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Modul I

BAZELE RESTAU

ATIET

La terminarea acestui modul vei fi capabil:

1. Materii prime si auxiliare folosite in
alimentatie
1.1. Materii prime vegetale
1.2. Materii prime de origine animala
1.3. Grasimi alimentare
1.4. Condimente, stimulente si alte adaosuri

Sd evidentiezi

» principalele grupe de materii prime si auxiliare folosite in alimentatie

« importanta cunoasterii caracteristicilor diferitelor materii prime i auxiliare folosite
in alimentatie in vederea asigurarii calitatii preparatelor culinare

Sa intelegi

- importanta cunoasterii conditiilor de calitate a materiilor prime si auxiliare

Sd poti

« 5d identifici materiile prime de origine vegetala si animali aflate in gestiunea maga-
zionerului.

2. Preluarea materiilor prime din magazie
si prelucrarea primara a acestora
2.1. Eliberarea marfurilor din depozit
2.2. Verificarea calitatii materiilor prime si auxiliare
folosite in alimentatie
2.3. Prelucrarea primard a materiilor prime

1. Sala de servire
1.1.Echipamente din dotarea restaurantelor
1.2. Ambientarea, iluminarea, decorarea si
intimizarea a salii de servire
1.3. Activitatea de curitenie si intretinere a spatiilor

de servire

2. Pregitirea salonului pentru primirea
clientilor
2.1. Aranjarea salonului dupa terminarea progra-
mului de functionare
2.2. Pregatirea salonului de servire inaintea so-
sirii clientilor. Pregatirea serviciilor

Sd evidentiezi

= documentele folosite pentru preluarea materiilor prime si auxiliare de la magazie

« etapele analizei senzoriale

« operatiile de prelucrare primard a materiilor prime si auxiliare

» principalele utilaje si ustensile folosite in bucitarie

Sd intelegi

= importanta verificarii calititii materiilor prime si auxiliare

» modul de functionare a principalelor utilaje folosite in bucatarie

e importanta efectudrii corecte a operatiilor de prelucrare primara a materiilor prime
si auxiliare

Sd poti

= 53 intocmesti documentele specifice de preluare a materiilor prime.

« sa verifici organoleptic calitatea produselor alimentare/materiilor prime si auxil-
iare folosite in alimentatie

o sa efectuezi operatiile de prelucrare primara in ordinea prezentati in schema
tehnologica;

» s& prelucrezi primar materiile prime ,utilizind in conditii de securitate ustensilele,

utilajele, echipamentele spec

Sa evidentiezi

« principalele elemente care contribuie la crearea ambientului in cadrul salonului
de servire

» etapele igienizatii silii de servire.

o principalele etape ale pregatirii salonului in vederea primirii consumatorilor

sd evidentiezi ordinea operatiilor specifice mise-en-place-ului

Sa intelegi

o modul in care se desfisoare activitatile specifice in vederea primirii consumato-
rilor

Sd poti

o sa decorezi §i s intimizezi sala de servire

e sa identifici obiectele de inventar necesare efectudrii mise-en-place-ului;

o sd efectuezi diferite tipuri de mise-en-place-uri

3. Calitatea produselor si serviciilor
3.1. Ipostazele calitatii
3.2. Factorii ce determind si influenteaza calitatea
produselor si a serviciilor

.3. Componentele calitdtii produselor si a ser-
viciilor

4. Indicii de calitate ai produselor si ai servi-

(o8]

[S8]

ciilor

.5. Particularitati ale caracteristicilor serviciilor

.6. Asigurarea si controlul calititii produselor si
a serviciilor

[SERR Y]

Sa evidentiezi

« componentele calitatii produselor si serviciilor

o factorii ce influenteaza calitatea produselor si serviciilor;

» principalele tipuri de standarde si rolul lor in asigurarea calitatii

Sa intelegi

o rolul standardizarii

o care sunt responsabilitdtile prestatorilor de servicii

Sd poti sd

e 53 respecti normele de calitate privind produsele si serviciile

o si identifici elementele din legislatie referitoare la calitatea produselor si servici-
ilor;

o s utilizezi standardele §i normele tehnice de calitate in aprecierea calitatii
produselor i serviciilor.
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Swccesul wnne nestannant depinde de o sumd de factone.

& Unii considerd ca méncarea, specificul acesteia si modul ei de pregitire
reprezintd cel mai important lucru.

® Altii spun ca, atunci cind mergem la restaurant, o facem pentru experienta
in sine, nu doar pentru a manca.

e Simtul estetic este esential atunci cdnd vine vorba de prezentarea
produselor pentru cd, indiferent cit efort s-a depus in realizarea
preparatelor, dacd acestea nu sunt expuse sau prezentate in asa fel
incat sd il atragd pe cumparator, truda a fost in zadar.

S o

Viata modernd impune un alt tip de comportament social. Astfel, tot mai

multe persoane apeleaza la servicii de alimentatie specializate, mai mulit sau
mai putin pretentioase pentru masa de prinz, pentru o intilnire de afaceri
. .. sau cu prietenii, pentru o cind romantica sau in vacante...
Este bine sd stii Alimentatia publica/restauratia cuprinde ansamblul activititilor generate
de pregatirea preparatelor culinare si a produselor de patiserie-cofetarie,
servirea si desfacerea acestora in cadrul restaurantelor, al cafenelelor si al altor
tipuri de unitati de alimentatie publicé similare.

Avind in vedere faptul
ca restaurantul este cel mai

reprezentativ tip de utgtesin Activitatea desfaguratd in cadrul unui restaurant este foarte complexa, fiind
ultimii ani, o serie de autori au  rezultatul imbinarii a doua categorii de activitati:
impus termenul de restauratie, m productia preparatelor culinare;

= servirea i comercializarea preparatelor culinare, de patiserie-cofetarie

cu varianta sa resfaurare, care oo :
' e si a bauturilor.

desemneazi, in mod special,
activitatile desfigurate in unititi
de categorie superioar.

La randul sau, fiecare dintre aceste categorii de activititi include o serie de
activitati specifice.

% Verificarea calitativa a materiilor prime si

auxiliare - _—
# Primirea clientilor

# Dozarea materiilor prime si auxiliare . I . I .
- P $ # Servirea clientilor folosind diferitele sisteme de
servire

@ Prelucrarea preliminara (primara) si termica

& Debarasarea
# Montarea, decorarea
# Prezentarea notei de plata si incasarea

# Pastrarea la rece sau la cald contravalorii acesteia

% Servirea & Despdrtirea de consumator

Auepc acum acazia ad pagete intr-o bume fascinantd
a gormelon, a culordlorn, a gusturdlor, a aremelon,
a rafinamentill 3¢ a eleganted...
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1

Partea I: ACTIVITATI SPECIFICE PRODUCTIEI CULINARE

4 3
A gare este o artal!

& Unuldintresecretele succesuluibucitiriei unuirestaurantderenume
constd in faptul ci fiecare miscare trebuie gindita: combinatia de
ingrediente, de mirosuri§i gusturi, fragezimea carniisialegumelor,
culoarea sosurilor, succesiunea specialitatilor servite pe masa.

Nu este suficient doar sé respecti reteta ,,iei 200 de grame de asta i 300
de grame de aia, amesteci si coci’, sau ce mai scrie in retetar. ,Trebuie
sa vezi ceea ce pregatesti cu ochii celui ce va ménca”.

m Zeci si zeci de retete, combinatii de gusturi, arome, asezarea pe
platou, culori, succesiunea de gusturi, asortarea cu ceea ca va urma,
fel principal sau desert, ori cu vinul, totul trebuie gandit si verificat
separat. Muncd elaboratd, aproape ca la constructia unei case! Si asta
nu o datd, ci iar si iar, pentru fiecare fel in parte, fiindcd ,nu existd
doud mancaruri identice, asa cum nu sunt nici doi oameni identici”

m Siar mai fi ceva care asigura succesul unei preparat: dragostea.

T dacd nw pul drageste in tor ceea ce fac!

Materiile prime - sunt alimente utilizate in cantitati diferite la
obtinerea preparatelor culinare, de patiserie

si cofetdrie, care influenteaza caracteristicile

si auxiliare
(in alimentatie)
nutritive si/sau organoleptice ale produsului finit.
In functie de implicarea lor in procesul de productie culinari, se impart in

materiile prime;

doua grupe:

& materiile auxiliare.

Materiile prime - sunt alimente folosite in cantitati mari, care se rega-
sesc in produsul finit si influenteaza caracteristicile
nutritive si organoleptice ale acestuia.

Materiile prime se grupeaza in:

= de origine vegetala: cerealele si produsele cerealicre, legumele,
fructele, produsele zaharoase, grasimile vegetale;
# de origine animald: carnea, subprodusele si produsele din carne,
laptele si produsele din lapte, oudle si grasimile animale.
- sunt alimente folosite in cantitati mici, care
influenteazd numai proprietatile organoleptice ale
preparatului culinar, putand lipsi din compozitia

Materiile auxiliare

acestuia.
In categoria meteriilor auxiliare se includ: stimulente, condimente, coloranti

alimentari, afdndtori si substante gelifiante.

]
4
i

In alimente se gdsesc in combi-
Pnatil si cantitati diferite peste 50§
“de substante nutritive, dintre care
aproximativ 45 esentiale ;

- acestea neputand f sintetizate in
forganism -, precum vitamina C,

sunt

e

_aminoacizil.

[ e sy ey e " sl
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Este bine sa stii

PROTEINELE se gisesc in:

= lapte, carne, oud, peste (acestea
contin proteine complete);

# leguminoase:  soia,  fasole

etc., cereale, (proteine partial

complete);

oase,  tendoane,

(proteine incomplete).

GLUCIDELE se gasesc:

@ in proportie mare in alimen-
tele de origine vegetald (grau,
porumb, orez, fructe, legume,
zahdr, miere);

& in  cantitate mai  micd In
alimentele de origine animald
(lapte, ficat, muschi).

cartilagii

-
E)

LIPIDELE se gasesc in proportie

mare:

# in alimentele de origine animald
(lapte integral; unt; oud; uleiuri;
carne (in special de porg,

= in unele fructe (alune, nuci) si
in seminte.

EMZIMELE se gasesc:
in legume si in fructe.

VITAMINELE principale conti-
nute de diferite alimente se
grupeaza in:

& vitamine liposolubile (solubile in
grasimi): A, D, E, K, F;

w vitamine hidrosolubile (solubile
in apa): complexul de vitamine B
(B1, B2, B6, B12), vitaminele C,
P, PP etc.

