120 gr-8 Ron
Piept de pui -130 gr- 9 Ron

(U

Ceafa de porc-130 gr- 9 Ron
Pastrav -160 gr - 19 Ron

Cartoft prajiti - 200 gr - 5 Ron

y

fg ) 9 Snitel de pui - 150 gr-10 Ron

Cascaval pane - 160 gr -10 Ron
Salata Mixta - 350 gr - 12 Ron
Salata Greceasca - 350 gr - 18 Ron

Salata Bulgareasca - 350 gr-18 Ron
Salata cu piept de pui - 350 gr - 20 Ron
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2. Meniul zilei si meniu saptaménal
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CIORBA DE POTROACE
CU CARNE DE PORC
SNITEL DE PUI SI PIURE
SALATA DE VARZA

5 Lei

COMANDA RAPIDA

0755 517 555

MENIUL

SAPTAMANII

LUN.

MAR.

MIER.

JOI

VIN.

Mic dejun: Terci cu fulgi de ovaz si fructe

proaspete (afine, cirese)

Pranz: Peste (biban) in papiota + salata de bulgur cu
legume/cartofi dulci la cuptor

Cina: Tarta cu spanac si ricotta

Mic dejun: Budinca de mei
Pranz: Ciorba de legume cu carne de pui
Cina: Tarta cu spanac si ricotta

Mic dejun: Budinca de mei

Pranz: Ciorba de legume cu carne de pui

Cina: Branzeturi cu salata de legume/Couscous cu
lapte

Mic dejun: laurt cu banana si granola

Pranz: Ciorba de legume cu carne de pui

Cina: Mancare de spanac cu ou/Cartofi dulci cu rosii
si bulgarasi de branza

Mic dejun: Crackersi cu unt de arahide, miere si
fructe de padure

Pranz: Mancare de spanac cu ou

Cina: Paste cu sos de sfecla/Paste cu sos de rosii

www.noidoisibebe.ro
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3. Meniu traditional
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MAMALIGUTA CU BRANZA SI SMANTANA....... 10 lei
it Progres si traditic... se pune de mamiliga, se monteazi pe = )

farfurie cu telemea de vaci §i smintina grasi de casi

CARTOF COPT LA CUPTOR.......ccceevueruecsninsene 18 lei
Umplut cu branzi de oaie, smantana, unt 5i ceapa verde = =)

;

I

]
L)
o

B

SARMALE CU MAMALIGUTA.........coocreseeeusaneess 26 lei

i

W Mincarea de sarbitoare a mamei > )
i OSTROPEL DE PUL o 27 lei
+ + pulpe pui usturoi, suc rosii, patrunjel, mamaliguta V‘

TOCHITURA CU MAM;\LIGUTA ...................... 28 lei
Carne de pore, cirnati, ciuperci, brinza rasi, mamaliguga \v

PULZ ABCESBAN oo issisisiais s 28 lei
Reteta traditionali de pe aici \v
PASTRAMA DE OAIE (250 2)..cverererererereererssenenes 34 lei
Din regiunea Arges & \\ )
GARNITA (250 @0).cveurreermsrenenseessnsessassssnsssssssenseses 33 lei

Carne §i cirnati de la garniga servite cu murituri din cimari

T

;

[}
()
-‘f‘

%
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3. Meniu bauturi

5

Ceai 7.99LEI Sangria 11.99LEI
Portie. v Gramaj 275ml.

Espresso | Espresso fara cofeina 6.99LEI Fresh de portocale 11.99LEI
Portie. 4 Gramaj 250ml. ¥

Cappucino 7.99LEI Fresh de grapefruit 11.99LEI
Po.me. Gramaj 250ml.

Ciocolata Calda 7.99LEI Limonada 11.99LEI
Portie. Gramaj 400m!|

Ciocolata Calda Premium 10.99LEI Limonada cu menta 13.99LEI
Portie. Gramaj 400ml| ;

Caffee Latte 8.99LEI Limonada cu capsuni 13.99LEI
Portie: 3 Gramaj 400m|

Ness Frappe 9.99LEI Limonada cu rodie : 13.99LEI
Portie. 2 ¥ 3 Gramaj 400ml.

Cafea in trei culori 9.99LEI Sangria 27.99LEI
Portie. Gramaj 750ml: s

Lapte condensat 1.99LEI 7 £ A i A

. Bucata P

) »COCKTA

Gin tonic Wembley 14.99LEI' ¥
Gramaj 300ml.

Gin tonic Beefeater 16.99LEI = ,
Gramaj 300ml.

Campari Orange 17.99LEI
Gramaj 300ml.

Aperol Spritz 25.99LEI

aperol,Prosecco,portocala,apa minerala,gheata | Gramaj 200ml.

Cuba Libre 25.99LEI

rom,Pepsi,lime,gheata | Gramaj 300ml.

ENERGIZANT

Energizant Red Bull
/ Gramaj 250ml.
. Energizant Figa

amaj 250ml. Hﬂnlll ,
T ][l Drumebului

www.hanuldrumétului.ro

ApaPlata 5.99LEI
Gramaj 330ml.

Apa Minerala 5.99LEI
Gramaj 330ml.
Apa Tonica 5.99LEI
Gramaj 250ml.
Pepsi Cola Regular\Light\Twist 5.99LEI
Gramaj 250ml.
Mirinda 5.99LEI
Gramaj 250ml.
Seven Up 5.99LEI
Gramaj 250ml.
Prigat Nectar Orange 6.99LEI
Gramaj 250ml.
Prigat Nectar Pere 6.99LEI
Gramaj 250ml.
Prigat Nectar Piersici 6.99LEI
Gramaj 250ml.
Prigat Nectar Capsuni si Banane 6.99LEI
Gramaj 250ml.
Prigat Nectar Kiwi 6.99LEI
Gramaj 250ml.
Lipton Ice Tea 6.99LEI
Gramaj 250ml.

Santal 6.99LEI
Gramaj 200ml.

11
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2. Criterii pentru intocmirea meniurilor

Alimentatia std la baza vietii si constituie un factor cu actiune permanentd, care determina
desfasurarea proceselor metabolice, hrana fiind izvorul si regulatorul proceselor de schimb; 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, reprezintd necesarul
alimentar.

Grupand intr-o anumita ordine produsele consumate la 0 masa, sau intr-o zi, alcatuieste un
ansamblu de preparate numit meniu. Meniul zilnic trebuie sa asigure necesarul alimentar pentru 24 de
ore, pe categorii de consumatori, in conformitate cu cerintele fiziologice ale organismului.

Necesitatile nutritive variaza de la un individ la altul, depinzand de varsta, corpolent, sex, felul
sl intensitatea activitatii, si conditiile mediului ambiant. De aceea, pentru a se asigura o alimentatie
sanatoasa, trebuie sa se tind seama de aceste diferente si sa se realizeze un permanent echilibru intre
necesitatile fiziologice ale organismului si cantitatile de nutrienti aduse de alimente. Cand acest
echilibru nu este pastrat alimentatia devine nerationald, avand efecte negative asupra cresterii,
capacitatii de munca si a starii de sanatate.

Pentru alcatuirea unui meniu corect pentru un grup de persoane, se recomanda cunoasterea necesarului
fiziologic de calorii si substante nutritive si a compozitiei chimice a fiecarui aliment care participa la
alcatuirea unui preparat culinar.

Pentru a usura cunoasterea necesarului fiziologic care trebuie asigurat prin meniurile zilnice in
unitatile de alimentatie publica, Ministerul Sanatatii a elaborat norme de alimentatie corecta, exprimate
n alimente, calorii si factori nutritivi calorigeni (proteine, lipide, glucide, vitamine etc.).

2.1. Acoperirea necesarului fiziologic al organismului uman

Calitatea nutritivd a meniului reprezintd masura in care acesta satisface necesarul de calorii si
substante nutritive, (proteine, lipide, glucide, vitamine si substante nutritive), conform cerintelor reale
ale organismului, stabilite pa baze stiintifice.

Conform ritmului vietii curente, mecanizarea $i automatizarea productiei diminueaza
considerabil efortul fizic, creste sedentarismul, scazand, proportional, necesarul de calorii.

2.1.1. Nivelul caloric al meniului reprezinta numarul de calorii (kcal) al preparatelor alimentare din
structura meniului. Nutritionistii recomanda un nivel caloric care variaza in functie de tara de
provenientd. De exemplu, iIn Marea Britanie, un barbat are nevoie, in general, de 2.500 de calorii, 1n
timp ce unei femei i se recomanda 2.000. In Statele Unite, barbatilor li se recomanda 2.700 de calorii
zilnic, iar femeilor - 2.200.

Potrivit FAO (Organizatia de Alimentatie i Agricultura a Natiunilor Unite), indiferent de sex
sau de activitatea pe care o depune zilnic, un adult nu trebuie sa consume mai putin de 1.800 calorii pe
Zi.

Nivelul caloric mediu zilnic recomandat este de 1500-2500 kcal/persoani (50kg-70kg). Tn cazul
n care necesarul energetic nu este acoperit prin aportul de alimente, organismul apeleaza la propriile
tesuturi pe care la 'arde’, pentru a obtine energia de care are nevoie.
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Nivelul caloric si structura nutritiva, in substante calorice, a necesarului alimentar pe 24 ore
pentru copii si adolescenti

) Lipi
i Proteine (g) ipide (g) Glucide
alortl Total Total )]

din animale | vegetale din | Animale | vegetale Total

carne carne
1300 45 30 15 46 33 13 190
1800 56 31 25 60 42 16 259
2200 66 43 23 68 49 19 324
2500 80 45 35 81 61 20 364
2900 98 52 46 96 70 26 418
3100 102 54 48 103 72 31 444
2500 87 48 39 86 66 20 350

Nivelul caloric a necesarului alimentar pe 24 ore, pe grupe de varsta si sex

Calorii Activitate fizica Activitate fizica Activitate fizica Activitate fizica
de populatie usoara medie mare foarte mare
Barbati: 2700 3100 3700 4000
20-40ani
Barbati: 2500 2900 3300 3700
41-65 ani
Femei: 2200 2400 2600
20-40 ani
Femei: 2200 2000 2500
41-60 ani

2.1.2. Structura nutritiva a meniului reprezintd cantitatea de substante nutritive (proteine, lipide,
glucide, vitamine si minerale) asigurate de componentele meniului si exprimate in grame, care trebuie
sa se gaseasca in proportii echilibrate. Asigurarea aportului caloric, in lipsa unui anumit echilibru a
substantelor nutritive calorigene, nu constituie o alimentatie sanatoasa.

2.1.3. Necesarul orientativ de substante nutritive

Substante nutritive Necesar cantitativ Raport la valoarea | Necesar calitativ
caloricA a  ratiei
alimentare
Proteine 1,2 —1,5g/kg corp/24ore 13-16 % De origine animala:
- adulti -30%
- adolescenti — 60%
- copii—85%
Lipide 1 —2g/kg corp/24ore 25— 35% De origine vegetala:
- adulti 50%

13




Servirea In restauratie

- adolescenti si copii 85%
(lapte, produse lactate,
unt)
Glucide 3 — 7g/kg/corp 50 — 60%
Vitamine si substante | Se vor asigura in concordantd cu cerintele alimentatiei rationale, in proportii
minerale corespunzatoare pentru toate categoriile de populatie

2.2. Repartizarea necesarului caloric pe tipuri de mese

Circa 20% din cantitatea de energie de care dispunem de-a lungul unei zile merge catre creier.
Din ce ramane, cea mai mare parte este folositd pentru procesele metabolice, inclusiv energia pe care o
ardem cand ne aflam in stare de repaus sau cand dormim, pentru respiratie si pentru circulatie.

Sa nu uitam, desigur, de energia mecanica, necesara scheletului si musculaturii pentru a ne
putea misca. De exemplu, pe timpul sezonului rece, rata metabolica creste pentru a produce mai multa
cildurd si a mentine constanta temperatura corpului. In aceste conditii, este nevoie de un aport caloric
mai mare. De aici rezulta ca in lunile calde corpul consuma mai pufin, prin urmare ar trebui s mancadm
mai pugin.

Se recomanda ca numarul caloriilor sa fie distribuit pe tipuri de mese astfel:

e micul dejun (15-20%)
e gustare (5-10%)

e dejun (45-50%)

e gustare (5-10%)

e cina (20-25%)

Provenienta caloriilor impune calitatea acestora, un aspect deosebit de important in
functionarea zilnica a organismului. Astfel, cat de eficient este transformatd energia provenind din
alimentele consumate de-a lungul zilei in forta musculara, respiratorie etc., depinde de calitatea
caloriilor.Pe scurt, alimentele super procesate, dulciurile rafinate, ,,junk-food-ul" au, de obicei, un
numar mare de calorii, insa sunt asa-numitele calorii goale care nu reprezinta un aport energetic foarte
mare, pentru ca sunt sarace in elemente nutritive.

Nutritionistii s-au pus de acord asupra faptului ca pentru a intelege care este numarul de calorii
de care are nevoie o persoana zilnic, ar trebui estimatd mai intdi rata metabolismului bazal
(RMB).Apoi valoarea acesteia se inmulfeste cu un numar care reprezinta nivelul de activitate fizica
practicata. lar rezultatul este numarul recomandat de calorii de care are nevoie zilnic persoana in
cauza.

Desigur formula are limitele sale, intrucat nu ia in calcul raportul muschi/grasime al unei
persoane (o0 persoand cu constitufie atleticd, musculoasa, are nevoie de mai multe calorii, chiar si
atunci cand se odihneste, comparativ cu o persoana care prezintd predominant grasime).

e Micul dejun constituie prima masa a zilei, care se serveste intre orele 6 si 9, asigurand rezervele
nutritive si energetice ale organismului, reprezentdnd 25-35% din valoarea calorica a necesarului
zilnic. In cazul servirii gustirii la ora 10, valoarea calorici a micului dejun se diminueaza cu 5-
10%.

e Pranzul este considerat masa principald a zilei care se serveste intre orele 12 si 16. Meniurile
pentru prénz sunt consistente, asigurand 40-50% din valoarea calorica a necesarului alimentar
zilnic. Tn cazul in care structura meniului zilnic cuprinde si gustiri, acest aportul caloric se va
reduce cu 5-10%. Structura meniului pentru pranz este determinata de categoria de consumatori,
specificul unitdtii, ocazia servirii mesei (obisnuitd, festive, speciald etc), anotimp, cerintele
alimentatiei stiintifice.
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e Cina se serveste intre orele 18-21 (cu 2-3 ore inainte de culcare, adica timpul necesar digestiei).
Meniurile pentru cind vor cuprinde preparate mai usor digerabile si in cantitati mai mici, aportul lor
in necesarul alimentar zilnic fiind de 20-25% din valoarea calorica a acestuia.Nu se recomanda
includerea 1n meniurile pentru cina a supelor, ciorbelor, borsurilor, si a mancarilor cu sos. Ele pot
cuprinde: gustari, antreuri, salate de cruditatii, consomeuri, supe-creme, preparate din peste pregatit
pentru rasol sau la gratar, fripturi obisnuite sau specialitati la gratar sau frigare insotite de garnituri
asortate si salate de sezon, dulciuri de bucatarie (budinci, sufleuri) sau de cofetarie, branzeturi,
fructe. Bauturile pot insoti aceste preparate, vor fi asociate dupa aceleasi reguli ca la dejun.

2.3. Succesiunea preparatelor in meniu
Succesiunea preparatelor la aceeasi masa exercita efecte importante asupra digestiei. Se
recomanda ca mesele sa inceapa cu preparate care, prin proprietatile lor organoleptice, declanseaza
secretia si dupa ingerare prin actiunea lor exercitata, intretin secretia sucurilor digestive (gustari,
antreuri, preparate culinare lichide);
e Gustarile se servesc la inceputul mesei, constituind prologul dejunului;
e Antreurilese servesc dupa gustari, sau dupa preparatele culinare lichide;
e Preparatele de baza din componenta meniurilor sunt cele mai consistente, asigurand proportia
cea mai mare de calorii 1 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. Acestea se servesc la sfarsitul mesei, asigurand senzatia de satietate (datorita
continutului ridicat de glucide). Tn baza acestor considerente se stabileste ordinea in care se prezinti si
se servesc preparatele din meniu.

Ordonarea preparatelor in meniu §i asocierea corespunzatoare cu bauturi
Ordonarea preparatelor in meniu se poate face in functie de gust, valoarea nutritiva si efectul
asupra digestiei:

- In alcatuirea meniului, ordonarea preparatelor in functie de gust se face astfel: initial amar sau

acid, apoi sarat, 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 ugoare.

- Succesiunea preparatelor la aceeasi masa exercita efecte importante asupra digestiei. Se
recomandd ca mesele sa inceapa cu preparate care, prin proprietétile lor organoleptice, declanseaza
secretia si, dupa ingerare, prin actiunea lor exercita, intretin secretia sucurilor digestive (gustari,
antreuri, preparate culinare lichide):

a) gustarile se servesc la inceputul mesei, constituind prologul dejunulut;

b) antreurile se servesc dupa gustari, sau dupa preparate culinare lichide;

C) preparatele de baza din componenta meniurilor sunt cele mai consistente, asigurand
proportia cea mai mare de calorii si de factori nutritivi (méancaruri din legume, din carne
si lequme, fripturi);

d) meniul se incheie cu desert sau fructe. Ca desert se pot servi deliciuri de bucatarie,
produse de patiserie sau cofetdrie. Se servesc la sfarsitul mesei, asigurand senzatia de
satietate (datorita continutului ridicat de glucide).
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Tn baza acestor considerente se stabilesc ordinea in care se prezinta si Se servesc preparatele din
meniu.

2.4. Temperatura de servire

Respectarea temperaturii la care trebuie sa se serveasca preparatele si anume: 34-40°C pentru
preparatele care se servesc calde si 10-12°C pentru cele care se servesc reci; consumarea preparatelor
foarte reci sau foarte calde diminueaza absorbtia factorilor nutritivi din continutul acestora.

2.5. Sezonalitatea si varietatea
Conditiile climatice influenteaza necesarul fiziologic al organismului uman si, ca urmare,
alimentatia va fi diferentiala in functie de anotimp.

2.5.1. Alimentatia sezonului estival se caracterizeaza prin:
¢+ aport normal de proteine (13-16%);
consum majorat de glucide (55-65%);
consum scazut de lipide (20-30%);
consum majorat de lichide.
In sezonul cald, alimentatia este bogatd in legume si fructe proaspete, care contin cantititi
importante de vitamine si sdruri minerale. Diversitatea produselor alimentare permite pregatirea unor

X/
X4

L)

X/
X4

L)

X/
X4

L)

meniuri variate si complexe.

Se vor evita alimentele si preparatele grase, deoarece temperatura ridicata scade secretiile
digestive, iar daca o alimentatie este bogata in grasimi, digerarea lor se face foarte greu. De asemenea,
se vor evita conservele de legume sau fructe.

Aportul de lichide (apa, apa minerald, sucuri de fructe) trebuie sa asigure 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.

2.5.2. Alimentatia sezonului rece se caracterizeaza prin:
e aport normal de proteine (13 -14%) din care 60% de origine animala;
e cantitati crescute cu lipide (35-40%), predominand cele de origine animala;
e cantitati usor crescute de glucide (55%) si vitamine (in special vitaminele C si B)
Necesarul sporit de calorii furnizate de alimentele bogate in glucide si lipide se explicd prin
consumul mare de calorii pentru mentinerea temperaturii normale a corpului omenesc.

2.5.3. Preparate locale de sezon:
larna: sarmalute, mamaliguta, piftie, carnati, caltabosi, toba etc.
Primavara: miel (la tava, la frigaruie), preparate din spanac, urzici, ceapa si usturoi verde, salata verde
etc.
Vara: mancaruri cu legume proaspete: fasole verde, mazére verde, rosii etc.
Toamna: pastrama (de oaie, de capra, de piept de gascd), must dulce.

Meniurile trebuie sa fie mai variate atat in ceea ce priveste preparatele din structura acestuia,
cat si modul de prezentare. Varietatea meniurilor atrage consumatorul, stimuleaza apetitul si
declanseaza secretia sucurilor digestive, necesare asimilarii alimentelor.

16



Servirea In restauratie

Meniurile se intocmesc pentru o masa, pentru o0 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 procurarii alimentelor incluse in meniu. Meniul se intocmeste in functie de anotimp,

Includerea in meniuri a alimentelor de sezon contribuie la realizarea cerintei de a fi placut si
nutritiv, caracteristici care stau la baza intocmirii unor meniuri corespunzatoare.

Tn structura unui meniu nu trebuie s se intdlneasca preparate care au la bazi acelasi componente, sau
gust, culoare si procedeu tehnologic asemanator, ca de exemplu:

e ciorba de perisoare si chiftelute marinate (tocatura);

e supa de rosii umplute sau preparate cu sos de rosii;

e salata de vinete si musaca de vinete;

e Dborsuri si Sarmale (ambele au gust acrisor);

e pui cu smantana si conopida cu sos Marney (sosuri albe);

e doua preparate din carne rosie de macelarie (bovine si ovine);

e doua preparate din carne alba (pasare si vitel);

e doua preparate din vanat (iepure si fazan).

Tn componenta meniurilor se recomandi un singur preparat din carne, ceea ce asigurd varietatea
si posibilitatea servirii rapide.