SUBSTANTELE MINERALE
continute de alimente sunt: calciul,
tosforul, magneziul, fierul, iodul,
fluorul.

APA existd In cantitati mari in:

= produsele vegetale, cele mai bo-
gate In apd fiind fructele si legu-
mele, cum ar fi castraveti - 95%;
Depeni ~ 8§9%; struguri 79% etc.

e produse de origine ani-

in peste,

s unele
mald, cum ar fi: 80%
75% in carne, 87% in lapte.

Importanta alimentelor

- sunt produsele care intra in alcif uirea hranei organismului,

satisficandu-i necesititile de substante nutritive.

Principalele substante nutritive continute de alimente sunt: glucidele,
lipidele, proteinele, sirurile minerale, vitaminele, acizii organici, enzimele,
apa s.a.

O parte importanta a acestor substante este adusa in organism numai prin

aport alimentar, ele nefiind sintetizate de organism.

Rolul principalelor substante nutritive in organism

g Participd la

Rol ;@ component

& Rol plastic: | & Rol energetic:

. participa la energetic: prin ardere, 1g reactiile celulare din indispensabil
formarea celuletor 1 g de glucide delipideasigura . organism,avand . al materiei vii
silaregenerarea oxidate produce = 9,3 Kcal rol biocatalitic, "m solubilizeaza
celulelor uzate 4,1 Keal "1 Rol plastic: favorizand sitransportd

5 Rol energetic: = Rol fiziologic: ©  unelelipide metabolizarea substantele

1 g de proteine maresc | complexesunt  subsantelor din | organice si
oxidate produce rezistenta | constituenii . componenta ! anorganice
4.1 Keal (doarin organismului . structuraliai . alimentelor L& (feeazd
© situatii speciale) fata de | celulelor (celule [ mediul de ;
.= Rol fiziolegic: substantele nervoase si reactie pentru
© apara organismul toxice hepatice) componentele
de bolile infec- organice i
anorganice

tioase (formarea
_anticorpilor)

Din punct de vedere nutritiv, alimentele se clasificd in mai multe grupe:
w carnea si derivatele sale;

= laptele si produsele lactate;

z oudle;

= cerealele si derivatele lor;

= legumele, fructele si derivatele lor;

# grasimile alimentare;

= zahdrul si produsele zaharoase.
Fiecare dintre aceste grupe are un continut diferit de substante nutritive;
de aceea, o alimentatie echilibratd presupune combinarea acestora.

n principiu, un raport corespun-

zator intre glucide, proteine si

lipide este 10:2:1.

Grasimile vegetale

“. : biologica supericard gr ;
animale, pentru <a nu contin
colesterol, contr

i~

suind chiar la

reducerea acestuia




Modulul I. Bazele restauratiei

Cu sigurantd te preocupd sdndtatea ta si a celor apropiati si
vrei sd stii cdt mai multe despre ce si cum trebuie sd mandnci.

Da frau curiozitdtii si cauta sa completezi informatiile
primite.

@ Te-ai gandit ce inseamnd sa nu-i asiguri aportul necesar de
substante nutritive?

= Informeazd-te/cautd pe internet:

~ care sunt principalele alimente utilizate la obtinerea preparatelor culinare
si de patiserie cofetdrie;

- care este necesarul zilnic de proteine, lipide, glucide, saruri minerale,
vitamine etc. §i care sunt efectele in cazul in care nu este asigurat un aport
optim de astfel de substante;

- care este necesarul zilnic de calorii in functie de varstd, sex, ocupatie/efort.

Pe masurd ce inveti fiecare dintre grupele de alimente, completeaza fisele

de documentare propuse urmdrind compozitia chimica a fiecarui aliment,

avantajele si dezavantajele nutritionale, grupele de alimente cu care trebuie
sd se asocieze in consum pentru a asigura o alimentatie echilibrata.

& Organizati un concurs de intrebdri si raspunsuri, o intrecere pe grupe, cu 20
de intrebdri pentru fiecare grupd.

FISA DE DOCUMENTARE EE

Pe masurd ce parcurgi acest modul, pentru fiecare dintre tipurile de
materii prime si auxiliare studiate, intocmeste o fisa de documentare in care
sa precizezi:

1. Caracteristicile generale ale produsului (ale materiei prime sau
auxiliare).

Valoarea nutritivd (continut de proteine, lipide, glucide, vitamine,
saruri minerale, apa etc.).
3. Punctele tari/avantajele nutritionale ale produsului si punctele slabe

(S

(carentele, lipsurile).

4. Cu ce alte materii prime sau auxiliare ar trebui sa se asocieze in consum
pentru a asigura o alimentatie echilibratd, cunoscand avantajele si
dezavantajele nutritionale ale acestei materii prime.

5. Oferta comerciald existentd in magazine, de minimum 5 produse,

precizand denumirea comerciala, producatorul si avantajele fatd de

celelalte produse.

Condimente care imbunatitesc gustul preparatelor obtinute.

Utilizari culinare, cu precizarea a minimum 5 sortimente de preparate

o2

N

culinare realizate din materia prima respectiva.

8. Conditii de calitate.

9. Valoarea energetica pentru 100 de grame de produs, pe care o poti
calcula cunoscand compozitia chimica a produsului si formula de
calcul prezentatd mai jos:

VE=TP x 4,1 +TL x93+ TGx4,1
unde: TP - total proteine (%);
TL - total lipide (%);

TG - total glucide (%).
Swcees!

Cereale

S i &

Carne si produse din carn
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Produse cerealiero-fainoase

Structura bobului de cereale
1. Invelis
2. Endosperm
3. Embrion

= Cerealele au jucat dintotdeauna
7 un rol deosebit in alimentatie, |
debutul  culturilor  cerealiere

avand loc cu peste 10.000 ani in -

urmia.

1.1. Materii prime de origine vegetala

1.1.1. Produse cerealiero-fainoase

u Cerealele asigurd o alimentatie echilibratd care te ajutd si faci fata
provocdrilor din timpul zilei.

m Ele furnizeazd organismului energia si substantele nutritive necesare
desfasurarii activitatilor cotidiene.

i Vitaminele pe care le contin maresc energia si puterea organismului.

& Fierul fortifica sistemul imunitar, iar calciul intareste oasele si te ajuta sd
ai o dantura sanatoasd.

@ Magneziul asigura buna functionare a sistemului cardiovascular, creste
rezistenta corpului la infectii $i imbunétateste randamentul intelectual.

@ Fibrele scad colesterolul, imbunétatesc digestia si ajuta la stabilirea unei
diete echilibrate.

‘%wm&o;cecuw;éwicmxmc;mm&

Cerealele si produsele cerealiere ocupa un loc important in alimentatia

omului, datoritd urmaitoarelor caracteristici:

= au valoare nutritiva ridicatd (continut mare de proteine si glucide);
@ sunt usor asimilabile si accesibile organismului uman;

# sunt gustoase;

& au o duratd de prelucrare scurta;

# se pot prepara usor i diversificat.

Cerealele - sunt plante cultivate pentru boabe, care ocupa un rol
important in alimentatia omului.

Principalele cereale folosite in alimentatie sunt: graul, porumbul, orezul,

secara, orzul, ovdzul.
Boabele de cereale au o structurd comuna:
1. Invelisul # este partea exterioard, lemnoasd, a bobului, care are un
rol protector;
& este bogat in celuloza, substante minerale i vitamine;
# se indepdrteazad in procesul de prelucrare prin decor-
ticare, sub forma de tarate.

2. Endospermul = miezul fiinos este format din granule de s
substante proteice.
& in prezenta apei, substantele proteice formeazd glutenul,
cu rol major in panificatie.
3. Embrionul # este germenele din care va lua nastere viitcarea planta

Hrin germinare;
o
- este bogat in lipide i enzime.
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Compozitia chimica a cerealelor este asemanatoare, dar diferd de la o
cereald la alta prin proportia componentelor.

Proportia diferitelor componente chimice continute de cereale:

75 204/0 i 23 760’ 0,0—8% ] 78—1650% ~6%

Celealele nu se consuma ca atare; in \'ederea utilizarii in alimentatie, ele
sunt supuse unui proces de prelucrare, rezultind: fainuri, crupe, paste g.a.

Clasificarea produselor din cereale

: de grau ‘
FAINURI A
™1 (obtinute prin | ¢ secard
macinare) "
Produse obtinute de orz |
—® prin prelucrarea — R
boabelor CRUPE
(obtinute prin ;
L tehnologii
speciale) i
Fainuri
PASTE |
Produse rezultate i
. din prelucrarea
fainii sub forma PRODUSE |
de aluat DE PANIFICATE |

& Pentru a obtine un preparat de calitate, este important sd te aprovizionezi cu materii prinie pe nidsurd.

# Aceasta presupune insd sd cunosti si sd selectezi foarte bine furnizorii in functie de criteriile dorite.

De aceea iti propunem sd realizezi o fisa de documentare pentru fiecare grupa de produse/materii prinie
studiate.

Suceea!

FISA DE LUCRU

s

» Organizati-vd pe grupe de cate 4-5 elevi si cautati pe internet si in magazine produsele principalilor furnizori/
producatori din Romania.
= Culegeti informatii si realizat, pentru fiecare grupa de materii prime studiate, o prezentare, dupa modelul de mai jos:

| I |
; |

Nr. < N ; - o | ‘s . .
Producatorul Tipuri de produse comerdalizate Caracteristici Recomandai Pret unitay

crt.

i

In final, concluzionatisi luati decizia cu ce tip de materie prima si de la ce producitor ar fi bine sa v aprovizionati,
in urmatoarele situatii:

- sunteti bucatarul-sef din cadrud restaurantului Riviery;

- sunteti seful laboratorului de patiserie-cofetarie din cadrul restaurantului Elite

Motivati fiecare alegere.

Realizati o prezentare PowerPoint cu informatiile culese, intr-un mod cat mai atractiv (alternand informatiile
cu imagini reprezentative si argumente) si incercali sd-1 convingeti pe managerul uniitaiii (In cazul vostru, pe
profesorul coordonator) si &mwbc cumpdrarea materiilor prime propuse. :
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Este bine sd stii

= Intre culoarea fainii si gradul Faina - se obtine prin macinarea boabelor de cereale (grau, secard,
de extractie exista intotdeauna orz), in diferite granulatii, urmata de separarea particulelor
concordantd. rezultate, prin cernere, cu ajutorul sitelor.