2.6. Tipuri de mese

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

e Pentru mesele speciale (cocteil, receptie, banchet, revelion)

Intocmirea meniurilor pentru banchete (la comandd) este dependenti de durata petrecerii,
modalitatea de servire si preferintele consumatorilor. Banchetul poate fi organizat la micul dejun,
pranz sau cina. De exemplu meniul banchetului-dejun poate include cateva gustari reci, o gustare
calda, preparat lichid (supa), 1-2 garnituri (din peste, carne, pui, legume), desert, fructe, cafea sau ceai,
vin, bauturi tari (vodca, cognac) in cantitati mici avand rol de aperitiv (stimuleaza pofta de mancare),
diferite sucuri (portocale, rosii, visine). In meniul banchet-cini se include: salati-cocktail din crab, vol-
au-vent cu caviar de nisetru si somon, somon cu lamaie si masline, sunca in aspic, paté din gaina,
legume naturale, ciuperci, coapte in smantana, filé la gratar, inghetata, apa carbogazoasa, vin spumant.
Astfel de meniuri se folosesc pentru petrecerea nuntilor, zilelor de nastere si alte petreceri. In functie
de caz, meniul se poate elabora diferit, Tnainte cu 10 -15 zile anainte de eveniment. La sarbatorirea
nuntilor, zilelor de nastere, aniversarilor, pe langa gustarile si preparatele obisnuite se recomanda
includerea in meniu a torturilor, Tmpodobit cu lumaniri. In aceste meniuri se indicd nu doar
sortimentul de bucate, ci si numarul portiilor.

Meniul pentru 0 masa de tip cocktail cuprinde un numar mai restrans de sortimente insa este
alcatuit cu preponderenta din preparate rafinate. Se pot servi:

- gustari Tntr-o gama sortimentala variata, in portii mici cum ar fi: mule si tartine realizate din cascaval,
sunca, salam de iarna, pastrama, la care péinea este fira coaja, taiata subtire, iar pe deasupra se
filigraneaza unt;

- produse de patiserie: pateuri, saleuri, fursecuri asortate, felii subtiri de chec sau cozonac;
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- bauturi aperitive n cantitati mici: bere, vinuri superioare, vinars, vin spumant si indeosebi amestecuri
de bauturi slab alcoolizate;
- sucuri racoritoare, sucuri din fructe intr-o gama sortimentala mai variata, apa minerala, cafea, ceai.

Tn cazul meniului pentru Revelion, in unititile de alimentatie se organizeaza mese festive la
care participd un numar insemnat de consumatori. Se serveste un meniu consistent, stabilit cu
anticipatie. In alcituirea meniurilor destinate mesei de Revelion vor fi incluse preparate speciale pe
care clientul nu le consuma frecvent, cum ar fi:

- gustdri: icre (negre, de manciuria), tartine, batog afumat, sardele, oua cu sunca, pastrama de curcan si
preparate pe baza de aspic, buseuri cu ciuperci, triangle cu carne si branza, ciuperci umplute, masline
umplute, etc.

- preparate lichide: consommeuri calde sau reci;

- preparate de baza: preparate din peste (morun, somn, salau), friptura de curcan, purcel de lapte la
tava, fripturd de miel, insotite de diferite garnituri si salate asortate;

- deserturi diverse: inghetata, parfait, fructe asortate, torturi, etc.;

- bauturi: diferite cocktail-uri, vin, vin spumant, bauturi aperitiv, etc.

» Specifice unititilor cu profil (local, pesciresc, vinitoresc)

De exemplu, meniurile restaurantelor cu profil pescaresc vor cuprinde in principal preparate din
peste indigen sau oceanic, proaspit sau congelat. In sortimentul acestor unititi meniul trebuie si
cuprinda o gama variata si diversificata de preparate din toate grupele: gustari reci si calde (conserve si
ssemiconserve din peste, salate din legume proaspete si conservate cu peste sau icre, sandvisuri diferite
din peste, legume proaspete asortate la aceste preparate, etc), ciorbe, borsuri, mancaruri, specialitdti cu
diferite sosuri reci si calde (peste la gratar, peste prajit), astfel cd aceste preparate sa fie oferite in toate
etapele zilei (dimineata, pranz si seara), pe o perioadad cit mai indelungata si cu maximum de
continuitate. Din categoria deserturilor se pot pregat dulciuri de bucatarie, cofetarie si fructe de sezon.

* Meniuri dietetice
Meniurile dietetice cuprind preparate obtinute din alimente proaspete si de buna calitate, prin
procedee de prelucrare termica utilizate astfel incat sa asigure mentinerea factorilor nutritivi in
preparate. Acest tip de meniu trebuie sa fie cat mai variat, cu insusiri senzoriale deosebite, elaborat n
colaborare cu medici. De asemenea, meniul poate la alegere libera sau sub forma de ratii fixe, intocmit
n baza retetarului dietetic si indicand tipul dietei pentru care este recomandat preparatul.

» Pentru mesele principale ale zilei (mic dejun, pranz si cind)
Dejun Cina

Primul serviciu Gustari reci sau calde Primul serviciu

: Supe — creme —ciorbe
Al doilea sewiciux * Peste

Antreur

Al treilea servici Preparate de baza | doilea serviciu
Legume — salate

Al patrulea serviciu ranzeturi
ulciuri de bucétérie
Fructe
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2.7. Tipuri de consumatori
» Pentru diferite categorii de consumatori (copii, adulti, sportivi, turisti cu diferite culturi)

De exemplu, meniul pentru copii se elaboreaza in functie de varsta acestora si poate fi cu alegere
libera sau in forma de ratii fixe. La intocmirea acestora se tine cont de necesitatea unei deserviri
rapide, variatia cererii si recomandarile privind alimentatia copiilor. Se exclud astfel materiile prime
grase, produsele picante, specii de peste cu oase de mici dimensiuni, preparate obtinute prin prajire,
etc. Listele pentru copii trebuie intocmite cu grija si prezentate sub forma unor jucarii sau desene care
sa trezeasca interesul copiilor (o masca, o paldrie etc). Preparatele pot fi prezentate cu denumiri
amuzante, adecvate varstei, alaturi de care pot fi tiparite diferite texte atractive (poezii, scurte anecdote
etc).

Meniurile destinate sportivilor vizeaza alimente variate pentru a acoperi necesarul nutritional al
organismului. Nutritia in cazul acestora trebuie sa rezolve atat asigurarea sursei de energie si substante
plastice cat si asigurarea cresterii rezistentei fizice, accelerarea perioadei de reabilitare, cresterea
abilitatilor deadaptare a organismului pentru activitatea intensa a muschilor, etc. Un sportiv are nevoie
de aproximativ 4000-5000 calorii/zi, in functie de intensitatea efortului depus.

Meniurile pot fi diferite si in functie de nationalitatea, religia sau cultura turistilor. Astfel, daca
bucatiriei crestine i sunt specifice zilele de peste sau de lapte, branza si oud, bucataria iudaica se
bazeazd pe preparate din carnea unor rumegatoare. Pestii sunt admisi in meniul acestor culturi insa
crustaceele (racul, crabul, crevetii) si molustele (melcul, scoica, sepia) nu sunt consumate. In
organizarea bucatariei, prelucrarea carnii trebuie separata de pregatirea produselor lactate. Bucataria
musulmana/islamica exclude consumul de carne de porc si de cal, precum si de alcool. Bucataria
asiatica este axatd pe alimente de origine vegetala. Principalul aliment din alimentatia popoarelor
asiatice este orezul.

Recomandare pentru asigurarea puterii de satietate corespunzitoare meniurilor:

e asocierea alimentelor care au putere de satietate mica cu cele cu putere de satietate mare;

e marirea puterii de satietate a painii si & legumelor prin asocierea cu grasimi sau carne (paine cu
unt, salam, legume sote, salate cu ulei, legume cu carne etc.);

e consumarea dulciurilor de bucatarie la sfarsitul mesei, deoarece prelungesc timpul de evacuare
a stomacalului, marind puterea de satietate a meniului.

e evitarea folosirii mai multor produse concentrate, cu valoare nutritivd mare sau greu digerabil
la pregatirea unui preparat.

e alimentele fara gust se vor asocia cu cele gustoase, cele tari cu cele moi;

e materialul fibros trebuie sa reprezinte circa 30 de g in 24 de ore, pentru un adult cu un necesar
de 2700 cal;

e pentru obtinerea satietatii, mancarurile consumate trebuie sa aiba un anumit volum, mai mare
pentru persoanele deprinse cu alimentatie preponderent vegetariana si mai mic pentru cele
obisnuite cu o hrand bogatd in alimente de origine animala sau care consuma produse
alimentare rafinate si concentrate;

e mpartirea cantitatii de hrana consumata zilnic pentru acoperirea necesarului fiziologic 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;

e Tmpartirea rationala pe mese a necesarului caloric zilnic:

» mic dejun: 20-25 % sau 30 %;
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» gustare:10 %;
» pranz: 40-50 % sau 50 %;
» cina: 20-25 % sau 20 %;
respectarea ordinii de consumare a preparatelor din structura unei mese a meniului, in functie
de efectul acestora asupra digestiei.
Masa se va incepe cu preparatele care prin proprietatile lor organoleptice declanseaza secretia si
dupa consumare, prin actiunea lor exercitata, intretine secretia sucurilor digestive, preparate care

contin o cantitate mai mare de substante extractive (supe, ciorbe).
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FISA DE LUCRU
1. Completati spatiile libere:
Meniul cuprinde totalitatea preparatelor de ........................ , cofetarie-patiserie,
.............................. si a altor produse alimentare care se oferd la................................,
prestabilita, spre deosebire de ...........coociiiiiiiiiii , care vine 1n Tintampinarea

CHENtUIUT CU SCOPUIE ..o e e

2. Pe baza suportului de curs si cu ajutorul internetului, scrieti minim 5 preparate specifice
urmatoarelor tipuri de meniuri:

» lista zilei (contine oferta cu preparatele gata pregitite pentru o zi);

» lista pentru micul dejun;

»  listd pentru pranz;

»  lista pentru cini.

3. Stabiliti valoarea de adevar a urmatoarelor afirmatii, notand cu A afirmatiile adevarate si cu
F afirmatiile false:

1. Preparatele si bauturile se trec, de reguld, in ordinea in care se servesc la masa.

2. Tn scrierea listelor meniu sunt permise abrevierile.

3. Denumirile preparatelor si bauturilor trebuie formulate astfel incat sd redea o imagine clara si
interesanta a acestora.

4. Preturile de vanzare sunt stabilite pentru o portie sau pentru o anumita unitate de masura.

5. Indiferent de marimea si formatul literelor, acestea trebuie sa fie clare, lizibile.

6. Schimbarea listei trebuie facuta la fiecare sezon.
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3. Servirea preparatelor culinare ca intrare in meniu

Definirie!

Tn categoria preparatelor culinare ca intrare in meniu pot fi incluse: gustarile, antreurile, salatele
diferite si minuturile. Ele sunt preparate care se servesc in cantitati mici si in sortimente variate, la
inceputul fiecarei mese, avand menirea ca impreuna cu bauturile aperitiv ce le nsotesc sa deschida
apetitul consumatorilor.

La servirea preparatelor culinare ca intrare in meniu se respecta urmatoarele etape:

Recomandarea preparatelor culinare ca intrare in meniu

« Luarea comenzilor si transmiterea la sectii

* Preluarea de la sectie a preparatelor culinare ca intrare in meniu

Servirea preparatelor culinare ca intrare in meniu

» Debarasarea meselor

Preparate servite ca intrare in meniu

Preparatele culinare se recomanda in servire in functie de masa servita, etapa zilei (dimineata,
pranz, seara), tipul de masa (mic dejun, cind, masa obisnuita, masa organizata).Preparatele se grupeaza
n meniuri, Tncepand cu cele mai usoare care asigura intrarea In meniu, continund cu preparate care
asigura satietatea organismului dupa cum urmeaza: preparate servite ca intrare in meniu (gustari,
antreuri), preparate lichide, preparate culinare din peste, preparate de baza, deserturi.

3.1. Gustarile

Sunt preparate culinare care se recomanda si se sevesc fie ca mici aperitive, fie in prima etapa a
meniurilor Tn cadrul meselor principale sau servite ca atare intre mesele principale. Gustarile trebuie
prezentate cu multa fantezie si originalitate, in vesela speciala corespunzatoare sortimentului.
Prezentarea gustarilor pe farfurii, platouri, salatiere, impune insotirea acestora cu diferite garnituri si
sosuri specifice, ornarea cu elemente de decor comestibile, intr-un sortiment cat mai diversificant,
astfel incat sa dea un aspect cat mai apetisant produsului.
Tn functie de procesul tehnologic gustarile se grupeaza in: reci si calde.

3.1.1. Sortimente de gustari reci: sandvisuri si tartine cu branzeturi, cu mezeluri, cu peste, cu icre, cu
pasta de brénza, cu pasta de ficat, rosii umplute cu pasta de brénza, cu salata de vinete, ardei cu pasta

de brénza, oua umplute cu pasta de ficat ect.

3.1.2. Sortimente de gustari calde: chiftelute din carne, din peste, din legume, sortimente de buseuri si
tarte cu diferite umpluturi, preparate din oua (fierte, ochiuri, omlete), cascaval pane etc.
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3.2. Antreurile sunt preparate culinare, care nu ocupa totdeauna locul intai in meniu, ele pot fi servite
si dupa supe, dupa preparate din peste etc. antreurile pot fi compuse din preparate calde si reci, cu sau
fara sosuri.

Spre deosebire de gustari, antreurile se servesc in cantitati mai mari, atat in meniu cat si servite ca atare
intre mesele principale, pot deschide apetitul sau pot sa dea senzatia de satietate.

3.2.1. Sortimente de antreuri reci: oua n aspic, medalioane in aspic, mule de sunca in aspic, pateu de
ficat si de gasca, piftie de pasare, rulouri cu diferite umpluturi.

3.2.2. Sortimente de antreuri calde: sufleuri (de cascaval, de spanac, de conopida), budinci, sortimente
de spaghete, de pizza etc.

3.3. Salatele sunt preparate culinare care intra in componenta meniurilor, caracterizandu-se prin:
e continut ridicat de substante minerale, vitamine provenite din legumele folosite la preparare;
e valoare calorica redusa;
e aspect si colorit viu, influentand apetitul;
e digestibilitate usoara, datoritd continutului de celuloza din compozitie, favorizind si digestia
preparatelor dinmeniu.

In cadrul meniului, salatele pot ocupa primul loc cu gustarile sau insotesc alte preparate
culinare n scopul de a intregi valoarea nutritiva si gustativa a acestora. Materiile prime folosite la
prepararea salatelor sunt in principal legumele, pe langa acestea fiind prezente si alte alimente cum
sunt: carnea si produsele din carne, ouale si produsele lactate etc.

Clasificarea salatelor:

a) n functie de procesul tehnologic la care sunt supuse alimentele, salatele se clasifica in felul
urmator: salate crude; salate fierte; salate coapte; salate combinate.

b) in functie de numarul componentelor pe care le contin, salatele pot fi: salate simple (avand o
singura componentd); salate compuse ( cu doua sau mai multe componente).

Salate crude: salata verde, de rosii, de castraveti, de varza alba sau rosie, de andive, de cruditati cu
branza telemea etc.

Salate fierte: salata de conopida, fasole verde sau alba, sparanghel, dovlecel etc.

Salate coapte: de ardei copti, sfecla rosie, de vinete etc.

Salate combinate: orientala, franceza, a la russe, italiana, a la Praga, bulgareasca, salata de boeuf etc.

3.4. Minuturile

Sunt asemandtoare gustdrilor, fiind servite de obicei in cadrul unor unitdti de servire precum
braserii si snack-bar-uri. Acestea sunt de regula servite repede de catre consumatori, stimuland apetitul
prein secretia gastrica.

3.5. Luarea comenzii pe baza carnetului de comenzi si a bonului de marcaj

Tn vederea primirii comenzii, chelnerul preia blocnotesul in palma stanga si creionul sau pixul
n mana dreapta, se apropie de cel care conduce masa sau de cel care I-a solicitat stand n picioare, n
partea stanga a acestuia. Tn timpul primirii comenzii, chelnerul trebuie s fie calm, politicos, sa dea
toate explicatiile cerute, sa ajute prin recomandari corecte si competente la alcatuirea meniului, notand
cu atentie comanda primita.
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Tn cazul n care numarul consumatorilor este mare si preparatele sunt variate, se va lua nota,
folosindu-se o insemnare propie, astfel la aducerea comenzii sa se evite intrebarea ,,cine a dorit".. Un
anumit preparat sau bautura.

Dupa primirea comenzii ospatarul va repeat verbal ceea ce si-a notat. Repetarea verbala are
drept scop urmatoarele: stabileste exact comanda pentru care s-a pronuntat consumatorul; creeaza o
atmosfera de apropiere intre consumatori si personalul de servire.

Tn functie de meniul comandat, chelnerul va efectua operatiile de completare a mise-en-place-
ului cu obiectele care lipsesc si sunt necesare consumarii preparatelor comandate. Tn cazul in care
paharele au fost asezate cu gura in jos, in acest moment vor fi intoarse cu gura in sus.Comenzile
primite de la consumatori se transmit la sectii prin intermediul bonurilor de marcaj sau al tichetelor,
emise de aparate speciale de marcat. Dupa ce a primit comanda, chelnerul se retrage la consola sau la
oficiu pentru a intocmi bonurile de marcaj sau pentru a Tnregistra comanda la aparatul de marcat.

Pe bonul de marcaj, chelnerul scrie urmatoarele date: denumirea sectiei careia 1i este adresat;
cantitatea de preparate sau de bauturi solicitate, exprimata in numarul de portii, unitatea de masura la
fiecare portie sau integrald; valoarea totala pentru fiecare preparat sau bautura; totalul valorilor
preparatelor sau bauturilor comandate care se face in partea de jos a bonului; semnatura ospatarului
care a emis bonul de marcaj; data emiterii.

Bonul de marcaj se completeaza in doua exemplare, exemplarul al doilea raméane la cotor, iar
primul exemplar se inmaneaza sectiei de productie respective, anuntand seful acesteia prin formula ,,sa
mearga’’ enumerdnd cantitatea si denumirea preparatelor inscrise pe bonul de marcaj. Pana ce se
pregatesc preparatele si bauturile, chelnerul ridica de la oficiu obiectele necesare transportarii acestora
n salon (tavi, farfurii, platouri), precum si servirii lor (farfurii calde, tacamuri, pahare etc.). Thichetul
de casa inlocuieste bonul de marcaj in unitatile dotate cu aparate de marcat.

3.6. Preluarea de la sectii si servirea preparatelor ca intrare in meniu

Preluarea de la sectii a preparatelor si bauturilor si aducerea lor in salon se efectueaza de regula
in felul urmator: se ridica de la oficiile de menaj obiectele pentru servire si se transporta in salon,
respectandu-se normele si regulile de intretinere si manipulare a acestora; se preiau apoi de la sectiile
de productie preparatele montate pe obiectele de transport: platouri, farfurii sau bauturile in baloane,
sonde etc., respectandu-se regulile de manipulare.

La servirea gustarilor sunt utilizate urmatoarele obiecte de inventar: platouri din alpaca sau
portelan; farfurii mijlocii intinse, farfurii mari intinse; cutite si furculite pentru gustari; pahare pentru
apa; mustariere, solnite, presaratoare, oliviere; servete sau servetele. Pentru consumarea gustarilor, se
aseaza pe masa farfuria, in dreapta acesteia cutitul, iar in stanga furculita.

De regula, cu gustarile se incepe servirea oricarei mese, din care cauza, la mise-en-place se vor
folosi si obiecte de inventar necesare consumarii celorlalte preparate prevazute in meniu ca: tacdm
pentru preparatul de baza, peste si gustare. TacAmurile pentru gustare, in aceasta situatie se aseaza pe
masa, pe pozitia a treia, mai departe de farfurie. Tn cazul servirii unei gustari si a unui preparat de baza,
tacamurile pentru gustare se vor aseza in pozitia a doua, mai departe de farfurie.

3.7. Sistemul direct de servire a preparatelor culinare ca intrare in meniu

Tnainte de servirea preparatelor ca intrare Tn meniu se vor aduce la masa urmatoarele: paharele
cu bautura aperitiv; obiectele de inventar cu condimente (mustariere, solnite, sau presaratoare, oliviere
etc.); cosulete sau farfurii mici intinse cu produse de panificatie; farfurii mijlocii intinse calde, in cazul
in care urmeaza sa se serveasca preparate calde, care se aseaza peste farfuria suport sau in locul
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acesteia. In functie de numarul consumatorilor, de varietatea si volumul preparatelor, servirea se poate
face in mai multe sisteme.

3.7.1. Servirea cu ajutorul clestelui

Se practica in cazul cand numarul clientilor este mai redus si sortimentul de gustéri este mai
simplu, gustarile sunt montate de la sectiile de productie (bucitirie sau buffet) pe platou,
transportandu-se pe antebratul si palma stanga peste care, in prealabil, a fost asezat ancarul impaturit,
clestele se aseaza pe marginea dreapta a platoului, furculita cu dintii 1n jos, dedesubt, iar lingura cu
capul in jos peste furculita, cu manerele spre chelner.

Chelnerul se apropie de clientul care conduce masa, pe partea stanga a acestuia, si tinandu-si
mana dreapta indoitad la spate, pana la nivelul mijlocului, prezinta platoul in asa fel incat sa poata fi
vazut de cati mai multi clienti de la masa, apoi se trece la persoana care se serveste prima, potrivit
regulilor de protocol.

Servirea cu ajutorul clestelui

Cu piciorul stang putin fandat, se apropie platoul de marginea farfuriei din fata clientului, apoi
se prinde clestele cu ména dreapta si se incep operatiile de trecere a preparatelor de pe platou, pe
farfurie spre marginea dinspre brat, dupa ce sa servit cantitatea echivalenta pentru o portie, se aseaza
clestele pe platou, ospatarul se retrage si prin spatele consumatorului servit trece la altd persoana
pentru a o servi, se continud operatiile pana cand se servesc toti consumatorii sau toate preparatele de
pe platou, la terminarea servirii preparatelor, se ureaza tuturor consumatorilor ,,Pofta bung’’!