= Cucatcontinutul de gluten este Cea mai utilizatd in alimentatie este fiina de griu.
mai mare, cu atat fiina este de In functie de gradul de extractie', aceasta poate fi de mai multe tipuri:
calitate mai buna. # faind albd (extractie 30%), obtinuti din miezul bobului;

= faina semialba (extractie de 75%), cu eliminarea partiald a taritelor;
# fdind intermediara (extractie 85%), cu particule de taréte;
¢ faind neagra (extractie 90 — 95%).

i

b

Conditii de calitate ale fiinii de grau:

e e o s T = =

: FAINA AL RS INA SERMIE ‘“i“',".’y - -

Caracteristici . . . -
& pulbere cu o granulatie find, | = pulbere, contine particule de 5 pulbere, contine particule
Aspect # pulbere cu granule fine _ ‘o - e
urme vizibile de tarate tdrdte de tdrate si endosperm
. . i . = cenusiu-deschis, cu nuantd albd
Culoare & alb-galbui, slab cenusiu | = alb-gdlbui, cu nuante cenusii e ’ # roscat
sau galbuie

Miros 2 pldcut, specific de faind de grau, fard miros de mucegai incins sau alt miros strdin
Gust & dulceag, placut, specifi, putin dulceag, fara gust amar sau acru, fard scrasnet la mestecare
Infestare = nu se admite prezenta insectelor, in niciun stadiu de dezvoltare

I

Alegerea fdinii pentru diferite utilizari culinare se face in functie de
continutul in amidon si gluten, substante care au un rol diferit in formarea
si coacerea aluaturilor.

Pentru patiserie-cofetdrie, aluat fraged, fursecuri, pldcintarie si
pentru aluatul dospit cu adaosuri, cele mai folosite tipuri sunt 000 si 680,
corespunzdtoare fainii atbe.

Dar trebuie s mai aveti in vedere si urmaitoarele:

pentru aluatul fraged, este necesara fdina cu extractie 30%, dar cu un

Este bine sa stii gluten de calitate inferioard;

. o 2 pentru foaia de placintd romdneascd - taina tip 000 cu gluten puternic,
2 Amidonul ajutd la formarea :

si coacerea aluaturilor; el se
gaseste in proportie mai mare
in fdina cu grad de extractie mai

mic. : = pentrualuat frantuzese — fiind cu extractie 30%, duar cu un continut de

elastic, nelipicios.
= pentru aluatul dospit - faind cu extractie 30%, dar cu gluten puternic,
elastic (continut gluten 30%)

@ e0Ec200009000c0500500000000000008 0000000600000y

Glutenul formeazd structura gluten umed, intre 26-32%, dar bine legat, elastic, deschis la culoare.
produsului finit, asigura men-
tinerea formei $i a inalfimii, calitate superioara.

dd viscozitate aluatului, permi- : S
: _ : ¢ pentru paste fAinoase - faind din grau dur, cu stidl
tand modelarea si tragerea

lui in foi; in timpul dospirii,
aluatul inglobeaza gazele si,
prin coacere, se formeazd un |

pentru produse de panificatie - faina cu continut ridicat de gluten, de

ccocnscerooum

noen

gluten umed peste 32%.

) Prin gradul de extractic al fainii se intelege cantitatea de faind. in kilogrume sau procentual.
miez poros. obtinutd din 100 kg boabe texemplu: dacd din 100 kg de grau s-au ebtnut 30 kg de fnd.

atunet gradul de extractic este de 36 20y,
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Depozitarea fainii:
@ in depozite sau camere uscate, curate, aerisite, fara rozitoare sau insecte; .k :
# ambalata in saci de material textil sau in pungi de hartie, stivuite astfel ~* =~ o et
N . . % 100 g de crupe asigura 350 - 370
incat sa poata circula aerul; ' de calorii e :
. conditii de depozitare: temperaturi de 10 °C, umiditate relativa a aerului € CalonL
70-75 %, timp de 60 de zile vara si de 120 de zile iarna.

o

. & Datorita valorii lor, predomi- .
* nant calorica, se recomandﬁzi
: asocierea crupelor cu alimente §
bogate in proteine, Vitamine,;
saruri minerale. §

Crupele - sunt produse obtinute prin prelucrarea boabelor de :
cereale prin tehnici speciale. La fierbere, pastele isi MAFESE

volumul de 2-3 ori.

In functie de aceste tehnici, crupele se clasifica conform schemei de mai jos:

iw Crupele sunt recomandate in

DIN ORFZ alimentatia tuturor grupelor de
- orez slefuit varsta, inclusiv in alimentatia i
o orez glasat . .
© . dietetica. \
—>  INTREGI | ' ' '
| ARPACAS |
—> NORMALE — - din grau
o din orz .
E— Este bine sd stii
—p FRAGMENTATE oLa prepararea crupelor se
recomandd  folosirea  unei
OPARITE lcamntalj,llde 2,3—3 V@h{me lichid
(fulgi de oviz) a un volum de crupi.
—s LAMINATE
PRAJITE
(fulgi de porumb)
PUFARIN
(din grau
si din orez)
—2 EXPANDATE
PUFULETI
(din porumb)
MALAIUL
Malaiul - este o crupd care se obtine prin macinarea boabelor de
porumb, in mori.
In functie de granulatie si culoare, acesta se clasificd in: Mici secrete
= malai grisat (malai extra); din bucdtdrie
m?la{i SUperior; & pentru mamaliguta pripitd se
# malai obignuit. foloseste mdlaiul grisat;

;. pentru mamaliguta roma-
neasca, mdlai superior,
obignuif - pentru autenticitate.
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OREZUL

3 i {1 T Srtarvan fmvalictliii) oJafiiies
rezul - se obtine prin decorticarea {indepdrtarea invelisului), slefuirea,

polizarea si glasarea orezului brut.

o
.
"

Este bine s stii ce orez sa folosesti!

. pentru supe - orezul cu bobul mai lung, cu forma rotunjitd (Padano);

Orez Basmati = pentru budinci - orezul cu bobul scurt, care absoarbe bine savorile, dar
rezistd greu la fierbere (Japonica);

. e . ¢ pentru risotto - orezul cu bobul mediu, rotunjor sau oval si de culoare

Este bine sd stii albd; exemplu: Arborio (cel mai cunoscut), Carnaroli si Vialone;

w Orezul contine 7% proteine
inferioare ca valoare biologica
si 70 % amidon. Continutul
sau in sodiu il indica in regi-
murile hiposodice.

= Basmati, careinseamnd parfurmat
este adesea numit ,regele”
orezului, datorita excelentelor
sale calitdti: boabele foarte lungi
si subtiri, care ramén afanate
dupi fierbere, aroma deosebita.
El este cultivat doar in nordul
Indiei si in Pakistan, si nici
un alt tip de orez nu poate fi
etichetat ca basmati.

e pentru salate, garnituri (boabele nu trebuie sa se lipeascd) se
recomanda orezul cu bobul lung; exemplu: orez basmati;

= la salate, cu carne de véinat sau cu peste, se recomandi orezul rosu-
integral, cu gust de nuca si o texturd usor elastica la mestecat; cea mai
buna calitate de orez rogu provine din regiunea franceza Camargue;

+ pentru preparatele asiatice, se foloseste orezul parfumat Thai, care
are o consistentd tare si este usor lipicios, si ,orezul chinezesc” sau
worezul lipicios”; boabele sale sunt aproape rotunde si albe precum
creta; metoda obisnuitd de a-1 giti este sa fie inmuiat si apoi fiert in
aburi, dupa care boabele se lipesc unele de altele, ca si cum ar fl unse
cu clei; aceasta inseamna cd pot fi mancate ca mici bile, desprinse cu
degetele sau cu betisoarele;

= orezul prefiert (parboiled) - este un orez integral care a fost inmuiat,
fiert in aburi $i uscat inainte de procesare si lustruire;

- orezul dulce - numit mochi in Japonia, are gust dulce, este lipicios si
are un continut mare de amidon. Se foloseste la prepararea turtitelor de

nnouanoebanaobnbnavonlnnun.rnuoae-av-a-nnnenne-aebbanee.no.u-nnnlnbonaeqcnnonan«aouzeuoo‘

orez sau a altor dulciuri.

b
Grisul - este o crupd cu o compozitie aproximativ identica cu
cea a fainii albe, mai bogat insa in proteine;
- este obtinut concomitent cu faina alba.

ARPACASUL

Arpacasul - se obtine prin decorticarea si slefuires boabelor de
grau sau de orz.

- arpacag din graw;

]
L
< arpacay din orz.

Arpacag
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Conditiile de calitate ale crupelor

R Tipuri

| Caracteristid

\
—_ i
Aspect = granulemari, fard ' = granule cu P - boabele trebuiesa fie - = de grau — boabe rotunde,
' urme vizibile de © usoare urmede | sandtoase "% de orz - hoabe ovale,
tdrdte L tardte @ uniforme ca marime decorticate si slefuite
* Culoare alb, panala alb-gdlbui + & de grau — alb-galbui, cu
' ‘ " nuant rescatd,
z & de orz — alb-galbui
Miros - s placut, caracteristic, fara miros de mucegai sau ait miros strain
: . . g spedific, usor < :
Gust ! g placut, specific P } pldcut, specific # placut, dulceag, specific
i . dulceag
" Infestare i fard impuritati sau infestare

Utilizarea culinard a crupelor

. @ la prepararea mamaligii simple sau ' s la pregdtirea gamniturilor ;& laobtinerea gdlustelordingris & se foloseste cainlocuitor al orezului -
cu diverse adaosuri, folosita drept & la obtinerea dulciurilor de bucitdrie | & la obfinerea,gamiturii de gris” ~~ sauin amestec cu acesta, in special
- gamniturala diferite preparate @ caadaosuri [a preparate lichide (supe, | 2 la obtinerea dulciurilor de buctdrie . 12 obtinerea tocéturilor ‘
% la panetat - dorbe) o {gris cu lapte, buding de gris etc.)
# caadaosuri la tocdturi etc.

5

Depozitarea crupelor normale:

@ inlocuri uscate, dezinfectate si bine aerisite, respectand conditiile de vecinatate, deoarece primesc usor mirosuri
straine;

@ ambalate in saci de material textil sau in pungi de hirtie, stivuite astfel incét si poati circula aerul;

z temperatura 16-20 °C, umiditate 70-75 %.

Pastele - sunt produse obtinute dintr-un aluat crud, nedospit
fainoase (nefermentat), modelat in diferite forme si uscat pana la o
umiditate de 12-13 %.
Aluatul este preparat din faina de grau §i apa, cu sau fard adaosuri (oua,

pastd de tomate, spanac, sare etc.).