3.7.2. Servirea la farfurie

Se practica atunci cdnd numarul consumatorilor este mai mare (receptii, revelioane, nunti,
botezuri etc.), gustarile, de regula cele reci, sunt montate de la sectii pe farfurii, cu circa 10-15 minute
inainte de inceperea operatiilor de servire, in asa fel incat acestea sa nu-si piarda din aspect,
consumatorii sunt serviti pe partea dreapta, incepand cu persoanele oficiale sau cele sarbatorite.
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Servirea la farfurie

3.7.3. Servirea cu ajutorul tavii

Se practica de regula la servirea gustarilor montate de reguld in cupe, cesti sau pahare (salate de
cruditati, oud la pahar etc.), asezate pe o tavda de serviciu, acoperitd cu un servet. Langa acestea se
aseaza si un numdr corespunzator de farfurioare suport. Tava se transportd pe antebratul si palma
stanga pand la masd, cu ajutorul mainii drepte se ridica farfurioara cu paharul, ceasca sau cupa, si se
serveste pe partea dreapta a consumatorului, asezandu-se in fata acestuia cu emblema de pe farfurioara
spre mijlocul blatului.

Ospatarul se retrage prin spatele consumatorului servit si se repetd servirea, efectuandu-se
aceleasi operatii, in cazul in care pentru consumarea gustdrii se foloseste lingurita sau furculita, acestea
se aduc pe o tava, odata cu celelalte obiecte de servire, si se aseaza pe farfurioara suport cu causul sau
dintii 1n sus, In partea dreapta a cestii sau a cupei, sau se poate aseza pe blatul mesei pe marginea
farfurioarei suport, care a fost asezata in prealabil in fata consumatorului, in aceasta situatie lingurita
se aseaza cu causul in jos si furculita cu dintii Tn jos, sprijinite de marginea farfuriei, iar méanerele pe
fata de masa.

3.7.4. Servirea cu ajutorul caruciorului

Se foloseste in conditiile in care numarul clientilor este foarte mare si acestia sunt grabiti, iar
formatia de lucru este incompleta, preparatele de regula, in stare rece, se monteaza la sectiile de
productie pe farfurii, care sunt asezate pe blaturile caruciorului. Caruciorul este impins cat mai aproape
de masa clientilor si se ridica doua farfurii, una cu ména dreapta si alta cu mana stanga. Se serveste pe
partea dreapta a clientului, mai intai farfuria din mana dreapta apoi cea din mana stanga, trecandu-se
aceasta in mana dreapta; dupa ce au fost serviti toti consumatorii de la masa, se trece la alta masa, pana
se epuizeaza farfuriile de pe carucior sau pana cand sunt servite toate persoanele.

3.7.4. Servirea de catre doi lucratori

Tn cazul In care numarul consumatorilor este mai mare sau nu este spatiu suficient pentru a
servi preparatele pe partea stanga, se poate folosi sistemul de servire de catre doi lucratori, transportul
farfuriilor sau a platourilor se face de catre un lucrator la masa, un alt lucrator avand in mana stanga o
farfurie suport, ridicata de la consola, preia cu mana dreapta farfuria intinsa de deasupra setului adus
de la oficiu si o trece pe farfuria suport, cu ajutorul mainii drepte executa operatiunile de servire la
farfurie sau dupa caz, la platou, operatiile se efectueaza in spatele sau in imediata apropiere a
consumatorului ce urmeaza a fi servit.

3.7.5. Servirea indirecta
Se practica atunci cAnd numarul clientilor este mai restrans, iar sortimentul gustarilor este mai
diversificat, se ofera platoul pe partea stanga a consumatorilor, clestele fiind Tndreptat spre
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consumatori cu méanerele, dandu-le posibilitatea sa se serveasca singuri dupa preferinta si in cantitatile
dorite, dupa ce platoul a fost oferit tuturor consumatorilor si cAnd pe acesta au mai ramas gustari,
platoul se aseaza Tn mijlocul mesei sau se aseaza pe masa sau pe gheridon. In cazul preparatelor calde,
platoul se aseaza pe spirtiera de pe gheridon sau se duce la bucatarie pentru a se pastra la cald. Dupa ce
au fost consumate gustarile servite, se aduce iar platoul, oferindu-se consumatorilor pentru a servi din
nou, cand consumatorii nu doresc sa serveasca imediat, platoul se aseaza la mijlocul blatului mesei, la
o distanta accesibila, urmand ca acestia sa se serveasca singuri.

3.8. Debarasarea meselor

Prin debarasarea meselor se intelege operatiile prin care obiectele de servire si resturile de
mancare se strang de pe mese si se transporta la oficiile de menaj ale unitatii. Debarasarea meselor se
face in mod diferit, n functie de numarul si structura obiectelor de servire folosite la consumarea
preparatelor. Farfuria pentru gustari peste care au fost asezate cutitul si furculita pentru gustari, cu
ménerele Tndreptate spre dreapta consumatorului, se ridica cu ména dreapta prin partea dreapta a
clientului. Se trece Tn mana stanga efectuandu-se operatiunile de debarasare la doua sau trei farfurii, Tn
functie de preparatele neconsumate.

Paharele, cestile si cupele din care s-au consumat gustarile se ridica de la masa cu mana
dreapta, pe partea dreapta a consumatorului, odata cu farfurioarele suport si lingurita sau furculita
folosita, asezate pe marginea farfurioarei. Aceasta se aseaza pe tava ce se afla pe antebratul si palma
stanga, incepand dinspre antebrat spre palma. Farfurioarele se pot aseza pe tava, una peste alta in seturi
spre antebratul stang, iar linguritele si furculitele la un loc, spre marginea tavii dinspre bustul
chelnerului.

Aceste operatii se efectueaza de catre chelner in urmatoarele situatii:

e cand pe masa au fost asezate in cadrul mise-en-place-ului mai multe obiecte de servire fata de
preparatele sau bauturile comandate;

e cand consumatorii au terminat de consumat preparatele sau bauturile servite - de obicei persoana care
nu mai consuma din preparatul servit aseaza tacamurile paralel, cu manerele sprijinite pe marginea din
dreapta farfuriei; daca mai sunt preparate pe farfurii, inainte de a se incepe debarasarea, este indicat sa
se intrebe daca mai servesc, folosind formula: mai consumayi, pot sa debarasez?

e cand consumatorii s-au ridicat de la masa pentru a parasi salonul,

e la terminarea programului de functionare a unitatii.

Strangerea de pe mese a obiectelor de servire si a resturilor de méncare si transportarea lor la
oficiile de menaj, se efectueaza cu multa atentie, cu calm, cu pricepere si indemanare, respectandu-se
anumite reguli. Debarasarea farfuriilor se face pe partea dreapta a consumatorului, prinzandu-se cu
mana dreapta marginea farfuriei respective; apoi se aseaza pe mana stanga care va fi acoperita cu
ancarul desfasurat; in functie de numarul farfuriilor, al cantitatilor resturilor de mancare si a felului
preparatului, debarasarea farfuriilor se executa in trei feluri:

3.8.1. Cu o singura farfurie

Cand de pe masa se ridica o singura farfurie - aceasta se prinde de margine cu mana dreapta, se
ridica si se trece in ména stanga intre degetul mare asezat deasupra, pe marginea farfuriei si sprijinita
pe celelalte degete rasfirate sub farfurie.

3.8.2. Cu doua farfurii
Cand se ridica doua sau mai multe farfurii, iar tacdmurile si resturile de preparate sunt in numar
si cantitati mici - n aceasta situatie, prima farfurie se trece in ména stanga, intre degetul mare, asezat
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pe marginea de deasupra farfuriei si degetul aratator si cel mijlociu, asezate sub farfurie, cea de a doua
farfurie se aseaza pe antebratul stang, sprijinindu-se de incheietura palmei, degetul inelar si degetul
mic vor fi ridicate in sus; cu ména dreapta se trec tacamurile si resturile de preparate din farfuria a
doua in prima farfurie, urménd ca a treia si apoi rand pe rand, si celelalte farfurii sa fie asezate pe
farfuria a doua. Pe masura ce sunt asezate pe mana stanga, acestea se elibereaza de tacamuri si resturi
de preparate, ce se depoziteaza pe prima farfurie; trecerea resturilor de preparate in prima farfurie se
face numai cu furculita.

3.8.3. Cu trei farfurii

Cand de la masa se ridica doua sau mai multe farfurii, iar tacamurile si resturile de preparate
sunt n cantitati mai mari - prima farfurie se aseaza in aceleasi conditii aratate mai sus, numai ca
degetul mijlociu se retrage si se aseaza Tmpreuna cu degetul inelar si cel mic, rasfirate, sub cea de a
doua farfurie; marginea celei de a doua farfurii se aseaza sub prima farfurie; tacAmurile de pe farfuria a
doua se aseaza pe prima farfurie, ramanand pe aceasta numai eventualele resturi de preparate; cea de a
treia farfurie se aseaza pe antebrat, spijinindu-se de incheietura méinii si pe marginea celei de a doua
farfurii; furculita se foloseste la trecerea resturilor de preparate pe farfuria a doua, iar apoi se aseaza
langa celelalte tacamuri pe prima farfurie; cu celelalte farfurii se procedeaza la fel ramanand pe
antebrat una peste alta.

Dupa ce au fost ridicate de la masa, toate farfuriile - dar nu mai mult de 8 - 10 farfurii, si
tacamurile se transporta la consola sau direct la oficiul de menaj, pentru spalarea veselei si a
tacamurilor.

Debarasarea mesei de farfuria pentru produsele de panificatie, de salatiere, farfurioare pentru
sare, serviciul pentru unt si gem se efectueaza pe partea stanga a consumatorilor, folosindu-se tava de
serviciu, prinsa intre degetele mainii stangi, pe palma si antebratul stang, acoperite cu ancarul
desfasurat.

3.8.4. Debarasarea tacamurilor

Se face, de regula, odata cu farfuria, operatiile ce se efectueaza pentru strangerea si transportul
tacamurilor difera, in functie de situatiile in care acestea sunt asezate de clienti dupa ce consuma
preparatele servite, de felul si numarul lor.

In situatia in care tacAmurile au fost asezate de o parte si de alta a marginii farfuriei, chelnerul
va trece mai intdi pe partea stdnga a consumatorului, fara sa ridice de pe masa tacadmul din partea
stanga 1l va aseza in farfurie, apoi va trece prin spatele consumatorului Tn partea dreapta a acestuia si
va aseza tacAmul din partea dreapta pe farfurie, ridicindu-le impreuna, in situasia in care tacamurile
sunt lasate pe fafa de masa in partea stanga a farfuriei, acestea se vor aseza pe farfurie pe partea
stanga a consumatorului si apoi se ridica toate pe partea dreapta; farfuria ridicata de pe masa cu mana
dreapta se trece pe mana stanga, potrivit regulilor de debarasare a farfuriilor.

Apoi cu mana dreapta se ridica cutitul si se aseaza pe farfuria fixata intre degetul mare si
degetul aratator si mijlociu, cu lama spre centru farfuriei si cu manerul spre margine, furculita du dintii
n sus si lingura se aseaza perpendicular peste lama cutitului. Manerul unei furculite se prinde intre
degetul mare si marginea farfuriei, asigurandu-se astfel o mai mare stabilitate a tacamurilor in timpul
transportului. Lamele cutitelor se introduc sub méanerele furculitelor.
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Tn cazul 1n care lingurita folosita la consumarea ceaiului sau a altor bauturi nealcoolice calde,
este asezata pe marginea farfuriei suport cu méanerul pe blatul mesei sau langa farfurie, chelnerul o
ridica si o aseaza pe farfuria suport - se ridica apoi impreuna.

3.8.5. Debarasarea paharelor

Se face cu ajutorul unei farfurii, in cazul in care se debaraseaza un singur pahar sau cu ajutorul
tavii de serviciu, cand se debaraseaza mai multe pahare. Paharele sunt prinse cu ména dreapta de baza
sau de picior, pe partea dreapta a consumatorului si se aseaza pe tava de serviciu; asezarea se face
Tncepand de la antebrat spre varful degetelor.

3.8.6. Debarasarea celorlalte obiecte de servire

Se face pe masura ce acestea nu mai sunt necesare consumarii preparatelor sau bauturilor
comandate. Solnitele, cosuletele pentru péine, suporturile pentru servetele etc. Se ridica cu mana
dreapta si se aseaza pe tava de serviciu, care se gaseste pe mana stanga, se ridica de la o distanta
apropiata, evitdndu-se intinderea mainii prin fata consumatorilor.

3.8.7. Debarasarea scrumierelor

Se face prin ridicarea scrumierelor de la masa dupa fiecare tigara consumata. Se vine la masa
cu tava de serviciu (pe mana stanga), pe care se gasesc doua scrumiere curate; se ia cu mana dreapta o
scrumiera curata, se aseaza peste scrumiera care urmeaza sa fie debarasata si se ridica amandoua,
evitandu-se astfel imprastierea scrumului de tigara, se aseaza pe tava, se ridica a doua scrumiera curata
si se aseaza pe blatul mesei la o distanta accesibila consumatorilor care fumeaza.

3.8.8. Debarasarea resturilor de mancare

Se face odata cu debarasarea farfuriilor, folosindu-se clestele. Firimiturile produselor de panificatie se
strang cu ajutorul periei si farasului special. Tn cazul in care fata de masa a fost patata partial se poate
folosi un napron asezat peste pata respectiva.

3.8.9. Strangerea fetelor de masa, dupa terminarea programului

Tn cazul In care acestea sunt curate se realizeaza astfel: chelnerul va prinde cu trei degete - cel
mare, aratator si mijlociu de la mana dreapta, cutele care se intretaie la mijlocul fetei de masa si o
ridica circa 5-10 cm, cu degetul aratator si cel mare de la mana stanga prinde marginea fetei de masa
din partea stanga, in dreptul cutei proeminente formata pe toata lungimea acesteia, ridicandu-se pana la
nivelul mainii drepte, roteste 180° mana stanga spre cuta adancita, prinde si marginea fetei de masa
opusa si apoi se ridica si scutura usor intreaga fata de masa, dupa care se continua impaturirea blatului
mesei, urmarindu-se respectarea cutelor facute initial la calcat.

La debarasarea meselor se va tine seama de urmatoarele reguli:

Operatiile se vor efectua cu multa atentie, calm si in liniste, se va evita incomodarea
consumatorilor, numarul obiectelor ridicate de pe masa sa nu depaseasca posibilitatile persoanei care
efectueaza operatiile de debarasare (pentru evitarea aparitiei unor evenimente nedorite), timpul de

debarasare sa fie cat mai scurt.
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FISA DE LUCRU NR. 1

1. Completati spatiile libere:
Tn categoria preparatelor culinare ca intrare in meniu pot fi incluse: .............................. ,

2. Identificati Tn ilustratiile de mai jos clasa de preparate (antreu, gustare, salati, minut) servite
ca intrare in meniu:

3. Scrieti 3 diferente inre servirea la farfurie si servirea cu clestele a gustarilor
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FISA DE LUCRU NR. 2

Pe baza listei de preturi si a comenzii de mai jos, completati Bonul de marcaj si Nota de
plata.

Lista preturi:
Vodka: 5 RON (200 mL)

Chiftelute din peste: 5 RON (1 portie)

Ciorba taraneasca de vacuta: 6 RON (1 portie)

Piept de pui la gratar cu cartofi natur si salata asortata: 12 RON (1 portie x 200 g)
Clatite cu gem: 7 RON (1 portie)

Péine: 1 RON (1 portie)

Riesling italian — vin alb: 9 RON (75 mL)

Apa minerald: 3 RON (sticla)

Comanda nr. 30
Vodka: 1 portie (200 mL)
Chiftelute din peste: 2 portii
Ciorba taraneasca de vacutd: 3 portii
Piept de pui la gratar cu cartofi natur si salata asortata: 3 portii
Clatite cu gem: 2 portii
Paine: 2 portii
Riesling italian: — vin alb 1 portie
Apa minerala: 2 sticle

Bon de marcaj
Sectia:

Denumire preparat Cantitate Pret unitar Total

TOTAL

Data,

Semnatura ospatar,

Sectia:

Denumire produs Cantitate Pret unitar Total

TOTAL

Data,

Semnatura ospatar,
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Unitatea
Localitatea
Judetul

Nota de plata nr.
Masa nr.

Nr. Denumirea preparatelor | UM Cantitate PU Valoare RON

(@]
=<
—

OO N0 | W[
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o

Total de plata

Data,
Semnatura,
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4. Preparate culinare lichide

Preparatele lichide sunt acele preparate culinare care au un continut mare de lichid si se servesc
cu precadere la masa de pranz, avand si rolul de hidratare a organismului. De asemei au rolul de a
deschide pofta de mancare datorita condimentelor si a gustului dulce-acrisor. Pentru prepararea lor se
utilizeaza carne, legume, diferite elemente de adaos cum ar fi: crupe, paste fainoase, oua, smantana,
verdeturi condimentare. Prin gustul deosebit, dat de substantele extractive azotate din carne si acizii
organici si uleiurile eterice, deschizand apetitul si usurdnd digestia celorlalte preparate din meniu.
Avéand un continut mare de lichid au si rolul de a Tnlocui pierderile de lichid din organism.
Temperatura de servire este de 38 — 40°C, avand rolul de a dilata vasele de sidnge, marind
influenta sucurilor digestive Tmbunatatind astfel digestia. De asemenea au rolul de a calma nervii
stomacali, si datoritd componentelor din care se obtin aduc un aport insemnat de substante nutritive
precum: acizi grasi, uleiuri eterice si altele, sunt hranitoare si prezintd un gust deosebit. La cina se
recomanda doar supe si acestea in cantitati reduce deoarece, organismal intrd in repaus.
Clasificarea preparatelor calde lichide:
- Supe limpezi: supa de oase cu taietei, supa cu galuste de gris
- Supe ingrosate: supa de fasole si costita, cartofi, rosii, legume
- Supe creme: de mazare, de ciuperci, cu salau, cartof, legume
- Consome-uri: Rosini, Celestin
- Ciorbe si borsuri: ciorba de legume, ciorba de burta, bors rusesc, bors moldovenesc

4.1. Supele

4.1.1. Supele limpezi

Sunt preparate culinare de felul 1 in cadrul unui meniu simplu. Aceste preparate au gustul
dulce-acrisor, se obtin din oase sau carne, care dupa prelucrarea primara se pun la fiert in apa rece cu
sare, se ridica spuma, se continua fierberea pana la jumatate, apoi se adauga elemente aromatizante
prelucrate primar si tdiate crestat, condimente si se continua fierberea pana cand carnea este bine
patrunsa si capata culoare aramie. Optional ceapa se poate coace pe plita si apoi se adauga la fierbere.

Se tempereaza, se scot oasele, se strecoara supa. Gramajul unei portii este de 400ml, dintre care
40g-60g carne si restul pana la 400g legume. Supa se combina cu adaosul de carne si se presara
verdeata tocata marunt.

4.1.2. Supele ingrosate

Se obtin din aceleasi elemente si acelasi proces tehnologic ca si supa limpede. Se deosebesc
prin faptul ca legumele intai se inabusesc in amestec de apa si grasime, apoi se adauga cantitatea de
lichid. Pentru supa de oase si legume se foloseste supa de oase, iar pentru supele de carne si legume se
foloseste supa de carne.

4.2. Consomeurile

Sunt preparate culinare calde lichide concentrate, limpezite, strecurate si dresate. Sunt de
specific francez. Se obtin din oase si carne, elemente aromatizante, elemente de limpezire, carne cruda,
albus crud, morcov, patrunjel, piper etc., ametecate in apa rece.

4.2.1. Consome cu pai parmezan
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Paiul parmezan se obtine dintr-un aluat foietaj, ntins foaie, se unge cu ou, se presara cascaval
ras, se taie cu cutitul incalzit bastonase lungi, apoi se coc pe tava umeda la 220-250°C.

4.2.2. Consome celestin
Consome simplu servit cu garnitura de clatite care au in componenta patrunjel si hasmatuchi
tocat. Dupa ce se prajesc se ruleaza si se taie julien.

4.2.3. Consome Rosini

Este un tip de consome simplu servit cu gariturd Rosini. Aluat rosini: din aluat oparit se toarna
n tava cu ulei forme mici cu diametrul de 1cm care se coc la temperatura de 250°C la inceput, apoi
180-200°C pana se usuca. Cu ajutorul posului cu sprit se umple cu pate de ficat.

4.3. Cremele

Sunt preparate culinare obtinute prin pasarea legumelor prelucrate termic amestecat cu lichidul
de fierbere in care se afla in suspensie particule mici de legume. Se servesc cu crutoane din paine
prajita Gama legumelor din care se realizeaza crema este foart larga: morcovi, telina, mazare, cartofi,
conopida, fasole, etc. ca o caracteristici generala in realizarea cremelor, este folosirea cepei, in
combinatie cu una sau mai multe legume.

Leguma care este folositd in cantitatea cea mai mare, da si denumirea cremei. Modul de
realizare al cremelor este urmatorul: verificarea calitatii materiilor prime; dozarea materiilor prime
potrivit retetei de fabricatie; pregatirea preliminara a materiilor prime; inabusirea legumelor; fierberea
acestora in supa de oase; pasarea; adaugarea compozitiei de galbenusuri de oua, lapte sau Smantana si
faina; continuarea fierberii; prezentarea si servirea.

4.4. Ciorbele si borsurile

Sunt prearate culinare obtinute din legume sau carne si legume. Se deosebesc de supe prin
faptul ca se acresc cu bors de putina, sare de lamaie, zeama de lamaie etc.
Componente de baza:
- Element lichid care poate fi apa si grasime, supa de oase (pentru ciorbele si borsurile din legume),
supa de oase si supa de carne, carnea ramanand in preparat.
- Legume diferite.
- Elemente de adaos: orez, paste fainoase si liezon care dau consistenta preparatului. Liezonul este un
element de dres obtinut din galbenus, smantana/iaurt/lapte si faina cu rol de a mari valoarea nutritiva a
preparatului si de a imbunatati gustul.
- Elemente de acrire: bors, otet, zeama de lamaie, agurida, sare de laméie, zeama de la muraturi, pasta
de tomate, zer, iaurt.
- Elemente condimentare: verdeturi. Ciorbele se condimenteazd cu marar, patrunjel si telind iar borsul
cu parunjel si leustean.

Retetele celor mai comune ciorbe si borsuri din Romania:

4.4.1. Ciorba de salata verde contine urmatoarele ingrediente:
— salata verde 2kg
— costita 2509
— ceapa 250g
— ulei 150¢g
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— usturoi 25¢

— faina 50g

— sare

— otet 50-100ml

— 3 galbenusuri

— iaurt 500g sau smantana 250g

Proces tehnic: Se prelucreaza primar materiile prime. In apa clocotita cu sare se adauga ceapa tocata
marunt, salata tocata fasii, ulei si se fierbe 15min la care se adauga costita taiata cubulete inabusita
separat, usturoiul pisat, albusul taiat cubulete si se mai lasa 2min la fiert apoi se adauga liezonul. Se
serveste fierbinte.

4.4.2. Ciorba de potroace contine urmatoarele ingrediente:

— maruntaie pasare (inima, pipota) 1.5kg

— oase 1.5kg

— ceapa 250g

— morcov 2509

—albitura 2509

— telina 100g

— bulion 100g

— sare

— rosii 1kg

— zeama de varza 1.5kg

— leustean 2kg

— patrunjel 2kg

Proces tehnic: Se prepara supa de oase, maruntaiele se adauga la supa si se fierb pe jumatate apoi se
adauga ceapa si radacinoasele taiate julien si se continua fierberea pana cand carnea este bine patrunsa.
Se adauga zeama bine strecurata, orez, pasta de tomate diluata si rosiile concasate. Se adauga jumatate
din cantitatea de verdeata iar restul se adauga la servire.

4.4.3. Ciorba de burta contine urmatoarele ingrediente:

— burta 3kg

— picioare de vaca/copita 1kg

— ceapa 150g

— morcov 150g

— ilaurt 500g sau smantana 250g

—3oua

— faina 50g

— telina 150g

— usturoi

— otet

— sare/piper

Proces tehnologic: Prelucrate primara consta in curatarea pielitei de pe picioare si se despica apoi se
oparesc, burta se curata foarte bine de pielita, se spala, se opareste, iar se spala si se adauga la supa de
oase. Se ridica spuma si se fierb pana la jumatate (2-3 ore). Se adauga legumele taiate crestat. O parte
din morcov se da prin razatoare, se nabusa 1n tigaie si se stinge cu supa. Fierberea ciorbei dureaza 6
ore, pana cand cartilagiile se desprind de pe oase si burta este bine patrunsa. Se adauga usturoi, boabe
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de piper si se mai lasa 30min. Se strecoara supa la care se adauga burta taiata fidelute, precum si
carnea si cartilagiile de pe oase. Se pune la fiert, se adauga lichidul strecurat de la morcov si liezonul.
Se acreste cu otet, se adauga sare dupa gust si se serveste fierbinte.

4.4.4. Borsul moldovenesc contine urmatoarele ingrediente:

— carne de vita 8509

— ceapa 300g

— radacinoase

— bors

— verdeata

— castraveti murati

— liezon

Proces tehnic: Se prelucreaza primar materiile prime, carnea se portioneaza in 10 bucati si se pune la
fiert in apa rece cu sare. Se ridica spuma si se continua fierberea timp de 2 ore. Se adauga ceapa tocata
marunt, radacinoasele taiate julien si n prealabil Tnabusite in putina apa si ulei. Se continua fierberea.
Cand carnea este aproape fiarta se adauga castraveciorul curatat, taiat felii subtiri. Se mai trag cateva
clocote, se adauga borsul care a fost fiert in prealabil si jumatate din verdeata.

Caracteristici calitative ale supelor, supelor-créme, ciorbelor si ale borsurilor:

— sa corespunda gramajului

— sa fie servit la temperatura de 38-40°C

— aspectul pentru supe, borsuri, ciorbe, consomeuri care nu se servesc drese trebuie sa fie limpede, sa
se observe distinct in masa lichidului toate elementele componente, in afard de supa crema care are
consistenta cremoasa.

— carnea si legumele sa fie bine patrunse si sa-si mentina forma data prin taiere

— consistenta lichida

— gust/aroma placute

— usor condimentate

4.5. Luarea comenzii pe baza carnetului de comenzi si a bonului de marcaj

Tn vederea primirii comenzii, chelnerul preia blocnotestul in palma stanga si creionul sau pixul
n mana dreapta, se apropie de cel care conduce masa sau de cel care I-a solicitat stand n picioare, n
partea stanga a acestuia. Tn timpul primirii comenzii, chelnerul trebuie sa fie calm, politicos, sa dea
toate explicatiile cerute, sa ajute prin recomandari corecte si competente la alcatuirea meniului, notand
cu atentie comanda primita.

Tn cazul in care numarul consumatorilor este mare si preparatele sunt variate, se va lua nota,
folosindu-se o insemnare propie, astfel la aducerea comenzii sa se evite intrebarea ,,cine a dorit".. Un
anumit preparat sau bautura.

Dupa primirea comenzii ospatarul va repeat verbal ceea ce si-a notat. Repetarea verbala are
drept scop urmatoarele: stabileste exact comanda pentru care s-a pronuntat consumatorul; creeaza o
atmosfera de apropiere intre consumatori si personalul de servire.

Tn functie de meniul comandat, chelnerul va efectua operatiile de completare a mise-en-place-
ului cu obiectele care lipsesc si sunt necesare consumarii preparatelor comandate. Tn cazul in care
paharele au fost asezate cu gura in jos, in acest moment vor fi intoarse cu gura in sus.Comenzile
primite de la consumatori se transmit la sectii prin intermediul bonurilor de marcaj sau al tichetelor,
emise de aparate speciale de marcat. Dupa ce a primit comanda, chelnerul se retrage la consola sau la
oficiu pentru a intocmi bonurile de marcaj sau pentru a inregistra comanda la aparatul de marcat.
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Pe bonul de marcaj, chelnerul scrie urmatoarele date: denumirea sectiei careia 1i este adresat;
cantitatea de preparate sau de bauturi solicitate, exprimata in numarul de portii, unitatea de masura la
fiecare portie sau integrala; valoarea totala pentru fiecare preparat sau bautura; totalul valorilor
preparatelor sau bauturilor comandate care se face in partea de jos a bonului; semnatura ospatarului
care a emis bonul de marcaj; data emiterii.

Bonul de marcaj se completeaza in doua exemplare, exemplarul al doilea ramane la cotor, iar
primul exemplar se iTnmaneaza sectiei de productie respective, anuntand seful acesteia prin formula ,,sa
mearga’’ enumerand cantitatea si denumirea preparatelor inscrise pe bonul de marcaj. Pana ce se
pregatesc preparatele si bauturile, chelnerul ridica de la oficiu obiectele necesare transportarii acestora
in salon (tavi, farfurii, platouri), precum si servirii lor (farfurii calde, tacamuri, pahare etc.). Thichetul
de casa inlocuieste bonul de marcaj in unitatile dotate cu aparate de marcat.

4.6. Preluarea de la sectii si servirea preparatelor prin sisteme de servire specifice servirii
preparatelor lichide prin serviciul direct

In functie de gradul de dotare al unitatii cu obiecte de inventar, servirea se poate face in
urmatoarele sisteme:

4.6.1. Servirea cu ajutorul farfuriei

Preparatele lichide se monteaza de la bucatarie in farfuriile adanci calde puse pe farfurii-suport.
Pentru a le transporta la masa, chelnerul procedeaza in felul urmator: va acoperi antebratul si mana
stanga cu ancarul desfasurat: va lua cu ména dreapta farfuria-suport pe care se gaseste farfuria adanca
cu preparatul lichid si o va fixa in mana stanga, intre degetul mare asezat pe marginea farfuriei-suport
si degetul aratator, pe partea inferioara a aceleiasi farfurii. A doua farfurie adanca, fara farfuria suport
se aseaza sub marginea primei farfurii si sprijinita pe degetul mijlociu, inelar si mic.

Pe antebrat se aseaza farfuria-suport de la cea de-a doua farfurie adanca, precum si cea de-a
treia farfurie cu farfurie-suport. Ajuns la masa clientilor, chelnerul va lua a treia farfurie cu suport si cu
mana dreapta 0 va aseza pe masa, prin partea dreapta a consumatorului, in fata acestuia. Va lua cu
mana dreapta cea de-a doua farfurie si 0 va aseza pe farfuria-suport de pe antebrat si impreuna le va
aseza pe blatul mesei, tot pe partea dreapta a celui de-al doilea consumator.

Ultima farfurie cu preparatul lichid va fi luata cu suport, tot cu ména dreapta, si asezata, prin
dreapta, in fata celui de-al treilea consumator. Tn cazuri cu totul exceptionale, cand timpul de servire
este redus, chelnerul poate prelua de la oficiu si cea de a patra farfurie cu preparat lichid asezata pe un
suport, pe care le transporta cu mana dreapta, prinzandu-se farfuria-suport cu degetul mare deasupra
marginii acesteia si celelalte degete rasfirate dedesubt.

Cand se ajunge in salon, cea de a patra farfurie Tmpreuna cu farfuria-suport se aseaza in fata
primului client servit, potrivit regulilor de protocol, pe partea dreapta a acestuia sau poate fi asezata pe
consola, urmand sa fie ridicata, transportata cu mana stanga si asezata pe farfuria-suport in fata celui
de-al patrulea client, pe partea dreapta a acestuia, cu ajutorul mainii drepte. Tn mana stanga va ramane
farfuria-suport. Aceste operatiuni se vor efectua imediat dupa méanuirea celor trei farfurii, descrisa mai
sus.

4.6.1. Servirea cu ajutorul cestii

Cestile cu preparatul lichid se aseaza pe un suport (tava) peste care a fost asezat un servet,
avand méanerul indreptat spre mana dreapta a chelnerului. Suportul cu cesti se aseaza pe mana stanga si
este transportat la masa clientilor. Farfuriile adanci incalzite sunt transportate in prealabil si asezate pe
farfuria-suport de pe blatul mesei, pe partea dreapta. Chelnerul se va apropia de consumator fie pe
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partea dreapta fie pe partea stanga, cu piciorul stang sau drept, dupa caz, putin fandat, intr-o pozitie
care sa nu afecteze clientul.

Cu mana dreapta, chelnerul ia de pe suport una din cesti si 0 trece deasupra farfuriei adanci,
turnand lichidul in farfurie. Turnarea se face cu grija prin rasturnarea treptata a cestii, alegandu-se o
pozitie care si evite stropirea clientului produsa de contactul preparatului cu farfuria. Tn acest scop,
ceasca va fi indreptata cu gura spre mijlocul blatului mesei. Totodata, se evita ca exteriorul bazei cestii
sa fie observat de catre client. Apoi ceasca se aseaza din nou pe suport. Operatia de servire se repeta la
fiecare client.

4.6.2. Servirea cu ajutorul cestii sau a bolului special

Se foloseste, de reguld, la transportarea, servirea si consumarea supei, supei-creme sau
consomeurilor. Cestile speciale pentru supa au forma semisferica si sunt prevazute in exterior cu o
toarta. Bolurile au aceeasi forma semisferica si sunt fara toarte sau cu doua toarte, fixate in exterior, in
parti opuse. Atat cestile cat si bolurile speciale au capacitatea intre 300 si 400 ml. Preparatul lichid, Tn
stare fierbinte, se monteaza in cesti sau boluri, la bucatarie.

Transportarea se face cu ajutorul tavii, peste care se aseaza un servet. Spre 0 margine a tavii se
aseaza farfuriile-suport, ca suport, in set egal cu numarul cestilor sau bolurilor, iar in continuare se
aseaza cestile sau bolurile cu preparatele lichide respective. Se preia tava si se aseaza pe antebratul si
palma stanga acoperite cu ancarul impaturit, indreptandu-se marginea cu farfurioarele-suport spre brat.

Pe farfurioara de deasupra setului se poate aseza o ceasca sau un bol. Tn cazul in care la masa
nu au fost asezate cu anticipatie lingurile, acestea se pot aduce odata cu preparatul. Tn acest caz,
servirea se va face astfel: prin partea dreapta a clientului se aseaza lingura pe masa, in dreapta
farfuriei-suport cu causul in sus indreptat spre mijlocul blatului mesei si cu manerul spre margine. Se
preia cu ména dreapta farfurioara-suport cu ceasca sau bolul de deasupra setului si se aseaza pe
farfuria-suport cu ceasca sau bolul de deasupra setului si se aseaza pe farfuria-suport de pe masa,
urmarind ca emblema farfurioarei-suport sa fie indreptata spre mijlocul blatului mesei, iar toarta in
partea stanga.

Bolurile cu doua toarte vor avea o toarta spre dreapta si alta spre stanga clientului. In spatele
clientului servit se preia cu mana dreapta ceasca sau bolul apropiat de degetele palmei stangi si se
aseaza pe farfurioara-suport de deasupra setului, efectudndu-se operatii similare cu cele descrise mai
sus pentru a servi alta persoana. Se repeta aceste operatii pana cand sunt serviti toti mesenii.

4.6.3. Servirea cu ajutorul lusului

Bolul sau supiera cu preparatul lichid se aseaza pe o farfurie-suport pe care s-a pus in prealabil
un servet; se aduc la masa pe mana stanga, degetele fiind desfacute in forma de evantai, iar degetul
mare deasupra marginii farfuriei suport. Lusul se aseaza in diagonala, deasupra bolului, cu causul n
jos, cu ménerul indreptat Tnspre ména dreapta a chelnerului. Pentru servirea si respectiv, consumarea
preparatelor culinare lichide se folosesc farfuriile adanci incalzite care vor fi transportate in prealabil
sau concomitent cu bolul sau supiera.

Transportul farfuriilor adanci se face pe mana stanga, acoperite cu ancarul. Cand se aduc
concomitent cu bolul si lusul, farfuriile se aseaza pe antebratul stang iar bolul cu lusul pe palma stanga,
peste care a fost asezat in prealabil ancarul. Farfuriile se aseaza la masa pe partea dreaptid a
consumatorului, peste farfuria-suport, folosindu-se méana dreapta pentru efectuarea acestei operatiuni.

Bolul cu lusul se lasa la consola. Servirea preparatului lichid cu ajutorul bolului sau supierei se
face pe partea stanga a clientului. Chelnerul se apropie de client, corpul fiind aplecat putin n fata, cu
greutatea pe piciorul stang, putin fandat. Se apropie bolul sau supiera de farfuria adanca, in asa fel ca
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marginea suportului bolului sa se afle putin peste aceasta. Cu ména dreapta se prinde lusul, cu care se
la mai intai transa de carne care se aseaza in mijlocul farfuriei. Se agita apoi continutul, folosindu-se
miscari lente si se serveste preparatul lichid. Cu aceeasi grija se pune putina ,,fata’’, ludndu-se din
partea de deasupra a lichidului.

Pentru a preintampina stropirea fetei de masa sau Tmbracamintea clientului, lusul se va
scufunda putin in lichid sau se va trece de fiecare data peste marginea bolului, astfel ca eventualele
picaturi de lichid aflate pe partea exterioara a causului lusului sa se prelinga pe marginea interioara a
bolului.

Dupa servirea primei persoane, lusul se introduce in bol, continu&ndu-se servirea celorlalte persoane.

4.6.4. Servirea de catre doi lucratori

Tn cazul in care numarul clientilor este mai mare sau nu este spatiu suficient pentru a servi
preparatul direct din bol, pe partea stanga, se poate folosi sistemul de servire de catre doi lucratori.
Transportul farfuriilor adanci si a bolului cu lus se face de catre un lucrator in modul descris mai sus.
La masa un alt lucrator avand n mana stanga o farfurie-suport, ridicata de la consola, preia cu ména
dreapta farfuria adanca de deasupra setului adus de la oficiu si o trece pe farfuria-suport.

Apoi, tot cu ajutorul mainii drepte prinde manerul lusului situat pe marginea bolului si executa
operatiunile de trecere a preparatului din bol in farfuria adanca, descrise mai sus. Aceste operatiuni se
executa Tn spatele sau in imediata apropiere a clientului care urmeaza sa fie servit. Cand se termina
operatiunile de portionare se prinde farfuria adanca cu preparat in mana dreapta, evitandu-se
introducerea degetului mare in farfurie, se ridica de pe farfuria-suport si se aseaza pe farfuria-suport
din fata clientului, pe partea dreapta a acestuia.

4.7. Serviciul indirect - debarasarea meselor

Dupa consumarea preparatelor lichide de catre toti consumatorii de la aceeasi masa, chelnerul
va efectua debarasarea mesei de vesela si de tacamurile Tntrebuintate.

Debarasarea se poate efectua la doua sau trei farfurii, in functie de numarul consumatorilor, a
pieselor ce urmeaza sa fie preluate de pe masa si de cantitatea de preparate rimasa neconsumata. 1n
cazul in care s-a consumat integral preparatul servit si s-a folosit numai lingura, debarasarea se poate
face la doua farfurii.

Prima farfurie adanca cu lingura aflata pe aceasta se ridica cu farfuria-suport, pe partea dreapta
a clientului cu ajutorul mainii drepte. Tn spatele clientului se trece din mana dreapta In méana stanga,
acoperita cu ancarul desfasurat, fixandu-se farfuria-suport peste degetul mare deasupra, pe margine si
celelalte rasfirate dedesubt. Se trece la alt client si se ridica farfuria adanca cu lingura si farfuria-suport
executandu-se aceleasi operatii. Tn spatele clientului, acestea se aseaza pe antebratul stang, degajandu-
se farfuria adanca de lingura prin trecerea acesteia langa cea aflata pe prima farfurie. Farfuriile si
lingura de la cel de al treilea client se aseaza peste cea de a doua farfurie, iar lingura se trece in prima
farfurie. Astfel se repeta operatiile si la celelalte persoane, pana ce aduna maximum 8 farfurii.

In conditiile in care raman neconsumate, preparatele si se folosesc mai multe tacamuri,
respectiv pe langa lingura se intrebuinteaza cutitul si furculita pentru taierea transelor de carne din
preparatul lichid, debarasarea se face la 3 farfurii efectudndu-se urmatoarele operatii: pe partea dreapta
a clientului, se prinde cu mana dreapta farfuria-suport pe care se gaseste farfuria adanca si tacamurile
folosite; se indeparteaza putin de client si in spatele acestuia se trec aceste obiecte in mana stanga,
acoperita cu ancarul desfasurat, fixandu-se farfuria-suport intre degetul mare deasupra, pe margine, si
degetul aratator dedesubt.
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Se trece la cel de-al doilea client si se ridica numai farfuria adanca cu tacAmurile respective cu
mana dreaptd, se trec pe ména stanga, fixandu-se in podul palmei sub marginea primei farfurii si
degetul mijlociu, inelar si cel mic rasfirate dedesubt. Se ridica apoi farfuria-suport ramasa pe masa in
fata clientului cu ajutorul mainii drepte si se trece pe antebratul stdng. Farfuria-suport impreuna cu
farfuria adanca si tacamurile respective de la al treilea client se ridica tot pe partea dreapta, cu méana
dreapta si in spatele clientului se aseaza pe farfuria-suport existenta pe antebratul stang.

Cu totul exceptional, cand numarul clientilor este mare si timpul de servire redus se poate
debarasa masa si de cea de a patra farfurie-suport cu farfurie adanca si tacamurile respective,
pastrandu-se in mana dreapta, fixata intre degetul mare deasupra si celelalte degete rasfirate dedesubt,
pana se ajunge la oficiul pentru spalarea veselei si tacamurilor.

Debarasarea farfuriilor adanci
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FISA DE LUCRU
1. Completati spatiile libere:
a. Preparatele lichide sunt acele preparate culinare
(0721 PRSP si se Servesc
....................................................................... , avand si rolul de.........c..ccccevveiiriiiennene. @ Organismului.
De asemei au rolul de a deschide pofta de mancare datoritd............c.ccocviiiiiiiiiiiiiiiiennne si a
O sunt preparate culinare obtinute din legume sau carne si legume.
Se deosebesc de supe prin faptul C& S€ ACTESC CU ...vuuitiint ittt e e ae e ,
................................................. N | o

2. Clasificati preparatele lichide.

3. Precizati minim 2 avantaje si dezavantaje pentru fiecare sistem de servire aplicat la
preparatele lichide.

4. In coloana A sunt trecute dotirile sililor de servire, iar in coloana B descrierea acestora.
Scrieti pe foaia de examen asocierile corecte dintre fiecare cifra din coloana A si litera
corespunzitoare din coloana B.

A — Sisteme de servire

) B — Caracteristici
de tip englez

1. Sistemul de servire direct a. de la sectii se aduc preparatele transate sau netransate, montate
2. Sistemul de servire la gheridon | pe obiectele de servire si se prezinta clientilor;

3. Sistemul de servire de catre doi | b. inh cazul transportului preparatelor lichide calde, farfuriile
lucratori adanci sunt asezate pe cate o farfurie intinsad mare drept suport;
4. Sistemul de servire la farfurie c. se efectueaza cu ajutorul clestelui sau a lusului;

5. Sistemul de servire cu ajutorul | d. chelnerul sau clientul ia farfuria cu preparatul dorit si 0 aseaza
caruciorului pe blatul mesei;

€. un lucrator aduce concomitent preparatul montat pre platou,
bol, legumiera cu suportul respectiv, prinse intre degetele mainii
stangi si farfuriile asezate pe antebratul aceleiagi maini pana in
aproprierea mesei la care urmeaza sa serveasca.
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5. Sortimentul preparatelor de baza

Preparatele de baza sunt mancaruri mai consistente, ce au in structurd legume, carne, sosuri,
condimente, diverse adaosuri, fiind considerate preparate de felul II (Mancéaruri ,,plat du jour®)

5.1. Preparate de baza

Preparatele de baza sunt denumite in mod curent mancaruri plat du jour sau preparate de felul
doi, fiind incluse, de obicei in componenta meniului pentru dejun. Comparativ cu preparatele culinare
servite in prima parte a meniului, preparatele de baza sunt mai consistente, avand in structura legume,
carne, sosuri, condimenie, diverse adaosuri.