— SIMPLE R Paste
!Q?_' s lungi, ‘
/@_ﬂ medii,
< e ! ‘ . scurte
~._3HPO A [ s figurine
N ALUAT g (melcisort,
| CUADAOSURI ™ (‘:Liﬂl'nr?js)“‘ ‘, scoicd ote.) |
- Spdnac
(SUPERIOARE) wi B i
L Caprere Y



Turisy 1 ALIMENTATIE — Manual pentru clasa a [X-a

Bucitaria italiand castigd din ce in ce mai mult teren in Romania.
De aceea iti propunem un ,,dictionar de paste”,

PASTE FﬂlNQASE SCURTE

- Chiffert - Conchiglie | Farfalle ‘ Penne 7

" paste fainoase scurte, in formd de & paste fainoase midi, in forma de

paste fainoase in forma de fluture | & paste fdinoase scurte, tdiate oblicsi

corn, curbate si gaurite in interior * bolta gaurite in interior
f |
| Rigatoni ' Tortiglioni | Gnochi | Fusilli
& paste fainoase scurte, taiate drept g paste fainoase scurte in formd de # paste fainoase scurte rasucite in # paste fainoase care au forma unor
si gaurite in interior © spirala i forma de melc . suruburi i
: . ! )
H : i i !
‘
| ; i .
[ . 1 !
PASTE FAINOASE PLATE SI UMPLUTE
| Cannelloni ' Lasagne plate  Ravioli | Tortellini :
| paste fainoase informadetub | & foi de aluat masurand circa & pitrate, umplute cu spanac sau cu ' g aluaturiin forma de inele de

' pentru umplut i 10X20em i carne tocata | diferite marimi, umplute
" [ & se comercializeaza fierte dinainte & aluatul este in forma de tascute
sau crude . :

L S " e ]

PASTEFAINOASELUNGI - o
Linguine - o %vMacaNmane" T~Spaghetti o _‘”Tﬁ'i"égjl‘i;teﬂle -
- B asemandtoare spaghetelor, dar | = paste fainoase lungi, * @ sunt cele mai cunoscute paste r % paste fainoase clasice italienesti,
© ceva mai groase - tippai © fainoase din lume ; subforma de panglica/fasii '

- sunt lungi, subtiri si nu sunt gaurite ©  inguste, cu o latime de 0,6-1cm

e
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Conditiile de calitate ale pastelor

: suprafata netedd, fara urme de faina

& suprafata neteda, fara urme de faina, nesfar-

Aspect 7 se admit mici asperitati, indoituri matd, transiucida, in ruptura cu aspect sticlos | =z spedific sortimentului
usoare sau deformari neinsemnate # se admite o foarte usoard incovoiere
Culoare # albd uniforma & alb-galhuie sau galbuie-aurie, uniformd # roza sau verzuie, in functie de adaos

Gust si miros

# (aracteristic, fard gust gi miros strdin

Comportare la fierbere

& dupa fierbere in apa, trebuie sd fie elastice, sa nu se lipeasca intre ele, sa nu formeze cocoloase

Crestere in volum
la fierbere (minimum)

@ de 2,5 ori

mdedor

s dedori

Utilizare culinara:

@ la pregatirea unor garnituri, a unor antreuri;

& la obtinerea unor dulciuri de bucdtérie;

@ ca adaosuri la unele preparate lichide (supe, ciorbe etc.).

Conditii de pastrare

&

= spatiile de depozitare: curate, uscate, aerisite, dezinfectate;
& se pdstreazd ambalate in pungi de celofan, héirtie pergamentati sau
polietilena, cutii de carton, saci de hartie, 1azi de lemn;

m conditii de depozitare: temperatura de pastrare 20 °C, umiditatea de
maximum 85%.

Produsele de
panificatie

- sunt obtinute prin fermentarea §i coacerea unui aluat
dospit, obtinut din fiind de grau, apa, drojdie si sare.

In functie de sortiment, acest aluat poate primi unele adaosuri (fiind de

secard, faina de cartofl, ceapd, seminte diferite etc.).
Piinea este principalul produs de panificatie, care furnizeazd organismului
proteine de clasa a II-a de calitate nutritionala, vitamine din complexul B si

substante minerale (Mg, P, Fe).

Clasificarea produselor de panificatie este realizatd in schema de mai jos.

alba
PAINE i T !
5 . ! |
SIMPLA L semialbd i
neagr
i > cu cartofi
. ;AAI;E cu’ 7 |
DROSUR — cu seminte etc. |
= fara sare !
N _ — graham
PAINEDIETETICA —| =
g hipoglucidica 7
e ~simple (conuri, chifle)
PRODUSE DE s e
prawgeme |+ i el btoane mpltur)
- - speciale (briose, cozondcel aromatietc.) |

" Pastele
{ apreciate in bucatarie, pentru ca: |

35 = i E
faincase sunt foarte"
au o mare intrebuintare, dato-
ritd  varietitii  sortimentale }
si valorii lor nutritive mari
(in asociere cu alte alimente §
ca: branzeturi, carne, sosuri,,
legume, peste etc.);
au o conservabilitate ridicata s
(termen mare de valabilitate
6 luni-1 an);

se pregatesc in timp scurt.

e

w

Piinea
din
dietelor

fimpul

pentrie slabit

una-
doua feliute de piine de secard
fiind  recomandate  la dietd

In plus, painea ne poate inhiba |

pofta de dulee.
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Conditii de calitate

Dectesnear . -
- Aldente —termenimprumutatdinbucitaria : | Aspect t forma regulatd, neturtita
“italieneasca; face trimitere la felul in care_§ ! Coaja & netedd, lucioasa, fard lipituri

- sunt fierte pastele, astfel incat acestea sa nu | Culoare % uniformd, specifica fiecarui tip (brun-deschis, auriu), nearsa, dar nici palida

 fie nici foarte tari, dar nici foarte moi. T T A
@ porozitate uniformd, elastic, fara urme de faing, fara straturi compacte sau

Antreu - dupa requlile clasice ale: | Miezul o

: . : corpuri straine

i gastronomiei, antreul este felul care se:

“serveste dupd gustare (sau supa) si peste : Gustul si mirosul 1 placute, caracteristice, fard miros sau gust de mucegai sau ranced, fard
‘ (sau dupa preparatul care il inlocuieste) scragnet la mestecare cauzat de impuritdtile minerale

“inainte de felul principal din meniu (de: | Semne de alterari o o o

P ul-princip ( : icrobi # lipsa (prin ruperea painii s nu se formeze fire mucilaginoase)
 obicei, friptura); g microbiene

: Crutoane — micd bucatd de paine rumenitd :
ﬁin cuptor sau prajita in grasime, care se:
 serveste in supa. :

Pastrare i depozitare
& in spatii dezinfectate, uscate, aerisite, bine ventilate, asezate pe paleti

Decorticare — operatie de desprindere 5| = conditii de depozitare: la 10-18 °C, umiditate 60-70 %.

: de inlaturare a cojilor de pe unele seminte, in

‘ vederea consumului sau prelucrdrii ulterioare | Utilizari in productia culinari:

aacestora. = pdinea se utilizeaza ca atare (in stare proaspata ori tost);

: Glasarea — operatia de acoperire a hoabelor : # la obtinerea pesmetului;

; C un strat subfire de glazurd formatd din : # intra in compozitia unor preparate sub forma de crutoane,

sirop de glucoza sau miere, talc, amidon etc. @ intra in componenta unor tocaturi (umpluturi) ca material de legatura.

 Are drept scop crearea unui aspect placut, :
- imbunatatirea calitatii si cresterea rezistentei :
“la pdstrare. :

APLICATII, TRSTE, TEME...

I. Completati spatiile libere astfel incat enunturile urmatoare sa fie corecte si complete.

Faina de grau se obtine prin ............... Lo in diferite ............ 2o si prin separarea
particulelor rezultate prin............... 3o cu ajutorul sitelor.

Malaiul esteo ......... 4o care se obtine prin macinarea ............... Siviiii, , in mori.

Crupele sunt produse obtinute prin prelucrarea ............... 6........, prin tehnici speciale.

Orezul se obtine prin decorticarea (indepdrtarea invelisului), slefuirea, polizarea si glasarea orezului brut.
II. Scrieti pe caiete litera corespunzitoare raspunsului corect.
1. Pentru obtinerea aluatului fraged se recomandi:
a. fdina cu extractie 30%, dar cu un gluten de calitate inferioara;
b. fdind cu extractie 30%, dar cu gluten puternic, elastic;
c. fdind cu continut ridicat de gluten, de calitate superioari;

d. fdina fara gluten.

8]

. Conditiile optime de depozitare pentru faina sunt:
a. la temperaturi de 0 °C, umiditatea relativa a aerului 80-95%;
b. la temperaturi de 10 °C, umiditatea relativa a aerului 70-75%;
¢. la temperaturi de 4-5 °C, umiditatea relativa a aerului 70-75%;
d. la temperaturi de 20 °C, umiditatea relativd a aerului 60-65%.
3. Orezul este o crupa:

a. expandata; b. laminatd; c. normald.

4. Pentru obtinerea risotto-ului se foloseste:

Paine

a. orezul cu bobul potrivit/mediu, rotunjor sau oval si de culoare alba;
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b. orezul cu bobul lung (ex. Orez basmati);
c. orezul integral, cu coaja exterioard rosie, cu gust de nuci;
d. orezul Thaicare are o consistentd tare si este usor lipicios.
5. Painea graham este:
a. paine dietetica; b. paine simpl3; c. paine cu adaosuri; d. paine hipocalorica.
III. Rezolvati pe caiete exercitiile de mai jos.
1. In coloana A sunt mentionate principalele tipuri de finuri folosite in alimentatie, iar in coloana B, caracteristicile
acestora.
Scrieti pe caiete asocierile dintre cifrele din coloana A si literele corespunzitoare din coloana B.

Fainuri Caracteristicile lor
@ fdind albd # contine particule de tdrate
@ fdind intermediard & se obtine din miezul bobului
@ faind semialba i se obtine prin eliminarea partiald a tdratelor
& fdind neagra

2. In coloana A sunt mentionate principalele tipuri de crupe folosite in alimentatie, iar in coloana B, clasificarea

acestora.
Scrieti pe caiete asocierile dintre cifrele din coloana A si literele corespunzatoare din coloana B.

Crupe Clasificarea crupelor
& Normale & Fulgi de porumb
# Laminate & Pufarin
& Expandate & Mdlai
# Produse de panificatie

I'V. Copiati pe caiete tabelul de mai jos si completati conditiile de calitate pentru:
e Faina » Malai o Orez o Gris « Paste fainoase

Denumirea produsului/materiei prime

Aspect

Culoare

Miros

Gust

Infestare

VI. Transcrieti pe caiete urmatoarele enunturi. Stabiliti valoarea de adevar a acestora si notati in dreptul fiecirui
enunt ,, A, dacd apreciati ca enuntul este corect sau ,,F, daca apreciati ca acesta este fals.
1. Materiile prime si auxiliare folosite in alimentatie influenteaza atat caracteristicile nutritive, cat i calitatile
organoleptice ale preparatelor culinare.

2. Materiile prime influenteaza numai proprietatile organoleptice si nu pot lipsi din preparatul culinar.

3. Printre materiile prime utilizate in procesul de productie culinar se numard: stimulente, condimente, coloranti
alimentari.

4. Pastele fainoase sunt produse rezultate prin prelucrarea fainii sub forma de aluat.

5. Crupele nu au un continut mare de amidon.

6. Pentru prepararea crupelor se recomanda utilizarea unui procent de 2,5-3 volum de lichid la un volum de
crupa.

7. Pastele fainoase sunt produse obtinute dintr-un aluat dospit.




I.1.2. Legume si fructe. Produse rezultate din prelucrarea lor
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~ Consumul mediul anual de le-
gume si de produse din legume

este de 170-185 kg, de legumi-

noase boabe este de 3-4 kg, iar de |

cartofi 70-90 kg.

Este bine sd stii

Partea comestibild a legu-
melor este diferita: bulbi, fructe,
frunze, inflorescente, muguri,
radicini, tuberculi sau tulpini,
acestea reprezentdnd si criteriul
de clasificare a legumelor.

¢c a gructelor

Consumul a cinci sau chiar a mai multe mese pe zi de fructe si legume
colorate constituie o parte din planul unei vieti sinitoase.

Aceasta, pentru cd fructele si legumele colorate asigurd necesarul de
vitamine, minerale si fibre pentru o buna functionare a organismului si
un aport de energie optimi, protejeaza impotriva efectelor imbatranirii si
reduc riscul de cancer si boli cardiovasculare.

Este esential si consumi legume si fructe de diverse culori pentru a te
bucura din plin de beneficiile acestor alimente:

+ albastru/rosu inchis, pentru a invinge efectele imbatranirii;

~ rosu si alb, pentru a-ti asigura sdndtate i vitalitate;

- verde, pentru o sinatate de fier;

“ galben si portocaliu, pentru un aport de antioxidanti foarte puternici.

A griid, dece, sd-ti asigunt siluce portia de sdindtate!
5.

Legumele si produsele rezultate din prelucrarea lor
Principalele grupe de legume folosite in alimentatie

Legumele - sunt alimente de origine vegetald, cu un rol important in
alimentatie, datoritd caracteristicilor acestora:
au insusiri de gust si aroma deosebite;
furnizeazd elemente nutritive pretioase: glucide simple,
sdruri minerale, vitamine.

Importanta: - sunt alcaline, neutralizind aciditatea excesiva din organism
ca urmare a consumului ridicat de carne i de alte produse de
origine animald;

-auefecteterapeutice, distrugandbacterii patogene prin substan-
tele fitoncide continute de telind, ceapd, usturoi, hrean.

Compozitia chimicid medie a legumelor

70-95% 0,1-0,7% si 18-20% la seminte 1-22% 0,3-2% fosfor, potasiy, fier, C, B1, B2, polivitamina A, proportiile
oleaginoase (soia) sodiu, magneziu, sulf variind in functie de specie

Castraveti

Conopida Dovlecei

—



0

pModulul I. Bazele restauratiei

I

Clasificarea legumelor

morcov > telind
- RADACINOASE —* pitrunjel - sfecld rosie
- pastarnac ridichi

> TUBERCULIFERE —* gartof

ceapa - arpagic
- ceaclama

>  BULBIFERE  — - deapa

praz

usturoi

»varza - alba

- rosie
o - creatd
g VARZOASE - de Bruxelles
. conopidd
- gulii
rosii caétravegi
- FRUCTOASE — = vinete s dovlecel
Val_‘dgi i pe’peni
faséie
—> PENTRU PASTAI — = mazire
- linte
T spaﬁéc k :;vldbod'é
> FRUNZOASE  —* . i # cicoare Andive

CULTURI LT
SPECIALE - cuperd
7 aromatizante: frunze de
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Legumele — sunt plantele de la care se consuma riadacina, iar in unele
riadacinoase cazuri, si frunzele lor aromate.

Acestea au o valoare alimentara ridicata, datoritd substantelor minerale de

rezerva.
Morcovi
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Caracteristicile generale ale principalelor legume radacinoase

‘radacina ovala, # raddcind rddacina : radacind sfericd, radacina de luna/de vara
rotunda sau conica, lemnoasd, lipsitd spongioasd, cu acoperita cu o (drnoasd, « forma rotund-turtitd, conicd
in functie de soi de suculenta pulpa fibroasd, | pielitd; suculentd, de | sau alungita
suculentd = pulpa forma sfericd | . cy miez fraged, suculent
Aspect spongioasa, sau fusiformd | de iarna
aromata « au radacina mare, carnoasd,
de forma lunquiatd sau sferica
% cu pulpa suculentd
2 de culoare # radacind alb- & raddcind alha + alb-gdlbuie, = culoarea de lund / de vara
portocalie sau galbuie sau alb- sau galbuie alb-cenusiesau | variaza in 5 culoare albd pand la
rosiatica rosie albd cu dungi functie de rosie, cu miezul alb sau roz
Culoare cafenii soi, defarosu | deiarnd
inchistarosu | < de culoare neagra cu miezul
deschis alb galbui
Miros @ specific 1 specific = specific « specific + specific 4 speific
« dulceag, pldcut # dulce, aromat, % usor dulceag, « dulceag i ~ dulce, placut | = placut, specific
Gust datorita uleiurilor | = usor picant, aromat + cele deiarnd au qust intepdtor,
eterice aromd specificd datorita compusitor cu sulf
2 continut mare de # glucide, substante | « bogatin <+ bogata in o continuthogat | de fund/ de vara
glucide, vitamine, extractive vitaminele B1, provitamina A, in glucide, + bogat in glucide, uleiuri
Continut in provitamina A neazotate, B2, Csi uleiuri vitaminele E, B, minerale (K, Ca, eterice, vitamine si alte
substante {caroten), substante minerale, eterice. C, PP minerale P), vitamine (BT, | substante nutritive.
nugriﬁvé minerale: Fe, Cu, a, P provitamina A, (Ca) B2, (), pigmenti | de iarna
vitamine B, € - putin bogat in vitamine
+ contin compusi cu sulf
= In stare crudd: in i preparate fichide | =. preparate s cruda:in salate | = n salatd, # in stare cruda, ca atare
salate de cruditdti (supe, ciorbe), lichide (supe, | = supe-ciorbe flartd sau w« in salate
2 suc de morcovi sosufi ciorbe), sosuri preparate de coapta
121n diferite preparate “ preparate de i preparate de baza (ghivedi,
Utilizare culinare: preparate bazd (ghivedi, bazd soteuri,
culinara lichide (supe, ciorbe) soteur, (ghived, preparate
preparate de bazi preparate din soteuri, din lequme si
(ghived, soteuri, legume sicarne) | preparate carne)
preparate din lequme din legume si
si carne) came).

Sfecli rosie

Este bine sd stii

Cele mai apreciate soiuri de morcovi sunt cele cu suprafatd neteda, de
culoare portocalie sau rosiatica, datoritd continutului ridicat de caroten si
de zahar si continutului mai redus in celuloza.
Soiurile de sfecld de culoare rosu-inchis sunt mai suculente si mai gustoase,
iar soiurile care in sectiune prezinta cercuri concentrice mai deschise
(aproape albe) alternand cu cele mai inchise sunt de calitate inferioara.




lul 1. Bazele restauratiei

niodu

1

Legulmele - sunt legumele cultivate pentru tuberculi.
tuberculifere
Tuberculul - este o parte subterana, ingrosatd a tulpinii, unde se acumu-

leaza substante de rezerva.

Cea mai importantd plantd din aceasta categorie este cartoful.

Cele mai cunoscute soiuri de cartofi de masi sunt: Galben timpuriu, Roz

de vari, Ghiulbaba, Sapunari, Maikonig, Viola, Roz de toamna.

Caracteristicile cartofilor

Este bine sd stii
+ Cartofii ;fﬁi’nog;i se. folosesc
pentru piureuri.

+ Cartofii cu un continut redus
de amidon se folosesc pentru
préjire sau coacere. '

Cartofi

F’: - tuberculiintregi, uniformi, cu suprafata neteda, cu forme diferite, in functie
Aspe de soi: rotunzi, ovali, alungiti, nefncoltiti

Culoare % corespunzatoare soiului

Miros s specific

Gust ;& nu se apreciaza gustul in stare cruda

Continut in substante |  amidon (12-27%), vitaminele B, C, PP si provitamina A {numai in cei cu
nutritive miez galben), avdnd o valoare nutritivd mai mare dect a radacinoaselor

Legumele frunzoase - sunt legumele cultivate pentru frunze.

Caracteristicile legumelor frunzoase

@ Prazul este o legumd apreciata
pentru frigezimea, suculenta si '
calitatile laxative.

- Ceapa, prin insusirile sale

gustative, stimuleazd secretia
gastricd.

Aspect % (apatdnd cu frunze mai mult sau mai putin # frunze proaspete fragede | #: frunze late, groase, carnoase, formand o papusa
indesate cdrnoase zvantate, fara mare alungita, de consistenta frageda
% frunze proaspete, zvantate, curate si sanatoase, frunze ranite, patate, fard | = proaspete, fragede, fara frunze verzi sau desfacute,
fara urme de inflorescentd pamant sau tulpiniflorale |  neatacate de insecte, nepatate
Culoare @ verde, de diferite nuante w verde, de diferite nuante | # culoare albd
Miros % specific » specific z specific
Gust # (aracteristic, usor amarui # (aracteristic 4 caracteristic, amdrui
Continut in s bogat in provitamina A, vitaminele B, C, saruri | # continut ridicat in # bogat in glucide, glucozd, fibre vegetale, vitamina €,
substante minerale vitamine si fier substante tonic amare
nutritive % continut mare de apa (sunt foarte perisabile)
Utilizari culinare | salate diferite % salate « in diferite salate, fiind apreciate pentru gustul
. piureuri specific
# preparate de baza

Legumele bulboase - sunt cele de la care se consuma atat bulbul (tulpina
subterana), cét si frunzele, cind sunt tinere.