5.1.1. Preparate din legume

Preparatele din legume sunt fomate din asocierea legumelor cu sosuri, condimente si diferite
adaosuri, in functie de sortiment. Se caracterizeazd prin: sortiment diversificat de preparate (care
determina varietatea meniurilor zilnice) si timp de prelucrare termica mai redus. Ele se pot servi calde
sau reci. Rol, importanta: Prin coloritul variat si prin prezentarea estetica a preparatelor, contribuie la
stimurarea secretiilor gastrice, favorizand digestia.

Componentele principale fiind legumele, ele vor influenta, prin varietatea si compozitia lor
chimica, structura sortimentelor, calitatile senzoriale, valoarea nutritivd si energetica a grupei de
preparate. Aportul mare de saruri minerale (Ca, P, Na, Fe), continutul de vitamine (C, Bj, B, E),
caroten, acizi organici, le intregesc valoarea alimentard. Legumele din componenta preparatelor, prin
actiunea lor alcalina, au rol de a mentine echilibrul acido-bazic Tn organism, iar prin continutul de
celuloza favorizeaza digestia. Lipsa carnii din structura preparatelor, conduc la o valoare nutritiva si
energetica mai mica.

Clasificare:

a) cu sos alb: ciulama de ciuperci, conopida cu sos smantana, dovlecei cu sos de smantana

b) cu sos rosu: iahnie de fasole, iahnie de cartofi, praz cu masline, mancare de mazare, ghiveci
calugaresc, ghiveci de toamna, ghiveci de iarna

¢) umplute: rosii umplute, ardei umpluti, dovlecei umpluti, vinete umplute

d) in foi: sarmalute in foi de varza umplute cu orez, sarmalute in foi de vita umplute cu orez
Tehnologia de obtinere a preparatelor din legume si sos:

-verificarea calitatii materiilor prime

-dozarea materiilor prime

-prelucrarea preliminara: prelucrarea termica partiald a legumei

prepararea sosului

-formarea preparatului

-fierberea

-gratinarea

-montarea $i decorarea pentru servire
Preparate din legume cu umplutura de orez:

-verificarea calitatii materiilor prime

-dozarea materiilor prime

-prelucrarea preliminard: pregatirea legumei de umplere; pregatirea componentelor pentru

umpluturd; pregatirea componentelor pentru sos;

-preucrarea termica
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-obtinerea umpluturii

-prepararea sosului

-umplerea legumelor

-indbusirea legumelor la cuptor

-formarea preparatului cu sosul

-gratinarea -montarea si servirea
Sarmale cu orez in foi de varza:

-verificarea calitatii materiilor prime

-dozarea materiilor prime

-prelucrarea preliminara: prepararea umpluturii; pregatirea foilor de varza; prepararea sosului

-modelarea sarmalelor

-formarea preparatului

-fierberea

-gratinarea

-montarea $i servirea;

5.1.2. Preparate din carne de macelarie si legume

Preparatele din aceasta grupa au o structura complexa, avand in componenta legumele, carne
sosuri si condimente.

Rol, importanta: Comparativ cu preparatele de baza din legume acestea se caracterizeaza prin -
Valoarea nutritiva echilibrata si valoarea energetica mai mare, datorita aportului de proteine complete,
saruri minerale de fier si P, vitamine ( By, By, Bg, ) si lipide varietate sortimentala.

- Calitati senzoriale deosebite si coeficent de utilizare digestiva maxim.
- Carnea, fiind componentd principala a grupei, prin aportul de substanfe extractive, favorizeaza
Secretia sucului gastric, usurand digestia.

Clasificare:

a) Preparate din legume si carne de porc: mazare cu carne de porc; fasole verde cu carne de porc; rosii
cu carne de porc; tocana de legume cu carne de pore, varza cu ciolan de porc; fasole boabe cu ciolan
de porc; castraveti cu carne de porc; piept de porc ndbusit; vinete cu carne de porc; papricas cu carne
de porc si cartofi;

b) Preparate din legume si carne de vita: mazare cu carne de vitd; fasole verde cu carne de vita; tocana
de legume cu carne de vitd; ghiveci national; papricas cu carne de vitd si galuste; gulas din carne de
vita

¢) Preparate din legume si carne de ovine: stufat de miel; escalop cu sos de vin; spanac cu carne de
miel; tocand cu carne de berbec si cartofi; jigo de berbec cu fasole boabe, legume cu carne de berbec
Tehnologia de obtinere:

- verificarea calitatii materiilor prime

- dozarea materiilor prime

- prelucrarea preliminara: pregatiea carnii; pregatirea legumelor; pregatirea elemntelor pentru sos

- prelucrarea termica partiala a carnii prin inabusire

- prelucrarea termica partiala a legumelor prin oparire, firbere sau inabusire

- prepararea sosului in functie de retetd intr-una din urmatoarele variante:

- pregatirea separata

- pregatirea in jiul format de la indbugsirea carnii

- pregatirea concomitent cu formarea preparatului

- formarea preparatului
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- fierberea
-montarea $i servirea

5.1.3. Preparatele din carne de pasare
Sunt preparate de baza, pregatite prin asocirea cu legume, produse cerealiere §i sosuri.

Rol, importanta:

Comparativ cu preparatele obtinute din legume si carne de macelarit, mancarurile din carne de
pasdre se caracterizeaza printr-un aport nutritiv si caloric deosebit datoritd proteinelor complete bogate
in aminoacizi esentiali din carnea de pasare, a slabei dezvoltari a tesutului conjunctiv si datorita
asocierii carnii cu produse cerealiere si sosuri; posibilitatea de utilizare si 1n alimentatia dietetica;
favorizeaza secretia gastrica (carnea de galinacee) datoritda continutului in substante extractive azotate;
digestibilitatea usoara datorita tratamentelor termice aplicate si slabei dezvoltari a tesutului conjunctiv.

Clasificare:

a) cu sos alb:

- anghemacht din carne de pui, blanchet din carne de pui, ciulama din carne de pui, pui cu smantana

b) cu sos rosu:

- pui cu rosii, ostropel de pui, pui cu conopida, pui cu fasole verde, pui cu masline, tocand cu carne de
pui, legume cu carne de pui,

C) Cu crupe sau paste:

- pilaf cu carne de pui, macaroane cu carne de pui, rizotto cu carne de pui

d) fara sos:

- pui in caserola

Tehnologia de obtinere:
e Preparatele cu sos alb:
- verificarea calitatii materiilor prime
- dozarea materiilor prime
- prelucrarea preliminara: pregatiea carnii; pregatirea legumelor; pregatirea elementelor pentru sos
- fierberea puilor
- portionarea puilor
- strecurarea
- prepararea sosului prin utilizarea supei rezultate
- formarea preparatului
- montarea si servirea

e Preparatele cu sos rosu:
- verificarea calitatii materiilor prime
- dozarea materiilor prime
- prelucrarea preliminara: pregatiea carnii; pregatirea legumelor; pregatirea elementelor pentru sos
- prelucrarea termica partiala a carnii prin indbusire
- prelucrarea termica partiala a legumelor prin oparire, firbere sau indbusire
- prepararea sosului in functie de retetd intr-una din urmatoarele variante:
- pregatirea separata
- pregatirea in jiul format de la indbugirea carnii
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- pregatirea concomitent cu formarea preparatului
- formarea preparatului

- fierberea

- montarea §i servirea

5.1.4. Preparatele din carne de vanat

Sunt preparate de baza, pregatite prin asociere cu legume, pruduse cerealiere i sosuri.
Rol, importanta:

Carnea de vanat are un confinut mare de proteine, substante extractive cu azot si continut scazut
de lipide. Au un aport caloric si nutritiv deosebit. Sunt greu digestibile, de aceea trebuie consumate
ocazional.

Clasificare:

a) din iepure: iepure a la grec, iepure cu ciuperci, iepure cu masline, civet de iepure.

b) din caprioara: medalion de caprioara, escalop de caprioara cu ciuperci, spinare de caprioara cu sos
de smantana.

¢) din fazan: fazan la tava, fazan a la Neva, fazan umplut.

5.1.5. Preparate din peste

Sunt preparate de baza, pregatite prin asocierea carnii de peste cu legume, produse cerealiere si
sosuri.
Rol, importanta:

Pestele are o valoare nutritivd mare determinata de proteine complete, grasimi usor asimilabile,
continut bogat in vitaminele A si D si In substante minerale (in special iod si fluor). Preparatele
obtinute din peste slab se pot utiliza si in alimentatia dietetica, avand o digestibilitate usoara.

Clasificare:

a) obtinute prin frigere la gratar: saramura de peste, frigarui de peste, file de peste la gratar

b) obtinute prin frigere, indbusire la cuptor: marinata de peste, plachie, crap pescaresc, peste umplut,
crap spaniol,

¢) obtinute prin fierbere: rasol de peste, stiuca umpluta

d) obtinute prin prajire: peste prajit, peste pane.

5.1.6. Preparate din subproduse comestibile de abator
Sunt preparate de baza, pregdatite pin asocierea subproduselor din carne de macelarie si din
carne de pasdre, cu legume, produse cerealiere si sosuri diferite.

Rol, importanta:

Subprodusele din carne sunt surse de proteine cu valoare biologica mare, vitamine (complex A,
B, D), substante minerale (K, Fe, P). Ficatul are un continut ridicat de glicogen, creierul contine
cantitati importante de fosfolipide, iar inima de porc si de vitd contine mult calciu. Avand un continut
sporit de apd se altereazd mai usor, de aceea se vor utiliza in stare foarte proaspata, sau imediatd dupa
decongelare.

Clasificare:
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a) cu sos alb: limba cu sos alb, limba cu sos de smantana, ficat de porc cu sos de smantana, ciulama de
rinichi
b) tip pilaf: pilaf cu maruntaie de pui, pilaf cu creier de vita, rizoto cu ficatei
c) tip papricas: ficat papricat, papricas de rinichi
d) cu legume si masline: ficat de porc cu ceapd, limba cu masline, ghiveci cu maruntaie de miel, sote
din rinichi

5.1.7. Preparate din carne tocata
Tocatura reprezintd compozitia rezultata prin omogenizarea carnii tocate cu diferite adaosuri.

Rol, importanta:

Varietate sortimentald, care contribuie la diversificarea meniurilor. Calitd{i nutritive si gustative
deosebite, determinate de varietatea componentelor si de procedeele termice aplicate. Mancarurile
obtinute din carne tocata pot fi servite in cadrul meniuilor pentru dejun si unele sortimente chiar la
cind. In structura meniurilor aceste preparate contribuie la cresterea valorii nutritive si calorice,
asigurand organismului factorii nutritivi de care are nevoie.

Valoarea nutritivd a mancarurilor din carne tocata este apreciabild, fiind asigurata de: proteinele
complete din carne, oud si cele mai incomplete din legume, glucidele din crupe si miezul de paine,
lipidele din carne si din grasimea folositda la prelucrarea termica, substantele extractive din carne si
uleiuile eterice din condimentele addugate (care dau si sapiditatea preparatelor), vitaminele si sarurile
minerale prezente in alimentele utilizate.

Clasificare:
a) tocaturi crude: biftec tartar
b) tocaturi cu sos: chiftelute marinate, chiftelute cu sos de smantana, perisoare cu sos tomat
¢) tocaturi in legume: ardei umpluti, rosii umplute, gulii umplute, dovlecei umpluti, vinete umplute,
ciuperci umplute
d) tocaturi 1n straturi: musaca de cartofi, musaca de vinete, musaca de telina, musaca de macaroanea cu
carne tocatd
e) tocaturi in foi: sarmalute in foi de varza, sarmalute in foi de vita, sarmalute in foi de spanac,
f) tocaturi fripte: parjoale moldovenesti, parjoale din carne de pui, drob de miel, bitoc gratinat, friptura
tocatd berlineza, mititei.

Tehnologia de obtinere:
Tocaturi cu sos:

- verificarea calitatii materiilor prime

- dozarea materiilor prime

- prelucrarea preliminara: pregatirea componentelor pentru tocatura, pregatirea componentelor pentru
s0s, tocarea carnii

- prepararea tocaturii

- portionrea si modelarea

- prelucrarea termica partiala a chiftelutelor
- pregatirea sosului

- formarea preparatului

- fierberea

- gratinarea
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- montarea §i servirea

Tocaturi in legume:

- verificarea calitatii materiilor prime

- dozarea materiilor prime

- prelucrarea preliminara: pregétirea legumei de umplere; pregétirea componentelor pentru umplutura;
tocarea carnii; pregatirea componentelor pentru sos;
- obtinerea umpluturii

- umplerea legumelor

- obtinerea sosului

- formarea preparatului cu sosul

- fierberea

- gratinarea

- montarea §i servirea

Tocaturi in foi:

- verificarea calitdfii materiilor prime

- dozarea materiilor prime

- prelucrarea preliminard: pregatirea componentelor pentru umpluturd; tocarea carnii, prepararea
umpluturii; pregatirea foilor de varza; prepararea sosului
- modelarea sarmalelor

- formarea preparatului

- fierberea

- montarea i servirea

Tocaturi in straturi:

- verificarea calitatii materiilor prime

- dozarea materiilor prime

- prelucrarea preliminara: pregatirea componentelor pentru tocatura; pregatirea legumelor; pregatirea
componentelor de legare

- prepararea tocaturii

- prelucrarea termica a tocaturii

- prelucrarea termica a legumei -formarea preparatului

- coacere

- finalizarea structurii

- gratinare

- montare §i servire

Indici de calitate
Indici de calitate pentru preparate din legume si sos preparate in carne de macelarie si legume,
preparate din carne de pasare, preparate din carne de vanat, preparate din carne de peste sunt:
- aspect placut, cu bucati de carne si legume egale ca forma si marime, intregi, nesfardmate, cu forma
bine definita,
- raport carne/legume/sos corespunzator retetei
- s0s cu masa omogena, fard aglomerari, fara exces de grasime la suprafatd
- consistenta: bucati de carne si legume bine patrunse, sos nici prea vascos, nici prea fluid
- culoare specifica materiilor prime utilizate
- gust si miros placute, specifice componentelor utilizate, cu condimentare corspunzatoare tocaturi
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- aspect: tocatura omogena, care sd-si pastreze forma data prin modelare sau prin umplere, legumele
folosite pentru umplere sa-si pastreze forma

- consistenta: tocatura bine patrunsa, afanata, suculentd, sosul bine fiert, nici prea vascos nici prea fluid
- culoare specifica materiilor prime utilizate

- gust si miros placute, specifice componentelor utilizate, cu condimentare corspunzatoare

Defecte, cauze, remedieri:
- legume moi sau sfaramate, fara forma, inegale

- taiere si portionare defectuoasa -depasirea timpului la tratamentele termice
- fierbere in clocote prea mari

- bucati de carne inegale, fara forma, sfaramate
- taiere si portionare defectuoasa

- depasirea timpului la tratamentele termice

- fierbere in clocote prea mari

- legume si carne nepatrunsa

- tratament termic insuficient

- se continua fierberea

- sos cu aglomerari

- nerespectarea procesului tehnologic

- se strecoara daca permite reteta

- SOS prea vascos

- dozarea defectuoasa

- fierbere indelungata

- sos prea fluid

- dozarea defectuoasa

- fierbere insufucienta

- gust si aroma nespecifice, necorespunzatoare
- materii prime de calitate necorespunzatoare

- dozarea defectuoasa

- condimentare excesiva

- condimentare insuficienta

- se condimenteaza

5.1.8. Fripturi cu garnituri
Fripturile sunt preparate culinare cu structurd complexa, avand in componenta carne, uneori si
sos, si care sunt insotite 1n servire de garnituri si salate.

Rol, importanta:

Au un aport caloric si nutritiv deosebit. Carnea furnizeaza proteine cu valoare biologica mare,
cu aminoacizi esentiali intr-o proportie echilibratd, corespunzatoare cu necesitdtile metabolice ale
organismului uman. Au o valoare estetica si gustativa deosebita, fiind apreciate de o mare categorie de
consumatori.

Clasificare:
a) la frigare: pui la frigare, frigdrui simple, frigdrui asortate
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b) la cuptor (la tava): pulpa de porc impanata, cotlet de porc la tava, muschiulet impanat, muschiulet
impletit, antricot de vita la tava, muschi umplut, pui la tava, pui umplut, curcan umplut

c) la gratar: ceafa de porc la gratar, muschi de porc la gratar, muschi de vita la gratar, tournedo la
gratar

d) la tigaie: snitel natur, snitel parizian, snitel vienez, snitel cu ceapa, snitel somesan, snitel a la Praga,
snitel palermo, tochiturd, escalop a la zingara, sote Stroganoff, tournedo la tigaie, fripturd indbusita,
medalion la tigaie

Utilizarea carnii de vita si porc pe grupe de fripturi
Grupa de fripturi dupa partea anatomica: carne de vitd, carne de porc, muschi, antricot, vrabioara,
carne cal. superioara (pulpa, spata) muschiulet, antricot, carne cal. superioara (pulpa, spata) piept cu
os, fripturi la gratar, la frigare, la rotisor, fripturi la cuptor, la tava, fripturi la tigaie.

Tehnologia de obtinere:

e Fripturi la frigare:

- verificarea calitdfii materiilor prime
- dozarea materiilor prime

- pregatirea rotisorului

- prelucrarea primara a carnii

- fasonarea carnii

- fixarea pe frigare

- ungerea

- prelucrarea termica

- portionarea

- montarea §i servirea

e Fripturi la gratar:

- verificarea calitatii materiilor prime
- dozarea materiilor prime

- pregatirea gratarului

- portionarea carnii, aplatizarea

- expunerea carnii la gratar

- prelucrarea termica

- montarea si servirea

e Fripturi la cuptor:

- verificarea calitatii materiilor prime
- dozarea materiilor prime

- prelucrarea preliminara a carnii, fasonarea

- agezarea carnii 1n tava, ungerea

- prelucrarea termica

- temperarea fripturii

- portionarea

- prepararea sosului in jiul obtinut prin frigerea cérnii
- montarea §i servirea

e Fripturi la tigaie:

- verificarea calitatii materiilor prime

- dozarea materiilor prime
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- prelucrarea primard a carnii in functie de retetd: portionarea sub forma de felii, bucati, fasii sau
cubulete; asezonarea; pregatirea adaosurilor; trecerea feliilor de carne prin fiind sau fiina si ou sau
faina, ou, pesmet, etc.

- aplicarea tratamentului termic — prajire, inabugire

- obtinerea sosului (la fripturile cu sos)

- montarea §i servirea

Indici de calitate:
Grupa de fripturi la frigare, fripturi la gratar, fripturi la cuptor, fripturi la tigaie, trebuiec sa
prezinte urmatorul aspect:
- piese, bucati sau felii cu forma bine definita, intregi, nesfaramate
- piese, buciti sau felii cu forma bine definita, intregi, nesfaramate
- piese, buciti sau felii cu forma bine definita, intregi, nesfaramate
- piese, buciti sau felii cu forma bine definita, intregi, nesfaramate culoare
- crusta rumena, crocanta
- griluri la suprafata
- crusta rumena, crocanta
- crusta rumena - aurie, crocanta (cele impesmetate, obtinute prin prajire) consistenta
- bine si uniform patrunse, suculente, fragede
- S0s potrivit de legat (cele cu sos) gust si miros
- placute, specifice tipului de carne utilizat, cu codimentare corespunzatoare
In continuare vor fi abordate urmitoarele aspecte: timpul de prelurare termica a fripturilor la
gratar, modul de frigere, grosimea carnii, timpul de frigere, aspectul in sectiune.
e In sange 1 cm 2 cm 3 cm 50 pe fiecare parte 70° pe fiecare parte 1,5 pe fiecare parte, interiorul
rosu, lasand sa se scurga sange
e Potrivit de fripta 1 cm 2 cm 3 cm 1 pe fiecare parte 1,5 pe fiecare parte 2 pe fiecare parte,
interiorul roz cu picaturi de lichid roz la suprafata
e Bine fripta 1 cm 2 cm 3 cm 2* pe fiecare parte 3 pe fiecare parte 4 pe fiecare parte, interiorul gri-
bej cu picaturi de lichid la suprafata

Defecte, cauze, remedieri:

Fripturi la frigare

- aspect neplacut, forma inestetica, grosime inegala
- portionarea inainte de temperare

- tratament termic indelungat

- fasonarea defectuoasa

- fara crusta crocanta si rumena la exterior

- nerespectarea timpului de tratament termic

- exces de lichid

- temperaturd neadecvatd, se mentine la sursa de caldura fara ungere
- fada, fara suculenta,

- tratament termic indelungat

- neungerea in timpul tratamentului termic

- temperatura ridicata

- cruda, patrunsad neuniform

- tratament termic prea scurt
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- fasonare defectuoasa a bucatii de carne
- nu s-a rotit frigarea, se mentine la sursa de caldura

Fripturi la gratar

- felii cu aspect neplacut, forma inesteticd, grosime inegald
- expunere la gratarul neincins

- portionare defectuoasa

- felii neaplatizate

- fara grileuri la suprafata

- expunerea pe o singura directie
- fada, fara suculenta

- tratament termic indelungat

- temperatura ridicata

- cruda, patrunsa neuniform

- tratament termic prea scurt

- felii inegale

- gust si miros neplacut

- gratar ars, murdar

- depasirea timplui de frigere

Fripturi la cuptor, la tava

- aspect neplacut, forma inestetica, grosime inegala

- portionarea inainte de temperare -tratament termic indelungat
- fasonarea defectuoasa

- fara crusta crocanta si rumena la exterior

- nerespectarea timpului de tratament termic

- exces de lichid

- temperatura neadecvata

Se mentine la sursa de caldura fara ungere

- fada, fara suculenta,

- tratament termic ndelungat -neungerea in timpul tratamentului termic
- temperatura ridicata

- cruda, patrunsa neuniform

- tratament termic prea scurt

- fasonare defectuoasa a bucatii de carne

Fripturi la tigaie

- felii cu aspect neplacut, forma inestetica, grosime inegala
- portionare defectuoasa

- felii neaplatizate

- prdjire in ulei neincins

- depasirea timpului la tratamentul termic (cele cu sos)

- fada, fara suculenta

- tratament termic indelungat

- temperatura ridicata

- cruda, patrunsad neuniform
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- tratament termic prea scurt

- felii inegale
- gust §i miros neplacut
- reutilizarea uleiului

- depagirea tipului tratamentul termic

Clasificarea garniturilor din legume:

a) prajite:

-cartofi pal,
-cartofi aurii,
-varza calita

b) fierte:

-pireu de cartofi
-cartofi natur,
-pireu de spanac,
-iahnie de fasole
C) sotate:

-sote de ciuperci,
-sote de mazare,
-sote de legume,
-sote de conopida,
-legume mexicane, etc.
d) gratinate:
-legume gratinate,
-dovlecei gratinati,
- vinete impanate, etc.
e) la gratar:
-dovlecei,

-vinete,

-morcovi,

-legume asortate
b) din crupe:

- pilaf,

-rizoto,
-mamaliguta,
-macaroane,
-taietei

Clasificarea salatelor:
a) crude:

-de rosii,

-de castraveti,

-de varza,

-de salata verde,

-de cruditati

b) fierte:

Servirea In restauratie
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- de conopida

-de fasole verde

-de fasole alba

-de dovlecei

-de sparanghel

c) simple:

-cu o singura leguma
d) combinate(mixte)
e) coapte:

-de ardei copti

- de sfecla

5.2. Luarea comenzii pe baza carnetului de comenzi si a bonului de marcaj

In vederea primirii comenzii, chelnerul preia blocnotestul in palma stanga si creionul sau pixul
n mana dreapta, se apropie de cel care conduce masa sau de cel care I-a solicitat stand n picioare, Tn
partea stanga a acestuia. Tn timpul primirii comenzii, chelnerul trebuie sa fie calm, politicos, sa dea
toate explicatiile cerute, sa ajute prin recomandari corecte si competente la alcatuirea meniului, notand
cu atentie comanda primita.