Principalele legume bulboase folosite in alimentatie sunt ceapa, usturoiul,

prazul.

Ceapi
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Caracteristicile legumelor bulboase

» # e e i
Aspect « bulbuf rotund, turtit, oval, # bulbul alungit, cu frunze | - bulb (capatana) format din mai | = bulbul mai mic decatla ceapa sau
alungit, acoperit de foite subtiri verzi, lucioase, peste mufti bulbi fixati pe un disc usturoi, alungit, cu o tulpind falsa,
25 cm lungime lemnos, acoperiti cu foite subtiri | format din foi albe, subtiri si cdrnoase.
Culoare © galben inchis, galben-cardmiziu, | « bulbul alb, frunze verzi culoare albd sau roz + culoare albd, cu frunze verzi
rosu-vinetiu
Miros - speific + specific + speific # specific
Gust 7 caracteristic, iute - Caracteristic, iute « caracteristic, iute “ caracteristic
Valoare « bogate in substante nutritive: glucide 6-10%, proteine, vitamine (A, B, ()
nutritiva
Utilizare »+ intrd in componenta unei game | - salate - sosuri reci - in diferite preparate culinare, inlocuind
culinara largi de preparate: gustdri, - sosuri reci « fripturi la tigaie sau la cuptor ceapa uscatd, in preparatele dietetice
preparate lichide, sosuri, - la obtinerea diferitelor
preparate de bazd preparate culinare

Broccoli

e

este un deliciu
combinatie cu suc de limaie, f
branza si patrunjel.

=
i

in

Legumele
varzoase

tulpina ingrosatd: gulia;

- sunt plante legumicole de la care se consuma:
frunzele dispuse sub forma de cipatana: varza;

Lo e e o oems e e i . ) . y
capitana falsd (inflorescentd incomplet dezvoltata):
conopida.

Au un continut ridicat de substante nutritive: glucide 3-5%, substante
proteice, saruri minerale, vitamine B1, B2, C, A.
Caracteristicile legumelor varzoase
o ‘*f’ e -
: . DHOK da . i TN
- cdpatani complet |« cdpatani mai = cdpatani = tulpina ingrosatd, | « cdpatanisubformd | « cpdtanisub forma de
formate, bine midi §i mai foarte midi, care poate ajunge | de inflorescentd, inflorescente, sustinute pe
indesate indesate decdt | asezatein dela200g fa proaspete, sandtoa- | o tulpind de circa 15-30 cm
Aspect ~ frunze proaspete, lavarza alba formad de 3kg,infunctiede | se, curate, zvantate | - Partea superioara a tulpinii
sanatoase, + frunze subtiri, ciorchine pe soisi de conditiile | . complet formate, trebuie sa fie moale, iar cea
zvantate fragede un lujer de crestere bine indesate, fara inferioara, tare si lemnoasd
frunzulite
Culoare .. alb-verzui rosu-violaceu = verde - verde-deschis «. albd (inflorescenta | - verde inchis
cu frunze verzi) {coroana)
Gust, miros - caracteristic caracteristic caracteristic caracteristic caracteristic caracteristic
continut bogat de vitaminele A si C
Valoare sursa importanta de calciu, fibre si fier
recunoscute ca aliment anticancerigen (in special broccoli)
proaspata in salate proaspatd in la garnituri, salate crude, piure piure
Utilizare preparate de bazd, salate soteuri etc. in obtinerea - budind budind
in gastronomie tocdturiin foi, la la muraturi preparatelor sufleuri sufleuri
muraturi lichide garnituri




Modulul I. Bazele restauratiei

Legumele folosite pentru - sunt legumele cultivate pentru fructele lor Vinetele au o valoare calorica
fruct (legume fructuocase) gustoase. redusa: 100 g vandta furnizeaza

o o _ } ) ‘ numai 20 de calorii.
au valoare nutritiva mare, datoritd continutului bogat in zaharuri,

proteine, substante minerale, vitamine (C, B, B,) si unor substante specifice
speciel — solanina la rosii, capacina in ardei, substante tanate in vinete, pig-
menti (care dau culoare).

Din aceasta grupa fac parte: rogiile (tomatele), vinetele, ardeii, castravetii,
dovleceii, pepenii verzi si galbeni. Particularitatile acestora difera ca structura si
gust, de la specie la specie.

Caracteristicile principalelor legume fructuoase

: fructul foarte ¢ fructul mai putin + fructe de diferite | = fructul de forma + fructul fraged, Pepenii galbeni
7emos Si carnos, €drnos, u cavitati forme: ovalg, alungitd, oval, suculent, cuseminte |+ formd sfericd, turtitd,
acoperitcu o interioare sfericd, cilindrica cilindric; formasi mici (cei tineri) sialbe |  alungita, de marimi
pielitd subtire + are consistenta « acoperite cu pielitd | diametrul diferd, in « formd cilindrica, diferite
ceratd moale, mijlocie sau netedd, lucioasd functie de soi suprafatd neteda, + coaja neteda sau brazdatd

« cuforme diferite, | tare (crocantd), cu © consistentd elastica | suprafata neteda sau uneori costatd > miezul suculent, dulce,
In functie de soi grosimea cuprinsd acoperitd cu perisori aromat
« suprafata neteda | intre 1si4mm © pulpa tare, miezul Pepenii verzi
saut cu muchii = are forme, dimensiuni (carnea) fraged *# (0ajd netedd,
diferite, suprafete miezul suculent
netede
Culoare » rogie sau galbend |+ verde inchis la = violetd, de diferite verde, de diferite « culoare alb-ldptoasd | Pepenii galbeni
inceput, apoi nuante, lucioasa nuante, trecind spre | pand la verde * coaja: galbend, galben-
se diferentiaza - fructele ajunse galben, pe masura ce verzuie sau rosiatica
in functie de la maturitate de fructul se apropie de + miezul: galben, galben-
0L, devef}'?‘d < consum au culoare |  maturitatea fiziologica Verzui pana '? portocaliu
verde albicioasa, NS o Pepenii verzi
alb-galbuie, iar inchiss § m[ezul é.]lb = coaja: verde, de diferite
la maturitatea (ingalbenirea scade nuante
fiziologicd, rosie calitatea fructului) - miezul: rosu, de diferite
sau portocalie nuange
Miros 2 qaracteristic © qaracteristic © qaracteristic © (aracteristic 7 aracteristic  caracteristic
Gust # placut, dulce- ¢ dulce, iute saumai | = placut (1 unele - placut (la unele placutin urma pldcut, suculent, dulce
acrisor putin iute soiuri poate fi soiuri poate fi fad prepararii aromat
fad sau amar), cu sau amar)
putine seminte
Continutin | - vitaminesi cel mai mare calciu, potasiu, confinut mare de bogatiin hidrati de bogatin glucide
substante pigmenti continutin sodiu, magneziu apa si redus de carbon, magneziu, (6-9%), vitaminele C, B si
nutritive (caroten) care vitamina Csi fosfor, vitaminele A, |  substante nutritive |  potasiu, amidon, provitamina A
dau preparatelor | provitamina A (,B1,B2,B3,B6,PP fosfor, calciu,
culinare un siamidon vitamine .(A' BZ.('
aspect atrdgdtor Bl antnoxndanp
carotenoizi
Utilizari la salate in stare cruda |a salate {coapte) in salate la obtinerea unor Pepenii galbeni
culinare la obtinerea pre- | copti, In salate fa diferite preparate |  la obtinerea salate, antreuri ca desert, simplu sau cu
paratelor lichide in componenta de bazd (ghivedi, muraturilor la obtinerea unor zahdr, inghetata, siropuri
si a preparatelor diferitelor vinete cu came, preparate de baza (a gustare (se asociaza
de baza preparate vinete umplute, cu vin Madera, Porto,
a element de la muraturi impanate, musaca) Marsala)
decor Pepenii rosii
ca desert
coaja pentru confiat
la murdturi

=
w3
R
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Fasole verde

w pdstdi fragede, cdrnoase

Legumele

pastaioase

- sunt legume care se cultivd pentru:
. pastdile lor (fasolea si bamele);

 boabele verzi (mazarea);
boabele uscate (fasolea).

Valoarea alimentara este datd de continutul in:
- zaharuri simple $i amidon (2,8-18%);

substante proteice (legumina, faseolind);
» vitamine B1, B2, C, provitamina A;
saruri de calciu, fosfor, fier s.a.

Caracteristicile de calitate ale legumelor pastaioase

- boabe de

5 hoabe rotunde de

% boabe verzi, fragede,

= boabe asemdnd-

#+ pastai tinere cu

si suculente dimensiuni diferite dimensiuni diferite | proaspete toare cu cele de fructul sub forma
Aspect # forme diferite: turtitesau | (mari, mijloii sau (mari, mijlociisau | « cele ajunse la fasole de capsuld cu
cilindrice, late sauinguste, | mici), ajunse la mici) maturitate au form3 suprafata acoperitd
groase sau subliri maturitatea deplind rotundd sau zbarciti de perisori asprii
& In functie de soi: verde, | = albd, coloratd si & ufoare verde- w2 verde « galben-auriu, cu i verde
Culoare galbend, verde cu pete pestrita gélbqie sau verde- varietz:ati de culoare
violacee brund de toate neagrd, verde sau
nuantele rosie
Miros % caracteristic, fara miros incins, de mucegai sau alt miros strain
% spedific # qust caracteristic | # specific = dulce, placut 2 placut, specific + specific
Gust nici acru nici
amarui
w proteine de origine # continut ridicat # proteine de origine | :x proteine de origine | = proteine de origine |+ au un continut
Continutin vegetald, vitamine, de proteine si de vegetald, vitamine, vegetald, vitamine, vegetald, vitamine, ridicat de gré-
substante | provitaminele A, D, celuloza provitaminele provitamina A D provitamina A D simi, proteine
nutritive | vitamina ¢, celuloza A, D, vitamina (, vitamina C, celuloza vitamina G, celulozs | § substante
celuloza mucilaginoase
1 obtinerea prepara- la pregatirea -+ faobtinerea unor |+ la obtinerea prepara- | preparate de baza, |:: la obtinerea unor
telor lichide (supe, preparatelor de preparate lichide telor lichide (supe, ca i fasolea preparate culinare;
ciorbe) felulfsill (supe) ciorbe) mancare de bame,
Utilizare | la obtinerea unor * la obtinerea + la obtinerea unor ghivedi
culinara preparatg de bazd conservelor preparate de bazd la obtinerea
= la so?eur_l, creme, = la 5o'teu~n, creme, conservelor
garnitui garnituri
 la conserve « la conserve

Ciuperci

Ciupercile - sunt plante lipsite de clorofila, apreciate pentru valoarea lor

nutritivd, din acest motiv fiind numite si carne vegetala.