In cazul in care numarul consumatorilor este mare si preparatele sunt variate, se va lua nota,
folosindu-se o ihsemnare proprie, astfel la aducerea comenzii sa se evite intrebarea ,,cine a dorit" un
anumit preparat sau bautura.

Dupa primirea comenzii ospatarul va repeta verbal ceea ce si-a notat. Repetarea verbala are
drept scop urmatoarele: stabileste exact comanda pentru care s-a pronuntat consumatorul; creeaza o
atmosferd de apropiere intre consumatori si personalul de servire.

In functie de meniul comandat, chelnerul va efectua operatiile de completare a mise-en-place-
ului cu obiectele care lipsesc si sunt necesare consumarii preparatelor comandate. Tn cazul in care
paharele au fost asezate cu gura in jos, in acest moment vor fi intoarse cu gura in sus. Comenzile
primite de la consumatori se transmit la sectii prin intermediul bonurilor de marcaj sau al tichetelor,
emise de aparate speciale de marcat. Dupa ce a primit comanda, chelnerul se retrage la consola sau la
oficiu pentru a intocmi bonurile de marcaj sau pentru a inregistra comanda la aparatul de marcat.

Pe bonul de marcaj, chelnerul scrie urmatoarele date: denumirea sectiei careia ii este adresat;
cantitatea de preparate sau de bauturi solicitate, exprimata in numarul de portii, unitatea de masura la
fiecare portie sau integrala; valoarea totala pentru fiecare preparat sau bautura; totalul valorilor
preparatelor sau bauturilor comandate care se face in partea de jos a bonului; semnatura ospatarului
care a emis bonul de marcaj; data emiterii.

Bonul de marcaj se completeaza in doua exemplare, exemplarul al doilea ramane la cotor, iar
primul exemplar se inmaneaza sectiei de productie respective, anuntand seful acesteia prin formula ,,sa

’

mearga’’ enumerdnd cantitatea si denumirea preparatelor inscrise pe bonul de marcaj. Pana ce se
pregatesc preparatele si bauturile, chelnerul ridica de la oficiu obiectele necesare transportarii acestora
in salon (tavi, farfurii, platouri), precum si servirii lor (farfurii calde, tacdmuri, pahare etc.). Thichetul

de casa inlocuieste bonul de marcaj in unitatile dotate cu aparate de marcat.

5.3. Sisteme de servire a preparatelor de baza

La servirea preparatelor de baza se va tine seama de o serie de reguli, acestea sunt prezentate
mai jos.
Reguli care se cer a fi respectate la servirea clientilor:
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- toate serviciile trebuie realizate in liniste;

- Inainte de a se aranja obiectele de inventar se verifica stabilitatea mesei si curatenia fetei de masa;

- la mesele rotunde de patru persoane, dungile care rezultd de la cilcat trebuie aranjate pe locul unde
vor fi farfuriile;

- farfuriile se aranjeaza intotdeauna cu emblema spre centrul mesei si paharele cu momograma spre
client;

- mesele neocupate nu se vor folosi pe post de mese de serviciu;

- olivierele si suporturile de scobitori nu se aranjeaza de la Inceput pe masa, ci se ofera numai la cerere;
- se cere permisiunea la fiecare clint de a servi si debarasa

5.3.1. Sistemul direct — la farfurie

Consta in ridicarea de la sectii a preparatelor portionate, montate pe farfurii. Acestea se aseaza
pe mana stanga peste care a fost asezat ancarul, impaturit Tn mai multe sau mai pugine pliuri in functie
de temperatura preparatului servit.

Chelnerii se prezinta la sectie cu ancarul desfasurat pe antebratul si palma stangd, pentru a
prelua preparatele montate pe farfurii. Prima farfurie o prinde intre degetul mare agezat pe marginea de
deasupra a farfuriei si degetul aratator dedesubt. A doua farfurie o introduce putin sub prima farfurie si
sprijind pe celelalte degete (mijlociu, inelar si cel mic), a treia farfurie o aseaza pe antebrat si marginea
celei de a doua farfurii. A patra farfurie o prinde intre degetul mare asezat pe marginea de deasupra
farfuriei si celelalte de la mana dreapta, rasfirate dedesubt.

Transportarea unui numar mai mare de farfurii creeaza riscul ca acestea sa se dezechilibreze si
sa alunece, sa schimbe aspectul de prezentare a preparatului sau sa se murdareasca farfuriile si fetele
de masa.

Farfuriile cu preparate se transportd cu multa atentic pana la masa respectiva, asezandu-se pe
blatul acesteia pe partea dreapta a clientilor in ordinea inversa preluarii lor de la sectie, respectandu-se
normele de protocol. Farfuriile se aseaza pe rand, tinindu-se mana stanga cu farfuriile cat mai departe
posibil In spatele celui servit. Tnainte de a Incepe servirea, se face atent fiecare client cu formula "Imi
permiteti sa va servesc".

Aceasta servire se practica in unitatile mai modeste (bodegi, restaurante pensiune, bufete,
birturi etc.) sau la mese festive, organizate pentru un numar mai mare de persoane si timpul destinat
consumarii preparatelor este limitat.

Avantajele acestui sistem constau in faptul ca servirea se face intr-un timp mai scurt,
eliminandu-se timpul necesar portionarii $i montarii in farfurii,deoarece acestea se fac la sectiile de
productie.

Dezavantajul consta in faptul ca exista riscul permanent de a pata imbracamintea clientilor sau
fetele de masa, atét din neatentia sau neindemanarea personalului, cat si din neatentia clientilor.

5.3.2. Sistemul de servire la platou
Este utilizat In special pentru serviciul a la carte la grupurile de turisti mesele oficiale. Se
procedeaza in felul urmator:
* se preia platoul pe palma si antebratul mainii stdngi cu mana protejatd de ancar. Lucratorul
prezintd platoul prin stdnga celui care comandat, dupd care servirea se face In ordinea de
preferinta;
* in farfurie se trec cu tacAmul de serviciu mai intdi componentele de baza ale preparatului apoi
garniturile in arc de cerc de la dreapta la stanga;
» dupa servire se aseaza tacamul de serviciu pe platou cu concavitatea in jos si se pleaca spre
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dreapta la clientul urmator.

Avantajele sistemului direct constau in faptul ca:
* este un serviciu rapid;
* se poate practica in orice unitate;
* clientul este servit cu cat doreste.
Dezavantajele sunt urmatoarele:
» nu poate fi utilizat la toate preparatele;
* necesitd personal cu o buna calificare;
 exista riscul patarii fetelor de masa si a hainelor clientilor;
» la mesele tip fileu pot fi deranjati clientii din cauza lipsei de spatiu.

5.3.3. Sistemul de servire la gheridon

Consta in efectuarea mai multor operatii:

- aducerea gheridonului de la locul de pastrare pand la masa la care urmeaza sa fie folosit,
asezandu-se in asa fel ncat blatul acestuia sa fie vazut de toate persoanele de la masa respectiva, fara
sa Tmpiedice fluxul celorlalti clienti sau al personalului din salon

- pe blatul gheridonului se aseaza cat mai ordonat obiectele de servire necesare: tocator, cutit,
farfurii, platou, spirtiera etc.

- de la sectii se aduc preparatele transate sau netransate, montate pe obiectele de servire si se
prezinta clientilor, dupa care se aseaza pe gheridon in partea stanga, concomitent, sau putin mai
inainte, se aduc si farfuriile pentru consumarea preparatelor si se aseaza in partea opusa - in fata sau in
dreapta blatului gheridonului.

Cu ajutorul ustensilelor de servire (cleste. furculita etc.), se efectueaza operatiile de portionare
si de trecere rand pe rand a preparatelor in farfurii, folosindu-se ambele maini. Tn cazul in care
preparatul este format dintr-o piesa intreaga (nu a fost transat la sectie), se procedeaza mai intai la
transarea lui pe un tocator de lemn sau platou din portelan (in nici un caz pe platoul din metal) si apoi
se monteaza pe farfurie, pe rand, fiecare transd din preparat. Pe gheridon pot fi pregatite in fata
clientilor unele preparate ca: salate, clatite, preparate din paste fainoase etc., in care scop sunt aduse de
la caz la caz obiectele de servire necesare: castroane, oliviere, sosiere, resou, linguri etc. efectuandu-se
operatiile impuse de procesul tehnologic

- pe masura ce o portie a fost montata pe farfurie, chelnerul care participa la servire o preia cu
mana dreapta (degetul mare deasupra marginii farfuriei si celelalte sub farfurie), in asa fel incat
emblema de pe marginea farfuriei sa se gaseasca in fatd, in partea opusa lucratorului respectiv, o ridica
de pe gheridon, o transportd si o aseaza pe blatul mesei in fata clientului, prin partea dreapta, in
ordinea impusa de regulile de protocol. In cazul in care se servesc preparate lichide calde, farfuria
respectiva este agezata pe suport format din farfurie mare.intinsa).

Dupa servirea tuturor clientilor, partea din preparatul servit raimasa, se pastreaza pe gheridon, se
mentine la cald cu ajutorul resoului sau spirtierei si se ofera din nou clientilor care mai doresc sa mai
consume. Servirea ,,la gheridon" se practica in unitatile speciale si la banchete organizate pentru un
numar mai redus de persoane.

Tn cadrul acestui sistem se pot efectua unele operatii spectaculoase ca: portionarea preparatelor
transate la sectii, transarea sau decuparea preparatelor montate in piese mari (pui, muschide porc etc.),
transarea si filetarea pestelui, pregatirea si flambarea unor preparate ca deserturi de bucatarie calde
etc., care stimuleaza pofta de mancaresi ridica gradul de servire 1n unitatea respectiva. Este un serviciu
elegant, mai ingrijit, mai spectacular.
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Avantajele servirii la gheridon sunt urmatoarele:
- aducerea si prezentarea preparatelor montate in piese mari, precum si efectuarea operatiilor de
portionare, transare, decupare, filetare, flambare, preparare etc., pe gheridon, in fata clientilor,
stimuleaza apetitul atat al persoanelor servite cat si al celorlalte din salon, determinandu-i sa solicite si
ei preparatele respective:
- clientii nu sunt deranjati in momentul servirii:
- este indepartat riscul de a pata fata de masa sau imbracamintea clientilor intimpul servirii;
- se poate practica mai usor, chelnerul lucrand cu ambele maini.

Dezavantajele servirii la gheridon constau in faptul ca necesita un spatiu mai mare, personal
mai numeros si timp mai mult.

5.3.4. Sistemul de servire de catre doi lucratori

Se efectueaza in felul urmator: de la sectii, un lucrator aduce concomitent preparatul montat pe
platou, legumiera cu suportul respectiv, prinse intre degetele mainii stangi si farfuriile asezate pe
antebratul aceleiasi maini pand in apropierea mesei la care urmeaza sa se Serveasca. Antebratul si
palma stangd sunt acoperite cu ancarul impaturit In mai multe sau mai pufine pliuri, in functie de
temperatura preparatului servit.

Un alt lucrator prinde cu mana stanga cate o farfurie iar cu ajutorul ustensilelor de servire,
cleste ce se afla in mana dreapta, trece preparatul din obiectul folosit la transport, pe farfurie. Dupa
servirea unei portii, ustensilele de servire se lasd langa preparat (clestele pe platou), se trece farfuria de
pe mana stanga pe mana dreaptd, se transporta si seageaza pe masa in fata clientului pe partea dreapta a
acestuia. Aceste operatii se repetd pana vor fi serviti in ordine protocolara, toti clientii. Acest sistem de
servire se foloseste in situatiile In care mesele sunt asezate pe langa pereti sau coloane de sustinere din
salon sau nu este suficient spatiu intre clienti pentru a se practica alt sistem de servire.

5.4. Sistemul indirect — debarasarea meselor conform regulilor de debarasare

Prin debarasarea meselor se intelege operatiile prin care obiectele de servire si resturile de
mancare se strang de pe mese si se transportd la oficiile de menaj ale unitatii. Aceste operatii se
efectueaza de catre chelner in urmatoarele situatii:

e cand pe masa au fost asezate in cadrul mise-en-place-ului mai multe obiecte de servire fata de
preparatele sau bauturile comandate;
e cand consumatorii au terminat de consumat preparatele sau bauturile servite - de obicei persoana care
nu mai consuma din preparatul servit aseaza tacamurile paralel, cu manerele sprijinite pe marginea din
dreapta a farfuriei; daca mai sunt preparate pe farfurii, inainte de a se Tncepe debarasarea, este indicat
sa se intrebe daca mai servesc, folosind formula mai consumari, pot sa debarasez;
e cand consumatorii s-au ridicat de la masa pentru a parasi salonul;
e la terminarea programului de functionare a unitatii.

Strangerea de pe mese a obiectelor de servire si a resturilor de mancare si transportarea lor la
oficiile de menaj, se efectueaza cu multa atentie, cu calm, cu pricepere si indemanare, respectandu-se
anumite reguli.

5.4.1. Debarasarea farfuriilor

Se face pe partea dreapta a consumatorului, prinzandu-se cu mana dreapta marginea farfuriei
respective; apoi se aseaza pe mana stanga care va fi acoperita cu ancarul desfasurat; in functie de
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numarul farfuriilor, al cantitatilor resturilor de mancare si a felului preparatului, debarasarea farfuriilor
se executa in trei feluri:
A. cu o singura farfurie - cand de pe masa se ridica o singura farfurie - aceasta se prinde de
margine cu mana dreapta, se ridica si se trece in ména stanga intre degetul mare asezat deasupra, pe
marginea farfuriei si sprijinita pe celelalte degete rasfirate sub farfurie.
B. cu doug farfurii - cand se ridica doua sau mai multe farfurii, iar tacdmurile si resturile de
preparate sunt in numar si cantitasi mici - in aceasta situatie, prima farfurie se trece in mana stanga,
intre degetul mare, asezat pe marginea de deasupra farfuriei si degetul aratator si cel mijlociu, asezate
sub farfurie; cea de a doua farfurie se aseaza pe antebratul stang, sprijinindu-se de Tncheietura palmei,
degetul inelar si degetul mic vor fi ridicate in sus; cu ména dreapta se trec tacamurile si resturile de
preparate din farfuria a doua n prima farfurie, urmand ca a treia si apoi rand pe rand, si celelalte
farfurii sa fie asezate pe farfuria a doua; pe masura ce sunt asezate pe mana stanga, acestea se
elibereaza de tacamuri si resturi de preparate, ce se depoziteaza pe prima farfurie; trecerea resturilor de
preparate in prima farfurie se face numai cu furculita.
C. cutreifarfurii - cand de la masa se ridica doua sau mai multe farfurii, iar tacamurile si resturile
de preparate sunt in cantitasi mai mari - prima farfurie se aseaza in aceleasi conditii aratate mai sus,
numai ca degetul mijlociu se retrage si se aseaza impreuna cu degetul inelar si cel mic, rasfirate, sub
cea de a doua farfurie; marginea celei de a doua farfurii se aseaza sub prima farfurie; tacamurile de pe
farfuria a doua se aseaza pe prima farfurie, ramanand pe aceasta numai eventualele resturi de
preparate; cea de a treia farfurie se aseaza pe antebrat, spijinindu-se de incheietura mainii si pe
marginea celei de a doua farfurii; furculita se foloseste la trecerea resturilor de preparate pe farfuria a
doua, iar apoi se aseaza langa celelalte tacaAmuri pe prima farfurie; cu celelalte farfurii se procedeaza la
fel ram@nand pe antebrat una peste alta.

Dupa ce au fost ridicate de la masa, toate farfuriile - dar nu mai mult de 8 - 10 farfurii, si
tacamurile se transportd la consola sau direct la oficiul de menaj, pentru spalarea veselei si a
tacamurilor.

5.4.2. Debarasarea tacamurilor

Debarasarea tacamurilor se face de regula odata cu farfuriile. Operatiile ce se efectueaza pentru
strangere si transportul tacamurilor, difera in functie de situaitiile in care acestea sunt asezate de cétre
clienti, de felul si numarul lor.

5.4.3. Debarasarea paharelor

Paharele se debaraseaza dupa ce clientii au consumat bautura din pahar si au trecut la bautura
urmatoare. Paharele vor fi debarasate pe tava cu servet; un singur pahar va fi debarasat pe farfurioara
cu servetel. Tava se va purta pe palma si antebratul mainii stangi iar paharele vor fi prinse de picior cu
mana dreapta. Tavile cu pahare se transporta la consola sau la spalatorul de pahare.

5.4.4 Debarasarea obiectelor de inventar marunt

Debarasarea cestilor cu suporturi, a farfuriilor pentru paine, a presaratorilor, a mustarierelor, a
olivierelor, a scrumierelor si a altor obiecte se face pe tava acoperita cu servet. La debarasarea cestilor
de cafea sau ceai acestea se aseazd pe tava purtatd pe palma si antebratul stang astfel: farfuriile cétre
brat iar cestile in continuare cu linguritele asezate in prima ceascd. Obiectele se transporta la oficiu si
se depun la spalator.
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FISA DE LUCRU
1. Completati spatiile libere:
a. Preparate din subproduse comestibile de abatorsunt ... , pregatite
pin asocierea subproduselor din ..o si din carne de pasare, cu legume,
produse cerealiere §i............ooevveveiiiininnannnnn. diferite.
b. Carnea de vanat are un confinut Mare de ......ccccccriviiiiiieinninnenieeneeie e , substante
............................................................. $1 CONLINUL......ccevvririresirecinieeneeeneeen. A€ lipide. Au un aport

caloric si nutritiv  deosebit. Sunt greu digestibile, de aceea trebuic consumate

C. Dupa debarasarea meseide .............ceviviiniiininn. ) se va prelua si sosiera,
folosindu-se tava de serviciu asezata pe antebratul si palma mainii stangi acoperite cu ancarul
impaturit.

d. In functie de sortimentul de fripturi si garnituri ce urmeazi si fie servite se disting
......................................................................... sisteme de servire.

e. Dupa obiectele folosite, transarea puiului se poate face In doud feluri: cu ajutorul cutitului si a
furculifei sau cu ajutorul ...... ...

2. Transcrieti cifra corespunzitoare fiecarui enunt (1, 2, 3) si notati in dreptul ei litera A, daca
apreciati ca enuntul este adevarat sau litera F, daca apreciati ca enuntul este fals. Alegeti un
enunt fals din cele prezentate si transformati-l intr-un enunt adevarat.

1. Servirea directa a preparatelor din peste se efectueaza in cazul cand preparatele sunt pregatite
din peste intreg.

2. Stridiile se servesc pe platouri cu gheata pisata.

3. Servirea la farfurie a preparatelor din peste se efectueaza in cazul in care se serveste un numar
redus de clienti iar preparatul din peste este consumat cu alte componente.

3. Prezentati indicii de calitate ai fripturilor la frigare.

4. Pentru fiecare din grupele de preparate, enumara 5 (cinci) sortimente existente intr-o unitate
de alimentatie publica:

- preparate din peste;

- mAancaruri cu carne;

- fripturi.
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6. Sortimentul si servirea branzeturilor si a deserturilor
6.1. Sortimentul si servirea branzeturilor

Branzeturile constituie produse obtinute din lapte integral, partial sau total degresat, urmata de
coagularea enzimatica sau acida, utilizandu-se fermenti si sare de bucatarie. Acest produs cu valoare
nutritivd ridicatd este bogat in proteine (cea mai importantd este cazeina), lipide, calciu, fosfor,
vitamine hidrosolubile si liposolubile.

Clasificarea branzeturilor:

A. Dupa specia de animale de la care provine laptele:
branzeturi din lapte de vaca (branza proaspata de vaci, trapist, Olanda, svaiter etc);
branzeturi din lapte de oaie (telemea, cascavalul de Dobrogea, branza de burduf);
branzeturi din lapte de capra;
branzeturi din amestecul laptelui diferitelor specii.

AN NI NERN

B. Dupa continutul de grasime raportat la substanta uscata:
branzeturi dublu creme, cu minim 60 % grasime;
branzeturi creme, cu minim 50 % grasime;
branzeturi foarte grase, cu minim 45 % grasime;
branzeturi grase, cu minim 40 % grasime;
brénzeturi trei sferturi grase, cu minim 30 % grasime;
branzeturi semigrase, cu minim 20 % grasime;
branzeturi slabe, cu minim 10 % grasime.

AN NI N NI TN

C. Dupa consistenta pastei si unele particularitati tehnologice:
v cu pasta moale (brinza proaspatad de vaci, branza Caraiman, branza telemea, brinza Bucegi, Bran,
Camembert etc);
v/ cu pasta semitare (trapist, Olanda etc);
cu pasta tare (svaiter, Muresana, Parmezan, Cedar etc);
branzeturi fraimantate (branza de Moldova, brénza de burduf etc);
branzeturi oparite (cascaval de Dobrogea, Penteleu, Dalia, afumate etc);
branzeturi topite.

ANER NI NERN

D. Dupa procesul de fabricatie:
branzeturi proaspete (coagulare cu bacterii lactice i enzime coagulante)
branzeturi maturate (prezinta caracteristicile branzeturilor cu pasta semitare si tare)
branzeturi in saramura (maturarea si depozitarea in saramura)
branzeturi cu pasta oparita (din cas oparit (apd/saramurd), supus unei prelucrari specifice)
branzeturi topite (topirea si emulsionarea unuia sau mai multor sortimente de branzeturi, avand
caracteristici diferite)
v’ branzeturi frimantate (cas maruntit si pastificat, maturat in ambalaje specifice).

ANENENENEN
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Servirea diferitelor sortimente de branzeturi se poate face prin insotirea acestora cu toast, paine
prajita (calzi), asezate in cosulet sau farfurie, acoperite cu servet de panza si unt. La micul dejun se
recomana evitarea servirii unor sortimente de branzeturi prea sarate sau cu mirosuri specifice.

Servirea branzeturilor montate pe platou. Branzeturile se aduc de la sectie pe un platou pe
care n prealabil a fost asezat un prosop de panza. Ele se prezinta in bucati mari si n sortimente variate
din care consumatorul este servit la alegere. Platoul se prezinta pe partea stanga a consumatorului si i
se da posibilitatea acestuia sa-si taie cat doreste, servindu-se singur sau chelnerul face operatia de
portionare si de trecere pe farfurie. De obicei se foloseste un cutit special, care are in partea superioara
doi dinti.

Ordinea asezarii si servirii branzeturilor pe platou. La asezarea branzeturilor pe platou in
vederea servirii trebuie sa se tinad cont de gustul, aroma dominanta §i perioada de maturare a acestora.
Se ncepe astfel cu branzeturile moi, proaspete si tinere, nematurate, cu gust delicat si se trece treptat
catre cele tari, maturate si cu arome puternice, dupd cum urmeaza:

e branzeturi proaspete;
e  branzeturi moi si delicate;
e  branzeturi moi si crusta inflorita;
e branzeturi semi-tari;
e branzeturi tari;
e bréanzeturi cu mucegai albastru;
o brénzeturi afumate;
Ultimele doua tipuri de branzeturi isi pot inversa ordinea in functie de intensitate.
Asezarea branzeturilor pe platouri se face tinind cont deurmatoarele reguli:
o se taie In forme diferite pentru a evita confuzii;
e bucidtile trebuie sa fie mici;
e nu trebuie sa se atinga intre ele.

Servirea la gheridon presupune efectuarea aducerea gheridonului de la locul lui de pastrare la
masa consumatorilor, asezandu-se astfel incat blatul acestuia sa fie vazut de toate persoanele de la
masa respective. Obiectele de inventar necesare se vor gasi, de asemenea, pe masa gheridonului.
Servirea consumatorilor se face pe partea dreapta. Dupa servirea tuturor persoanelor de la masa, partea
din preparatul servit se amplaseaza pe gheridon pentru a fi oferitd din nou consumatorilor care mai
doresc sa consume ulterior. Servirea la gheridon necesita personal cu inalta calificare, timp indelungat
de servire si spatiu mare de desfasurare.

Banzeturile reprezintd, pentru unele tari, dar mai ales pentru clientii francezi, unul din
produsele nelipsite din meniu. La servirea branzeturilor, se recomanda asocierea unor vinuri deosebite
de calitate superioara.

Servirea sortimentelor de branzeturi a gheridon
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La mesele festive, mai deosebite, meniul cuprinde si servirea branzeturilor, care se vor oferi
dupa desert.

Sortimente de branzeturi

Taierea branzeturilor se face in functie de forma si textura acestora. Astfel, branzeturile
rotunde sau patrate se taie felii triunghiulare, pornind din centrul bucatii. Branzeturile cilindrice si
lungi se taie rondele, iar daca acestea sunt indeajuns de mari, se pot tdia, la randul lor, in felii
triunghiulare. Branzeturile mici se taie in jumatate sau sferturi. Branzeturile cu mucegai albastru
trebuie feliate astfel incat sa se pastreze un raport mucegai-branza similar. In tiierea branzeturilor cu
arome diferite, este recomandata utilizarea unor cutite diferite astfel incat sa nu se amestece gusturile.
Suprafetele de taiere ideale sunt plansele din lemn, suprafete din sticld, marmura sau ceramica. Nu
este recomandata utilizarea ustensilelor din plastic sau metal, cu exceptia cutitelor.

6.2. Servirea deserturilor

Desertul poate fi constituit din diferite dulciuri de bucatarie, produse de patiserie, inghetata,
produse de cofetarie, fructe, cafea.

Deserturile sunt produse dulci, recomandate n servire la sfarsitul meselor principale, conferind
senzatia de satietate sau servite intre mese, Tnsotite de bauturi nealcoolice (racoritoare) sau bauturi
alcoolice dulci. Sunt produse apreciate pentru valoarea lor nutritiva si pentru gust. Rolul lor in
organism este de a stimula secretiile gastrice, de a asigura cantitatea de energie pe care organismul o
pierde in procesul muncii si de a usura digestia si asimilatia. Datorita gustului dulce si placut pe care 1l
au, deserturile sunt foarte solicitate de toate categoriile de consumatori, unele dintre ele fiind
recomandate in diferite diete. Se impune consumul lor in mod rational datorita continutului mare in
glucide (favorizeaza aparitia obezitatii si diabetului). Prin continutul lor, deserturile impun o
prezentare de forme atragatoare, arome si culori placute, intr-un sortiment foarte variat. Se pot grupa
n:

1. deserturi de bucatarie - se pregatesc la comanda sau cu anticipatie, n bucatariile unitatii (crema de
zahar caramel, lapte de pasare, orez cu lapte, clatite, papanasi, compoturi, salate de fructe, budinci,
sufleuri etc.;
2. deserturi de patiserie - se realizeaza in spatii speciale amenajate in laboratoare, dotate cu utilaje
(exemplu de astfel de deserturi: cozonac, sortimente de tarte cu fructe, checuri, strudele, specialitati de
baclava etc.);
3. deserturi de cofetarie - sunt produse ce se realizeaza in laboratoare ca unitati independente sau ca
sectii de productie in cadrul unitatilor de alimentatie publica (sortimente de prajituri cu blat, prajituri
cu foietaj, prajituri cu fructe, sortimente de torturi, sortimente de fursecuri, specialitati de inghetata
etc.);
4. deserturi din fructe - in functie de anotimp se recomanda si fructele ca desert (fructe proaspete
indigene si de import, fructe conservate - compoturi si nsilozate prin frig).
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Aranjarea meselor - Tnainte de aranjarea pentru servirea desertului se debaraseaza toate
obiectele de inventar folosite la consumarea celorlalte preparate, cu exceptia tacdmurilor destinate
servirii desertului, paharelor pentru bauturi, suportul pentru servetele si scrumiera. Se vor aduce la
masa farfurii pentru desert si se va verifica daca tacamurile pentru servirea desertului sunt complete:
cutitul si furculita pentru desert, cutitul - furculita pentru pepene, lingurita pentru prajituri, lingurita
pentru inghetata. Tn functie de desertul stabilit in meniu, acestea pot fi asezate pe masa nainte de
sosirea consumatorilor in fata farfuriei astfel:

e in fata farfuriei se aseaza cutitul cu méanerul spre dreapta si cu taisul spre farfurie, furculita cu
manerul spre stanga si apoi lingurita pentru inghetata cu manerul spre dreapta. Primul tacam folosit va
fi lingurita pentru inghetata.

e in fata farfuriei se amplaseaza lingurita pentru prajitura cu manerul spre dreapta, cutitul pentru desert
cu méanerul spre dreapta si furculita pentru desert cu manerul spre stanga. Cutitul si furculita vor fi
folosite primele, la consumarea fructelor, dupa care se va folosi lingurita pentru consumarea prajiturii.

Tn cazul in care nu se cunoaste meniul acestea vor fi aduse Tnainte de desert.
Servirea deserturilor se poate realiza cu ajutorul platourilor (clatite, budinci, prajituri asortate),
pe fructiere (fructe), cupe sau direct pe farfurii. Pentru transportul de la sectie a platourilor cu deserturi
se respecta aceleasi reguli generale prezentate la servirea cu ajutorul platoului.

Servirea directa la cupa se practica in special la servirea inghetatei.

Servirea inghetatei se face in cupe, asezate pe o tava acoperita cu un servet de panza. Cupele
sunt insotite de farfurioarele - suport puse unele peste altele si de linguritele pentru inghetata, in cazul
cand nu se gasesc deja la masa. Tava se transporta pe antebrat si palma stanga acoperite cu ancarul
Tmpaturit, servirea realizandu-se dupa cum urmeaza: chelnerul ajuns la masa consumatorului ia cu
mana dreapta cupa de Tnghetatd si 0 aseaza pe prima farfurie - suport din setul de pe tava apoi cu
aceeasi mana va apuca farfuria - suport cu cupa de inghetata deasupra si 0 va aseza, prin partea dreapta
a consumatorului, pe blatul mesei, in fata acestuia. Lingurita se va aseza fie pe marginea farfuriei -
suport, fie sprijinind causul de marginea acesteia si de blatul mesei.

Servirea directa — cu ajutorul clestelui poate fi intalnita la servirea clatitelor flambate sau a
fructelor.

Clatitele flambate pregatite la bucatarie se monteaza in stare calda, cat mai estetic, sub forma de
triunghi, rulou etc. pe platou, impreuna cu clestele de serviciu. Chelnerul preia platoul asezandu-1 pe
antebratul si palma stanga acoperite cu ancarul impaturit. Tnainte de a intra in salon, ospatarul stropeste
clatitele cu o bautura cu tarie alcoolica ridicata si aromata si le da foc, concomitent cu reducerea
iluminatiei Tn salon. Se apropie de masa, prezinta platoul cu clatitele in flacari si incepe sa serveasca cu
ajutorul clestelui de serviciu, apropiind platoul de marginea farfuriei de desert asezata in prealabil pe
masa, in fata consumatorului. Operatiile se fac pe partea stanga a consumatorului.

Fructele se servesc montate pe fructiere, pe partea stanga a clientului, cu ajutorul clestelui,
dupa care fructierele sunt asezate la mijlocul blatului mesei, la o distanta accesibila consumatorilor.
Pentru fructele care au forma rotunda - mere, piersici, caise, portocale etc. - clestele este format din
doua linguri, fructele apucandu-se de cele doua parti concave asezate fata in fata. Fructele (struguri,
cirese, visine etc.) se aduc in fructiere insotite de o galetusa speciala. Dupa terminarea consumarii lor
se ofera fiecarui client, in restaurantele de prima clasa, un bol cu apa calduta in care s-au pus petale de
flori pentru a-si curata degetele si un prosop pentru a se sterge. Capsunile, zmeura si fragii se servesc
n compotiere Impreuna cu zahar si frisca. Pepenii sunt taiati in felii fie la sectii, fie la gheridon in fata
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consumatorilor si se aduc la masa pe farfurii intinse pentru desert. Bananele se curata de coaja, se
servesc intregi pe farfuria fiecarui consumator alaturi de tacamu pentru fructe; se pot servi cu mana in
conditiile in care se aduc la masa cu coajd, urmand ca decojirea sa fie realizata cu ajutorul tacamului
de catre consumator. Portocalele si mandarinelese curdtd de coaja cu ajutorul unui cutit dandu-i forma
de nufir, se aseaza deasupra capacul tdiat apoi se duce la masa in farfurioara si se serveste cu tacamul
de fructe. Acestea se pot portiona si felii dupa ce au fost decojite cu tacamul de fructe apoi se intervine
cu cutitul in decuparea fiecarei pulpe indepartand membrana dintre acestea.

Servirea directi — la farfurie sau la platou se aplica in cazul prajiturilor asortate, torturilor.

Prajiturile portionate (savarine, amandine, flancuri etc.) - sunt servite cu ajutorul farfurioarei
pentru desert sau farfuriei mici (jour), insotite de lingurita respectiva (in cazul in care nu a fost asezata,
n prealabil, pe masa). Farfuriile cu prajituri se ridica de la sectie (laboratorul de cofetarie sau bufet);
se aseaza pe tava adusa si tinuta pe antebratul si mana stanga acoperite cu ancarul impaturit si se
transporta la masa consumatorilor, servirea facandu-se pe partea dreapta a acestora. Daca se aduc si
linguritele acestea se aseaza fie pe marginea farfuriei langa prajitura, cu partea concava in sus, fie se
aseaza cu causul Tn jos pe marginea farfuriei si cu manerul sprijinit de blatul mesei. Tn cazul meselor
mai deosebite, tortul poate fi transportat intreg, pe un platou de forma rotunda urménd a fi transat la
gheridon, Tn fata consumatorilor, cu ajutorul unui cutit. De pe platou, fiecare portie se aseaza pe
farfuria ce se afla in setul asezat pe partea dreapta a gheridonului - se servesc pe partea dreapta a
consumatorului.

Debarasarea mesei

Operatiunile de debarasare se efectueaza in mod diferit, in functie de obiectele de inventar
folosite la consumarea desertului. Farfurioarele suport, cupele de inghetata, linguritele se ridica
Tmpreuna cu mana dreapta pe partea dreapta a clientului si se aseaza pe tava care se afla pe antebratul
si palma stdnga acoperita cu ancarul impaturit. Langa antebrat se aseaza farfurioara suport, langa
aceasta spre palma se va gasi cupa iar pe marginea tavii dinspre bustul ospatarului, lingurita cu
manerul indreptat spre palma. Aceste operatii Se realizeaza n spatele consumatorului. A doua farfurie
suport se aseaza peste prima, cupa si lingurita langa celelalte pana se debaraseaza toata masa sau pana
s-a umplut suprafata tavii. Pentru debarasarea mesei de farfurioarele suport si cestile de cafea se aplica
acelasi procedeu.

La debarasarea obiectelor de inventar folosite la consumarea prajiturilor si fructelor apare o
operatie Tn plus atunci cand pe farfurii sunt resturi de fructe, prajituri sau branzeturi si anume: a doua
farfurioara ridicata se aseaza pe tava langa prima, se trec resturile cu ajutorul tacamului respectiv in
prima farfurioara suport; a treia farfurioara se aseaza peste a doua degajandu-se resturile in acelasi
mod. Tacdmurile se aseaza langa celelalte. Aceste operatii se repeta pana se debaraseaza intreaga
masa.
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FISA DE LUCRU
1. Precizati care este ordinea de asezare a branzeturilor pe platou.
2. Realizati un eseu cu titlul “Servirea deserturilor”. La realizarea acestuia se va avea n vedere:
1. Descrierea modului de servire a deserturilor,;

2. Descrierea servirii inghetatei;
3. Servirea clatitelor flambate.
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7. Reguli de asociere

Intocmirea unui meniu corespunzitor principiilor alimentatiei stiintifice inseamna de fapt
gasirea modalitatii de acoperire a necesarului fiziologic pentru o anumitd categorie de consumatori,
prin produse alimentare sau preparate culinare corespunzdtoare nutritiv, variate, cu caracteristici
psihosenzoriale care sa atragd consumatorul, cu o putere de satietate care sa impiedice aparitia
senzatiei de foame timp de 4 - 5 ore.

Trebuie respectate urmatoarele principii:

» Meniurile comercializate de unitatile de catering se adreseaza fie unui grupe tip de consumatori
(de ex. cantinele scolare, cantinele restaurant etc.), fie consumatorului adult cu un efort fizic mediu (un
tip de referintd). Pentru a facilita activitatea unitatilor de alimentatie publicasi a celor care se ocupa de
alimentatia unor colectivitati, Ministerul Sanatatii, prin Institutul de Igiena si Sanatate Publica, a
elaborat Norme orientative de necesar fiziologic exprimat Tn substante nutritive si alimente.

» Cantitatea de preparate culinare consumate zilnic trebuie sa cuprinda toate grupele de alimente
in anumite proportii. Se pot realiza substituiri izocalorice (intre alimentele din aceeasi grupa) si
izotrofinice (intre alimentele din grupe diferite, dar echivalente in ceea ce priveste valoarea nutritiva).
In tara noastra au o pondere mare produsele derivate din cereale, de legume si fructe care, cu valori
energetice mici, detin o pondere mare cantitativa.

» La fiecare masa sau la principalele mese trebuie sa existe atat produse de origine animala, cat si

produse de origine vegetala.

» Gradul de satisfacere a necesarului de substante nutritive este determinat hotarator de influenta
operatiilor de prelucrare culinara asupra valorii nutritive initiale a materiilor prime prelucrate.
Operatiile de pregatire primard, contactul cu oxigenul atmosferic, durata tratamentului termic pot
determina scaderi substantiale ale unor componente din materiile prime. Respectarea duratei de
tratament termic este necesarad pentru asigurarea digestibilitatii si sanatatii produsului rezultat si pentru
prevenirea aparitiei unor compusi neutilizabili digestiv si metabolic.

» Aptitudinea nutritionala a unui preparat culinar depinde de numarul si importanta substantelor
nutritive pe care le contine, de relatia acestora cu alte substante coexistente in produsul respectiv, dar si
de efectul sau asupra starii psihice a consumatorului. Pentru a stimula apetitul si cresterea astfel a
coeficientilor de asimilare a substantelor nutritive componente, este indicat sa nu se foloseasca acelasi
aliment de doud ori 1n aceeasi zi, fara a schimba forma de pregatire sau acelasi aliment de doua ori la
aceeasi masa, chiar daca forma de preparare este diferita. Pentru evitarea monotoniei, meniurile trebuie
concepute cel putin pentru 7 zile.

» Starea agreabila sau dezagreabild pe care o incearca consumatorul dupa ingerarea unui preparat
culinar este determinatd de solicitarea gastrointestinald provocatd de preparatele consumate.
Alimentele care solicita mai putin secretia gastrica si parasesc repede stomacul sunt considerate ca
usor digerabile. Cele care rdman mai mult timp in stomac sau provoacd o secretie gastricd intensd sunt
considerate greu digerabile, cu mare putere de satietate.

Grasimile in cantitate mare si preparatele grase micsoreaza activitatea secreto-motoare a
stomacului, lungind timpul de evacuare si din aceasta cauza au mare putere de satietate. Carnea si
produsele din carne, bogate in substante extractive, provoaca o intensd secretie de suc gastric, dau
senzatie de satietate si intretin aceastd senzatie timp indelungat. Hipersecretia de suc gastric atrage
dupa sine o puternica secretie pancreatica si intestinald pentru neutralizare. Painea, cartofii, consumate
singure, au o putere de satietate redusa. Asociate insda cu grasimi sau carne, puterea lor de satietate
creste. Puterea de satietate a legumelor creste prin asocierea cu grasimi.
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Consumarea de dulciuri la sfarsitul mesei prelungeste timpul de evacuare a stomacului, marind
puterea de satietate a meniului consumat. La fiecare masa este indicat s se consume cel putin un
preparat cu mare putere de satietate.

» Materialul fibros trebuie sa reprezinte circa 30 g in 24 ore pentru un adult cu necesar energetic
de 2700 kcal.

» Alimentele fade trebuie asociate cu cele gustoase, cele tari cu cele moi, cele care se digera greu
cu cele usor digerabile. Cantitatea de preparate consumate trebuie sa aiba un anumit volum, mai mare
pentru persoanele deprinse cu alimentatia predominant vegetariana si mai mic pentru cei care consuma
predominant alimente de origine animal si alimente concentrate.

» Cantitatile consumate zilnic se repartizeaza in 3-4 mese servite la un interval de 4-5 ore
cantitatea consumatd la o masa fiind mai redusa, eficienta digestiei este mai bund, proportia de
substante nutritive creste. Este necesara respectarea orelor de masa. Suprimarea a 1-2 mese are efecte
negative asupra organismului. Prin repartitia necesarului energetic in mai multe prize alimentare se
evita scaderea glicemiei, se mareste eficienta muncii, se amana aparitia fenomenelor de oboseala.

» Ordinea de succesiune a preparatelor la aceeasi masa exercita un efect important asupra
digestiei. Este indicat sa se inceapa masa cu preparate care prin proprietatile lor organoleptice si prin
actiunea lor excitanta declanseaza si intretin secretia sucurilor digestive. Acestea sunt in special
preparatele care contin o cantitate mare de substante extractive, mai ales preparatele lichide.

Temperatura preparatelor culinare influenteaza eficienta digestiei si absorbtiei. Se recomanda
pentru preparatele care se servesc calde temperaturi de 40-45 °C si 10-12 °C pentru preparatele care se
servesc reci. Este contraindicatd consumarea de preparate foarte rece sau foarte calde, acestea
diminuénd absorbtia substantelor nutritive ingerate prin preparatele respective. Bauturile reci se
servesc la 10-12 °C, iar cele care se consuma la temperatura camerei la 15-17 °C.