Sortimentul ciupercilor include:
ciuperci cultivate: ciuperca de camp, ciuperca alba de balegar,
sampinioane
- ciuperci de camp: bureti laptosi, ghebe, manatirci, zbarciogi s.a.
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Modulul 1. Bazele restauratiei

Caracteristicile de calitate ale legumelor uscate

F;Sp’e_d’,l paldrii cdmoase, proaspete, fragede, curate, nepatate, neatacate
culoare - alb-cenusiu : j
e - . _ - .
Gust/Miros + specific (sunt apreciate pentru gustul placut si aroma caracteristica) . Trufele sunt uneile dl_““e L_ele xr.1a1 .
L | scumpe materii prime folosite |
continut de substante - substante azotoase, zaharuri, acizi organici, minerale: calciu, potasiu, fosfor, in restaurantele de lux. Ele
putritive fier, vitamine B1, B2, D, tanin, substante ceroase I sunt niste ciuperci mici, negre 1
el
. o . ce cresc sub pamant. Trufele,
Utilizari culinare © se consumad, in stare proaspata si conservate, in diverse preparate culinare 2 reprezinti un adevirat deliciu E
culinar, fiind extrem de apreciate

ey

a
Depozitarea legumelor in restaurantele marilor oraseE
Legumele se pdstreazd in depozite, in functie de perisabilitatea lor. ale lumii, fiind numite de catre
Cele perisabile (verdeturi, dovlecei, ceapd, usturoi verde, ciuperci, tomate, francezi «diamantele negre». )
cartofi timpurii) trebuie consumate imediat. e wme e e esa ok
Legumele mai putin perisabile (cartofi de toamna, ceapd uscatd, usturoi,
riddcinoase) se pastreazd, pe timpul iernii, la temperaturi de 0-5 °C,
umiditate relativa 75-90%.

e

s

Produse industrializate obtinute din legume

In vederea prelungirii duratei de pastrare, legumele sunt supuse unor
metode de conservare ca:
- deshidratarea (uscarea sau concentrarea sucului de rosii);
sterilizarea;
+ congelarea;

- murarea;

. marinarea.

In alimentatie se folosesc, in special, legumele uscate, produsele din
tomate, conservele din legume.

Legumele uscate - se obtin prin indepartarea partiald a apei din continut
(deshidratate) (pana raméne cca 14% apa).

Sortimentul de legume uscate folosite in alimentatie include: ceapa,
cartofi, varza, morcovi, praz, fulgi de fasole.
Utilizare culinara:
la obtinerea unor supe concentrate, sosuri, amestecuri de condimente,
preparate pe bazd de peste.

Conditii de calitate ale legumelor uscate

rondele, taietei, fulgi (in functie de sortiment)
Aspect 3 .. .
sa nu fie mucegdite sau putrezite
Culoare diferd in functie de sortiment
Gust, mires specifice sortimentului
Consistenta tare, usoara, friabila si elastica

Varza
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Conservele -se obtin prin sterilizarea (la 112-120 °C) a
de legume legumelor aflate in apd, ulei, bulion etc.

Sortimentul conservelor de legume include:
conserve de legume in apa/saramura, fasole, pastdi, mazare, dovlecei,
zarzavat pentru ciorbe, spanac, conopidd;
conserve in ulei: ghiveci, tocana, bame, dovlecei cu orez, vinete tocate etc.;
conserve in bulion: ghiveci, rosii intregi, vinete, bame.

Utilizare culinara: la gatit.

Produsele obtinute - se obtin prin pasteurizarea si concentrarea sucului
din rosii de rosii.
Sortimentul produselor obtinute din rosii cuprinde:
sucul de rosii;

- bulionul;
pasta de tomate.

Conditii de calitate ale produselor obtinute din rosii

- masa omogend, densa;
Aspect L i .
; - fard semne de alterare, fermentatie sau mucegai.
Rosii s rosu aprins pand la rosu cardmiziu;
Culoare § p“p < ’ '
> uniforma in toatd masa.
Gust si miros < specifice rosiilor, fard gust si miros de fermentare, caramelizare, mucegai.

Utilizare culinara: ca adaosuri la diferite preparate.

Legumele - se obtin prin congelarea legumelor la temperaturi cuprinse
congelate intre -35 °C si ~40 °C, ceea ce sporeste durata de péstrare la
10-12 luni.

Sortimentul legumelor congelate cuprinde: mazire, fasole verde, dovlecei,
rosii, ardei gras, vinete etc.

Pastrare si depozitare
Legumele congelate se pdstreaza in spatii frigorifice, la temperaturi de
-20 °C si umiditate relativa a aerului de 90%.

Conditii de calitate ale legumelor congelate

forma specifica soiului;

T 1 » » Aspect ) )
Legume congelate P consistentd tare.

Culoare caracteristica soiului.

Gust, miros specifice, fard gust si miros strain.

e

Talo

g2

cl



Modulul 1. Bazele restauratiei

Murarea - este un proces care are la bazd fermentatia lactica (glucidele
din legume se transformd prin fermentatie in acid lactic),
impiedicand dezvoltarea microorganismelor si asigurand
conservarea legumelor.

<5 Sortiment: varzd, castraveti, gogonele, pepeni verzi, ardei umpluti cu varza.
Utilizare culinara: = ca salate;
+ la diverse preparate culinare.

Conditii de calitate ale muraturilor

madrime uniformd
Aspect consistenta tare, elasticd, crocanta
< aspectul lichidului cat mai limpede

Culoare - (4t mai apropiata de cea initiala

Gust, miros specifice, fard gust si miros strdin

Fructele si produsele rezultate din prelucrarea lor

Principalele fructe folosite in alimentatie

Fructele - sunt alimente de origine vegetald, cu un continut bogat in
glucide, saruri minerale, vitamine si acizi organici, care au
digestibilitate usoara.

Fructele se caracterizeaza printr-o mare varietate structurald, compozitie
chimica si gust, ceea ce face dificild o clasificare unicé a acestora.

Fructele pot fi grupate in urmdtoarele categorii:

»  SEMINTOASE — 'mere, pére, gutui B

piersici, prune, caise,
cirese, visine

i

SAMBUROASE —

V..

struguri

ARBUSTILOR . _
: ST ALE cipsune, trggi
| SEMIARBUSTILOR R
 FRUCTIFERI

afine, agrise, coacize

' nuci, alune, migdale
‘—‘* NUCIFERE .
e arahide, fistic, castane

> EXOTICE —+

ananas, kiwi, rodii,
mango, fructul pasiunii

Caracterizarea principalelor grupe de fructe

Muraturi

Banane

Curmale

Kiwi

Mango
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- . - acidulate
© pielita coloratd mere, pere . s .
o < < < ", aroma specificd sau pronuntatd
Semintoase . pulpa cdrnoasa, densa = (itrice * astringente
semintele in loje pergamentoase @ gutui
’ JEPerg g foarte aromate
- Lo - ) © Cirese, visine dulci-acidulate
+ pielita puternic si diferit coloratd fatd de miez .§ ,§ . .
5 " < . -~ case, piersici © astringente
Samburoase < pulpd suculentd, verzuie
. N « prune, curmale " nearomate
+ sdmbure tare, care inchide samanta
’ coarne
+ capsuni, fragi
. = pulpa zemoasa » zmeura, mure - foarte aromate
Fructe de arbusti pupazemoasa — . 4
L . = seminte mici, raspandite in pulpd sau situate .- (oacdze + astringente
si semiarbusti ek
spre suprafatd = afine « zaharoase
struguri
Nucifere = pulpd necomestibild onud = uleioase
» seminte comestibile inchise in coajd lemnoasa | = alune

Caracterizarea principalelor fructe din import

Fructele din import, numite si fructe tropicale si mediteraneene, sunt foarte utilizate in alimentatie, atat datorita
gustului deosebit, cit si aspectului lor ce confera preparatelor o prezentare atractiva (pentru consumatorii de toate
varstele).

» fructe ovale

Curmalele

. . # atat In stare proaspata, cdt si uscate
+ sunt fructele unui palmier proasp :

» culoare galben-aurie sau brun-roscatd (la maturitate L. e a
g scatd { ) =2 sunt servite atat ca felul intdi, cat si ca desert

@ gust dulce aromat

< N~ . . * (aatare
Ananasul .« fruct camos, mare, inconjurat de o coajd groasd, . . .
. f g = sub forma de sucuri, compoturi
este fructul unei plante avand dimensiuni mari : < ) Lo .
. # In cofetarie la prepararea tartelor si la ornarea torturilor, a inghetatei,
erbacee % gust savuros, dulce acrisor ) N , ) X
precum $i ca garniturd la anumite feluri de mdncare cu carne
Bananele + folosite ca garniturd pentru peste (bananele coapte) si pentru

produsele din carne de pui (prdjite)
= folosite In salate de fructe sila tarte

. fructe alungite, acoperite cu o coaja galben-verzuie
- foarte valoroase sub aspect nutritiv, dar extrem de

» sunt fructele unui arbust
tropical din specia Husa

Paradisiaca pretentioase sub aspectul regimului de pastrare = a obtinerea piureurilor si a altor produse destinate copiilor intre
41unisi 3 ani
Kiwi # fruct de formd ovala + latarte sila salate de fructe

# c0ajd de culoare verde-maronie, pulpd carnoasa, de
culoare verde, cu numeroase seminte mici, dispuse
circular catre interiorul fructului

& gust dulce-acrisor

.= este fructul exotic comestibil al
plantei Actinidia chinesis

Rodiile » ca desert i in numeroase preparate de origine orientala
sunt fructele arborelui

denumit rodiu

» fruct cu coaja groasa si rosiaticd, cu mai multe loje
acoperite de o pielitd tare, avand in interior mai multe
seminte

Stafidele
sunt fructele unor varietati de
struguri fard seminte

+ boabe de struguri fara seminte, uscate la soare sau in

cuptoare speciale

- la prepararea diverselor deserturi

{a obtinerea unor preparate cu carne sau umpluturi, la garnituri

pentru peste

Mango
sunt fructele arborelui de
mango

¢ fruct oval, cu mdrimea variind de la dimensiunea unui

mar la cea a unui pepene
are pulpa galben-rozie, find, cu 0 aromd placutd
culoarea verde in exterior

ca atare, stropite cu suc de lamaie, zahdr sau ghimber
la obtinerea salatelor de fructe