> Diferentierea preparatelor culinare in functie de pret nu exclude necesitatea ca fiecare meniu
sa satisfacd criteriile mentionate: acoperirea necesarului de substante nutritive, asocierea corectda a
grupelor de alimente, evitarea monotoniei, diminuarea pierderilor prin procesul tehnologic, asigurarea
unei puteri de satietate corespunzitoare. Criteriul cost trebuie sa aiba in vedere posibilitatea respectarii
valorii nutritive prin substituiri corespunzatoare de materii prime. Sistemul institutionalizat de catering
trebuie sa cunoasca faptul ca utilizarea digestiva a componentelor diferd in functie de starea fiziologica
a consumatorului, proprietatile senzoriale ale alimentului, structura nutritiva a alimentului — raportul
ntre trofine, prezenta factorilor nutritivi, natura componentului nutritiv). De aceea, la planificarea pe
baze stiintifice a unui meniu, pentru acoperirea nevoilor nutritive si energetice, se calculeaza valoarea
nutritiv si cea energetica a produselor In momentul ofertarii.

Tn calcule se va lua in consideratie valoarea energiei unitare disponibile pe fiecare nutrient. Se
va tine cont de faptul ca la o alimentatie mixta, pierderile digestive in factori nutritivi si calorigeni sunt
de 8-10 %, cresc la 12-16 % in cazul unui regim vegetarian bogat in fibre alimentare sau scad la 4-6 %
intr-o alimentatie pe baza de produse de origine animald. Pana nu demult, spitalele, cantinele scolare si
unitatile institutionalizate din reteaua de alimentatic publica (crese, azile de batrani, cantine
universitare) reprezentau singurele zone ale sistemului de alimentatie publica, care aveau
responsabilitate directa asupra valorii nutritive a meniurilor oferite.

In zona comerciala, unititile de catering se vid responsabile doar de satisfacerea cererii — ca
structura si volum — de produse cerute de consumatori, cu prezentarea si ofertarea intr-o forma cat mai
atractiva si placuta, la un pret care sa le asigure un profit rezonabil.

La asocierea preparatelor invederea intocmirii meniurilor trebuie sa se tina cont de urmatoarele
cristerii:

- caracteristicile preparatelor (component, loc in meniu)
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- preferintele consumatorilor
- obiceiuri si traditii
- tipul si durata mesei.

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

In alcatuirea meniului, ordonarea preparatelor in functie de gust se face astfel: initial amar sau
acid, apoi sarat iar 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;

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

Succesiunea preparatelor la aceeasi masi exercita efecte importante asupra digestiei.

Se recomanda ca mesele sa inceapa cu preparate care, prin proprietatile lor organoleptice,
declanseaza psihic secretia si, dupa ingerare, prin actiunea lor, exercita si intretin secretia sucurilor
digestive (gustari, antreuri, preparate culinare lichide) :

- gustarile se servesc la inceputul 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 cofetdrie. Se servesc la sfarsitul mesei, asigurdnd senzatia de satietate (datoritd
continutului ridicat de glucide).

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

Asocierea bauturilor alcoolice cu preparate culinare si produse de cofetarie-patiserie.
Multitudinea de sortimente de bauturi existente astazi pentru satisfacerea pe deplin a tuturor gusturilor.
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. Astfel, la gustari
se servesc bauturi aperitiv, fara aroma puternica si gust marcat, pentru nu a obosi organele de simt ale
consumatorului Tnainte de servirea preparatelor. Se recomanda: tuica, slibovitd, vodca, vinuri
aromatizate (pelin, vermut, bitter) etc. Se mai pot servi, in cazuri de exceptie: vinuri spumate brute sau
seci si vinuri albe seci, sau 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 (vinurile 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 cu o concentratie alcoolica mai ridicata.

La servirea antreurilor se recomanda vinuri albe demiseci si vinuri roze din toate podgoriile
tarii: Pinos gris, Perla, Feteasca regala, Feteasca alba. Ciupercile sunt insotite, de obicei, de vinuri albe
demiseci, de inalta calitate

La servirea preparatelor de baza, vinurile recomandate sunt in functie de culoarea carnii si
provenienta acesteia, astfel :
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- la carnurile albe (curcan, gaina): vinurile albe seci, de calitate superioara sau vinuri rosii, usor
aromate.

- la carnurile rosii: vinuri pline, puternice (Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Merlot, Babeasca,
Feteasca neagra etc);

- la vénat, numai vinuri rosii seci, vechi de mare calitate, mai fine la vanatul cu pene si cu tarie
alcoolica mai ridicata la vanatul cu par.

Vinurile seci si aspre nu se asociaza cu preparatele dulci!

Bréanzeturile care premerg desertul se servesc cu vinuri rosii (se continua cu vinul de la
preparatele de baza), exceptie facand telemeaua de oi, la care se por servi si vinuri albe.

La servirea desertului (dulciuri de bucatarie, produse de patiserie-cofetarie) sunt recomandate
vinurile dulci, aromate (Tamaioasa, Grasa, Chardonnay, 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.

De asemenea, la recomandarea vinurilor trebuie sa se aiba in vedere si alte reguli, cum ar fi:

- vinul alb sec Tnaintea celorlalte vinuri;
- vinul rosu inaintea celui alb dulce;
- vinul usor precede pe cel consistent;
- vinul tanar precede vinul invechit;
- vinul provenit dintr-un soi de struguri comun se serveste inaintea vinului rezultat dintru-un soi nobil,
dintr-o regiune consacrata,
- vinuri usoare la preparate usoare;
- vinuri consistente (tari, cu profil aromatic bogat) la preparatele picante;
- vinurile dulci, licoroase se servesc numai la desert, dupa care nu se mai servesc alte vinuri;
- diferentierea dintre doud vinuri de aceeasi culoare si provenite din aceeasi regiune, servite la aceeasi
masd, trebuie sa fie destul de evidenta;
- vinurile spumante se pot servi pe tot parcursul mesei.
La 0 masa pot fi servite trei vinuri, maximum patru, in functie de structura meniului:
- un vin alb sec;
- un vin rosu;
- un vin dulce.
- cel de-al patrulea vin poate fi un vin alb sec (demisec) sau un vin rosu, in functie de meniu.

Asocierea mancarurilor dulci/condimentate/proteinice (umami) cu vinurile usoare
Mancarurile dulci, condimentate sau proteice, mai putin sarate, dau vinului o texturda mai
puternicad. Vinurile rosii asociate cu astfel de mancaruri vor fi mult mai taninoase. Vinurile
recomandate pentru felurile gastronomice dulci, condimentate sau proteinice sunt cele seci, proaspete.
Vinuri albe: Riesling, Gewurztraminer, Viognier, White Zinfandel, Chenin Blanc, Sauvignon Blanc,
Chardonnay
Vinuri rosii: Nouveau Beaujolais, Pinot Noir, Sangiovese, Zinfandel, Merlot, Shiraz
Exemple de preparate recomandate:
» mancare chinezeasca, sosuri de stridii, mancare de prune, sosurile dulci-amarui;
» mancarurile mexicane, salsa de fructe, crema de ciocolata;
* pastele cu sos de rosii, crema de ciuperci;
» mancare thailandeza, pui Thai;
« aripioare de pui la gratar cu sosuri dulci;
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* sushi cu scortisoara si wasabi;
» mozzarella, branza Brie, branzeturi afumate.
Asocierea mancarurilor proteice cu vinurile fructuoase
Asocierea cu preparate mai acide, cu un continut ridicat de substante proteice, va estompa
caracteristicile vinurilor, ficandu-le mai putin evidente. Consumatorul va percepe mai putind aciditate
si mai multad fructuozitate. La aceste tipuri de preparate culinare se recomanda consumarea unor Vinuri
mai proaspete, mai cu un profil aromatic bogat, mai usoare (nematurate in lemn de stejar).
Preparatele amarui, precum andivele, rucola sau carnea afumata, pot fi asociate foarte bine cu
vinurile mai intense, care nu au fost maturate in lemn de stejar.
Vinuri albe: Pinot Grigio, vinuri spumante, Riesling, Sauvignon Blanc, Viognier, Chardonnay
Vinuri rosii: Pinot Noir, Merlot, Sangiovese, Dolcetto
Exemple de preparate asociate:
* salatele amadrui, astringent: de rucola, spanac, ridichi, cresson;
» pestele mai uleios: sardine, hering, ansoa, macrou, somon;
* scoici, homari, crab si creveti cu lamaie;
« pestele afumat: somon, sturion, tipar, crap;
» stridii cu otet, ulei sau sos cocktail;
* asparagus cu anghinare si ciuperci;
» sushi cu scortisoara si wasabi;
* prosciutto cu pepene galben;
* caviar;
* brdnza proaspata de capra.

Asocierea mancarurilor echilibrate cu vinurile rosii si albe

Felurile care sunt condimentate echilibrat cu sare vor dezvolta arome complexe si pot fi
asociate cu o mare varietate de vinuri. Aceste feluri culinare dezvolta foarte multe arome si nu
reactioneaza in asocierea cu vinurile cu aciditate mai sdazuta. Mancarurile cu continut de sare mai
moderat pot fi asociate cu majoritatea soiurilor de vin. Vinuri albe: Pinot Grigio, Gewurztraminer,
Chenin Blanc, Riesling, Sauvignon Blanc, Chardonnay

Vinuri rosii: Pinot Noir, Merlot, Shiraz, Zinfandel, Sangiovese, Cabernet Sauvignon

Exemple de preparate:
« diferite preparate din carne, sotate sau facute la gratar, macarurile de pui, fructele de mare.
* preparatele murate in sare. masline, capere, sunca, lamaile in saramura, branza de tip Feta;
* sosurile mai acide, albe sau rosii, pe baza de: mustar, lamaie, otet balsamic etc.;
* carnea de vita sau pui cu lamaie si capere;
* supe, tocdnite, ostropel;
« branzeturile Cheddar, Gruyere, Fontina.

Asocierea deserturilor cu vinurile dulci

Majoritatea deserturilor sunt produse dulci si vor fi asociate cu vinuri dulci. De cele mai multe
ori, se cere a fi servite cu vinuri mai dulci decat deserturile, deoarece se echilibreaza reciproc.
Aciditatea va deveni mult mai pronuntata atunci cand sunt servite vinuri dulci la desert. Daca vinul
este mai dulce decét desertul, consumatorul nu va sesiza aciditatea vinului la fel de mult.

Vinuri: Recioto, Madeira, Sherry, Port, Muscat, Riesling, Santo, Sauternes, Tokaji, Ice Wine

Deserturi asociate:
» ciocolate, creme de ciocolata, prajiturele de ciocolata, trufe;

69



Servirea In restauratie

* cremoase, placintele de branza, inghetata,

* deserturile de fructe: mere, citrice, zmeur3;

* deserturile cu nucd si caramel, tartele cu alune;
* torturi, prajiturele, produse de patiserie;

* brdnzda mucegaita.

Asocierea bauturilor cu preparatele conform regulilor de asociere
Regulile de asociere a bauturilor cu preparatele culinare au la baza printre altele, compozitia

preparatului, preferintele consumatorului, tipul mesei.

v

Cu ocazia meselor obisnuite sau Tntre mesele principale se recomanda vinuri usoare cu o
concentratie de alcool de 9-10 % vol. alc. albe (galben-pai) sau rosii, in functie de preparatele
culinare servite la masa.

La receptiile oficiale se recomanda vinuri selectionate soiuri pure galben-pai cu un buchet
specific, din grupa vinurilor demiseci sau dulci, ocazie cu care se pot recomanda si vinurile
sampanizate.

Cu ocazia intrunirilor obisnuite ale consumatorilor in diferite etape ale zilei (dimineata,
pranz, seara) cand se solicitd numai gustari reci (branzeturi, mezeluri, salate); gustari calde (pe
baza de peste, oud) se recomanda sa fie insotite de vin usor de culoare albad (galben-pai) cu o
concentratie de 9-10 % vol. alc., vinuri seci si demiseci, servite reci, simple, cu apa minerala
separate sau combinat (sprit) 75 % vin si 2 5% apa.

La intruniri obisnuite ale consumatorilor in diferite etape ale zilei cind se solicita la masa
un preparat culinar: rasol de vaca cu legume, preparate din peste rasol, preparate din carne de
pasdre rasol, din paste fainoase si alte preparate din legume-salate fierte si combinate se
recomanda si se servesc vinuri albe (galben-pai) usoare cu o concentratie in alcool de circa 10-
11 % vol. alc., din grupa vinurilor seci si demiseci, servite simple sau cu apa minerala.

La intrunirile obisnuite de familie cu invitati la masa de prinz sau cind

in prima etapa a meniului, la servirea gustarilor daca se prefera o bautura aperitiv, se poate
recomanda un pahar cu vin rosu, alb (galben-pai) sau demisec, cu 9-10 % vol. alc., vin cu care
se poate continua §i in etapa a doua din meniu, la servirea preparatelor din peste, sufleuri,
specialitdti din paste fainoase.

la preparatele culinare din carne tocata/sarmalute, chiftelute, musacale, condimente (picante)
se recomanda vinuri albe, seci sau demiseci cu 0 concentratie alcoolica de 10-11 % vol. alc.
vinuri tinere cu urme de dioxid de carbon si vinuri rosii dupa preferinte.

la fripturi de porc, de vaca, ficat, morun sau somn la gratar, cu sosuri corespunzatoare, Se
recomanda vinuri rosii, seci si demiseci cu concentratie alcoolicd de 11-12 % vol. alc. usor
tdmaioase. Se servesc la temperatura camerei cu apa.

la specialitatile culinare din carne de vanat se recomanda sa se serveasca vin rosu, sec $i
demisec, alcool 10-11 % vol. alc., usor acidulate si tamaios, avand o temperatura de 16-17 %
vol. alc.

la desert se poate recomanda un sortiment de vin demisec sau dulce i cu aroma placuta, din
grupa vinurilor albe (galben-pai) sau rosu daca desertul a fost de bucatarie , pe baza de aluaturi
(clatite, papanasi, colfunasi, placinte, gogosi).

la servirea cafelei se serveste coniac sau un pahar de vin rosu, vinuri pure, demisec sau dulce,
scurt separate cu apa minerala.
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Dimineata intre orele 8-10 se recomanda un pahar de vin alb sau rosu Sec, , Cu 0 concentratie
alcoolica de 9-10 %vol. alc, cu apa. La préanz, intre orele 10-12 se recomanda un pahar de vin alb sau
rosu sec sau demisec putin acidulat, cu 10-11 % vol. alcool. Tnainte de masa (pranz sau seara) se
recomanda un pahar de vin aperitiv sec alb sau rosu, cu o concentratie alcoolica de 11-12 % vol. alc.

Dupa masa de pranz se recomanda vinuri seci, demiseci, albe (galben-pai) vinuri vechi cu
concentratie alcoolica 11-12° servite simple sau cu apa.

Seara, dupa masa, se servesc vinuri demiseci si dulci aromate galben-pai. Femeile vor prefera
vinurile demiseci sau dulci.

7.2. Obiecte de inventar pentru aducerea, servirea bauturilor si debarasare

Paharele reprezinta obiectele de inventar cu un rol deosebit de important in prezentarea
bauturilor, materialul din care sunt confectionate este diferit in functie de categoria unitatii (cristal,
semicristal, sticld); sau se recomanda utilizarea paharelor colorate sau cu bordura deoarece diminueaza
aspectul estetic al bauturilor oferite clientilor.

Paharele trebuie sa fie intotdeauna foarte curate, neciobite si in seturi din acelasi model.

Tipuri de pahare:
e pahare pentru vin (alb, rosu);
e pahare pentru aperitive, cu capacitate intre 10-15 mL;
e pahare pentru coctailuri, cu capacitatea intre 12-20 mL;
e Dbaloane pentru coniac;
e Dbaloane (cupe) pentru lichioruri;
e cupe si flute pentru sampanie;

e pahare speciale pentru amestecuri de bauturi;

Servirea bauturilor poate fi realizata prin utilizarea unor obiecte adecvate pentru servire:
e tavi de diferite marimi;
e ceainice si cani de lapte de diferite marimi;
e cesti de cafea si ceai cu suporturi respective;
e cani si carafe de sticla;
e lingurite pentru cafea;
e lingurite de ceai,
e zaharnite,
o carafe;

Aducerea de la sectie a bauturilor comandate folosind obiectele de inventar specifice

Transportul bauturilor se efectueazd diferentiat: cele portionate in pahare — dacd sunt mai
multe, pe tava acoperitd cu servet, sau pe farfuria de desert cu servet — cele la sticld, in mana, cosulete
speciale si frapiere.

e Pentru bauturile portionate se va utiliza tava acoperita cu servet, aflata pe méina stanga avand
grija sa echilibreze paharele pentru a le asigura stabilitatea.

e (Cand bautura la sticle se transporta in frapierd (cu sau fara gheatd) aceasta se acopera cu un
servet si se duce, in functie de greutate, cu 0 mana sau ambele maini.
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e Cosuletul cu o singura sticla de vin rosu se duce In mana stanga fiind tinut cu toate degetele:
mai multe cosulete se transportd In mana stangd pe o tavd de marimea corespunzatoare,
acoperita cu servet.

Debarasarea obiectelor de inventar utilizate la servirea bauturilor
Debarasarea obiectelor de inventar utilizate la servirea bauturilor:
1) tavile
2) carucioarele
1. Tavile sunt folosite la transportul altor obiecte de inventar din care se servesc sau din care se
consuma preparatele si bauturilor comandate
- se confectioneaza din: material inoxidabil alpaca argintata, material plastic sau lemn;
- sunt de diferite marimi si forme (ovale, patrate, dreptunghiulare).
Tavile din material plastic se folosesc la:
- transportul obiectelor de inventar cand nu sunt consumatori in sala.
- la aranjarea mesei.
- la debarasarea meselor.
- la transportul bauturilor in care se practica autoservirea.
Tavile din material lemnos se folosesc in unitatile cu specific national.

Tavile se transportd ape mana stanga in trei feluri:
- pe varful degetelor, cand spatiul pentru fluxul personalului este redus si numarul obiectelor de
inventar este mai mic.
- prinse intre degetul mare, deasupra, pe margine si celelalte rasfirate, asezate sub tava. Se practica
cand numarul si greutatea obiectelor de inventar sunt mai reduse.
- pe antebrat si palma cu degetele departate, pentru a le asigura o mai mare stabilitate. Se practica cand
se transportd un numar mai mare de obiecte de inventar, cu tavi de dimensiuni mai mari.
2. Carucioarele (voiture) sunt folosite la transportul, prezentare, prepararea, servirea precum si la
transportul obiectelor de inventar.

e Caruciorul pentru servirea bauturilor aperitiv este prevazut in partea de jos cu un blat pe care se

depoziteaza paharele curate, asezate cu gura in jos pe un suport sau cele debarasate de la mese,
asezate cu gura in sus, in mod distinct de cele curate. Picioarele carucioarelor sunt prevazute cu
role pentru a fi usor de manevrat de la o masa la alta.

e Caruciorul pentru transportul obiectelor de inventar este confectionat din metal inoxidabil si
prevazut cu 3 blaturi suprapuse, iar la picioare cu rotile. Este folosit la transportul obiectelor de
inventar ce urmeaza a fi asezate pe mese, cat si la debarasarea obiectelor de inventar folosite.

Acest carucior constituie un mijloc eficient pentru reducerea timpului de lucru.
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FISA DE LUCRU

1. Asociaza urmatoarele preparate cu bauturi.
Preparate:

a- platou cu gustari reci;

b- saramura de crap cu mamaliguta;
c- fripturd de miel cu legume sote;
d- iepure cu masline;

e- muschi de porc impanat;

f-  clatite cu dulceata;

g- brénza Camenbert;
h- cafea
Bauturi:

a- tuica/bitter/vodca;
b- vin alb sec;
C- vinrosu;
d- vinrosu plin — puternic;
e- vinrosu;
f- vindulce;
g- coniac/lichior.

2. Completand pe orizontala casutele libere, conform definitiilor, veti obtine pe verticala
documentul care prezinta oferta unitatii de alimentatie publica.

1. preparat lichid, servit cald la micul dejun, simplu sau cu
adaosuri;

. starea fizicd a preparatelor servite ca felul [;

. Se servesc ca intrare Tn meniu;

. se servesc impreuna cu preparatele;

. dublu la cafea!

. preparat din ou sau carne, obtinut in timp scurt;

. indeplinita de caracteristicile preparatelor si bauturilor;

. mai multe modele!

9. indeplinite de lista meniu;

10. trebuie respectate in asocierea preparatelor cu bauturile

[o TN B NN ) I NS I S

A

B

3. Tn coloana A sunt prezentate grupe de preparate iar in coloana B bauturi. Conform criteriilor
de asociere corecti, faceti legatura intre elementele coloanei A si elementele coloanei B.

A B
Preparate Bauturi

a — Gustdri f— Lichior
b — Preparate lichide f— Coniac

¢ — Preparate din peste si crustacee h — Vin rosu
d — Antreuri i—Vinalb

e — Preparate de baza

j — Bauturi alcoolice industriale

k — Vin alb roze - demisec
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CHESTIONAR CU AUTOEVALUARE

PUNCTAJ
g'rrt' ITEM RASPUNSUL ELEVULUI
ACORDAT REALIZAT
Enuntati regulile de asociere a 10 pct
preparatelor culinare
Caracteristicile tehnologice ale 10 pct
preparatelor se refera la:
Caracteristicile nutritive ale 10 pct
preparatelor se refera la:
Mentionati functiile listei meniu 10 pct
Prezinta principiile de redactare a 15 pct
listei meniu
Mentionati structura de ansamblu 10 pct
a unui meniu
Mentionati criteriile de asociere a 15 pct
preparatelor cu bauturile
Precizeaza variante de liste meniu 10 pct
TOTAL 90 pct
Din oficiu 10 pct
TOTAL GENERAL 100 pct
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