T

Modulul I. Bazele restauratiei

+ supt fructele arborelui Olea
Furopea Culta

+4 aul culoarea verde in perioada de crestere si nuante
intunecate de purpuriu-negru, fa maturitate

W - fructe cu forma lunquiata, cu coaja groasa, considerate | - ca desert
. numele vine de la floarea ca fiind printre cele mai delicioase fructe exotice * (a garniturd la diverse preparate
Pasiunea lui Cristos * culoarea difera in functie de specie, de la alb-verzui la
purpuriu
i fructul cu miez rogu este mai aromat decét cel cu miez
galben
Maslinele # fructele mici, numite drupe 2 la salate, sosuri

«« |a obtinerea preparatelor de baza

smochinele
<« sunt fructele arborelui Ficus

Cariod

+; fructe ovale de dimensiuni variabile, in functie de soi
# culoare i formd caracteristice soiului
= cele Uscate — sdndtoase, fard urme de mucegai

“ se consuma atat in stare proaspatd, cat si uscate
“ sunt servite atdt ca felul intdi, cat si ca desert
= la obtinerea unor budind

Portocala = fructe de forma rotunda, caracteristice soiului, i se consuma in stare proaspata

(Citrius sinensus) suprafata neteda lucioasa « la obtinerea unor produse ca: marmelada, sucuri concentrate, succu
= de culoare portocalie si cu miezul zemos, aromat zahar

Grapefruit s fructe de formd rotundd, caracteristice soiufui, suprafata |« ca atare

(Citrius paradisi) neteda lucioasa, cu miezulf zemos, cu qust usor amarui = la obtinerea salatelor de fructe si a unor sucuri.

70-95% 0,5-7%

Compozitia chimicd medie a fructelor

0,06-2,3% 5i24%la fructele |3-20%
nucifere

0,25-2,5%

(, B1, B2, polivitamina A, acidul pantotenic,
proportiile variind in functie de specie

Conditiile de calitate ale legumelor si ale fructelor proaspete

—

# vatiaza in functie de specie, soi, grad de maturitate, fiind: ovala, rotund-neregulatd, oval-alungitd, oval-piriformd,

Forma e - -
oval-turtitd, cilindro-conicd, tronconicd etc.
« se defineste prin diametrele transversale sau prin indltime, la sémantoase, si prin lungime, Iatime, grosime, la
Marimea samburoase
« standardele precizeazd dimensiunile legumelor si ale fructelor pe clase de calitate
# depinde de specie, soi, grad de maturare si factori externi: lumind, temperaturd, bogatia soiului fn substante nutritive
etc.
Culoarea

@ in general, pentru fructele silegumele consumate in stare proaspétd se tine seama de culoarea epidermei, iar pentru
prelucrarea lor se tine seama de culoarea pulpei

Consistenta

# poate fi compactd, crocanta, find

Gustul

acry, iute, placut

© este caracteristic pentru fiecare specie si soi, fiind determinat de compozitia chimica; poate fi: dulce, dulce-acrisor,

Aroma

- existd ca atare sau se formeaza dupd recoltare; poate fi: bine pronuntat, fing, specifica

Autenticitatea soiului

. se apreciaza pe baza proprietatilor fizice i senzoriale ale lequmelor si ale fructelor din lot, prin comparare cu cele
etalon; standardele prevad soiurile care trebuie sa intre Ia 0 anumita cantitate

Starea de prospetime

se apreciaza dupa ,aspectul viu”si gradul de turgescen{a

Starea de sanatate i curatenie

~ este o notiune dinamicd, determinata de anumite proprietati ale lequmelor si ale fructelor

Prezenta pedunculului (coditei)

cirese, visine, pere etc)

. este o caracteristica de calitate pentru unele specii de lequme (ardei, bame, castraveti, vinete) sau fructe (capsuni,
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Fructe uscate

: Astringente — alimente care au un qust ce :
' provoacd uscarea gurii.
' Confiate (glasate) — fructe conservate prin ¢
fierbere in sirop de zahar i prin uscare.
‘ Fitoncidele — substante volatile, sintetizate :
“de unele plante superioare (indeosebi
 plantele din familiile Liliaceae, Cruciferae) cu :
‘ proprietati bacteriostatice, antibactericide i :

- antifungice. :
: Ghimber — condiment cu qust puternic, -
‘ picant, sub formd de rédacina.
 Soteuri — preparate culinare obtinute din§

“legume fierte, peste care se toarnd unt. :
Sterilizare — metodd de conservare a
alimentelor care consta in aplicarea unor§
temperaturi de peste 120°C. :
Tanin — acid tanic. 5
Tofu — pasta preparata din ,lapte” de soia :
fiert si coagulat, presatd in diverse forme, :
avand aspect de hranza telemea, de culoare :
galbuie sau rosie; se foloseste ca inlocuitor :
de carne In preparatele vegetale, fiind foarte :
hogat in proteine. 5

Principalele produse industrializate obtinute prin
conservarea fructelor

In vederea prelungirii duratei de pastrare, fructele sunt supuse unor metode
de conservare ca: fierberea; deshidratarea; congelarea; sterilizarea. Fructele sunt
conservate sub forma de: pulpe, fructe uscate, congelate, sucuri, compoturi,
gemuri, jeleuri, dulceturi etc.

- Pulpele de fructe - sunt semifabricate de fructe conservate temporar cu
ajutorul conservantilor chimici (ca bioxidul de sulf). Sunt utilizate pentru
fabricarea unor produse ca: marmelada, gem, sirop.

© Fructele uscate - se obtin prin uscare naturald sau artificiala.
Se pot usca: piersicile, caisele, prunele, merele, strugurii.

Fructele congelate - se obtin prin congelarea fructelor la care se foloseste
zahdr tos sau sirop, pentru protectia fructelor impotriva fenomenelor de
oxidare, mentinandu-le culoarea plicuta si aroma.

¢+ Dulceata de fructe - este produsul rezultat din fructe intregi sau din
buciti fierte in sirop de zahdr, cu adaos de acizi alimentari si arome.
Sortimentul de dulceata de fructe include: visine, cirese, caise, cipsune,
afine, portocale, gutui, nuci verzi.

- Gemul - este un produs gelificat, care se fabrica din fructe bogate in

pectina.

» Marmelada - se obtine prin fierberea fructelor proaspete sau conservate

cu zahar, acizi alimentari i pectina.
Sortimentul de marmelada cuprinde: marmelada din portocale, caise,
corcoduse sau amestec.

+ Jeleul - se obtine prin fierberea sucurilor de fructe bogate in pectina, cu
zahar si adaos de acizi alimentari.

Sortiment: din capsune, caise, coarne, gutui, portocale.

Siropul de fructe - este siropul pregitit din suc natural de fructe aromate
sizahdr, cu sau fard incalzire (uneori se adaugd glucoza si acizi alimentari).
Sortimentul include: sirop din vigine, zmeurd, cipsune, mure, afine,
lamai, portocale etc.

Compoturile - se pregatesc din fructe proaspete, sinatoase, de marime
uniforma.

Fructele si siropul de zahar sunt sterilizate in recipiente de sticla sau de tabla.

Sortimentul de compot cuprinde: compot din caise, cirese, visine etc.

Utilizari culinare

Fructele se utilizeaza:
¢ in stare naturala (desert);
ca materie prima in arta culinara, in special la produsele de patiserie gi
cofetdrie, sub forma de:
- umpluturi, la produsele de patiserie (dovleac, nuci, morcovi, mere, visine);
~ adaos in componenta blaturilor, a foilor, a cremelor (nuci, alune, migdale);
- elemente de decor, in stare proaspata sau confiatd (struguri, visine, nuci,
alune etc.)
ca materie prima pentru prelucrarea gemurilor, a dulceturilor §i a bauturilor
racoritoare.
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i.1.3. Zaharul, mierea, glucoza si amidonul

Tn bucdtinie este ca in viatd...
... dacd nu pui putin zahar, parci-i lipseste ceva. Folositi putin zahér
in orice fel de mancare! Combinatia de sare cu zahdr face mancarea mai
gustoasé.
Mierea este un izvor natural de antioxidanti, concurand cu fructele si
1egumele. Valoarea alimentard a mierii consta in bogétia ei in zaharuri, ceea
ce o face un aliment energetic.

Glucoza si fructoza din acest aliment sunt zaharuri simple, care nu mai
necesitd prelucrare prin digestie, acestea fiind direct asimilate si arse.

Folositc énsd gatidn wenafinal!

e

Zahirul - este un aliment rafinat (zaharoza) obtinut industrial prin

prelucrarea complexd a sfeclei de zahdr sau a trestiei de
zahar.

Caracteristicile zaharului:
valoare energeticd ridicata;
este solubil in api;
se topeste la 160 °C;
- se caramelizeazd la 180 °C si se carbonizeazd la mai mult de 180 °C.

Tipuri de zahar utilizate in alimentatie:
- zahdr tos - cristale;
zahdr cubic - cristale — aglomerate prin turnare sau presare si apoi taiate bucti;
zahdr farin - pudrd - obtinut prin macinarea zahdrului tos;
zahdr vanilat — obtinut prin addugarea de vanilind la zaharul farin;

zahdr candel (capitani) - cu cristale mari, albe sau colorate, obtinut prin concentrarea la cald a siropului de
zahar rafinat, dupi care este lasat sd cristalizeze.

Conditiile de calitate ale zaharului

{aracteristici

Aspect cristale uscate, uniforme, nelipicioase, fard pulbere fina, nelipicioasa bucati curate, uscate, fara pete, uniforme
aglomerdri fara puncte negre, fard impuritati
fard corpuri strdine, fard puncte negre

Culoare alb fucios alb mat alh mat

firos si gust dulce, fard miros si gust strdin
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Depozitare :
in incaperi uscate, aerisite;
ambalat in pungi de hartie sau saci din material textil;
conditii de depozitare: temperatura 15-18 °C, umiditatea relativa a
aerului 70%.

Utilizari culinare:
la obtinerea produselor zaharoase si a produselor de cofetirie-patiserie;
la obtinerea dulciurilor de bucatirie si ca adaos la diferite sosuri, ca regu-
lator de aciditate (sosul tomat);
la conservarea fructelor, la obtinerea bduturilor ricoritoare si a altor
bauturi (lichioruri, cocteiluri).

Compot

Mierea - este un aliment natural, dulce, produs de albinele domestice
de albine din nectarul cules de la unele flori.

Caracteristicile mierii
Este un aliment foarte complex din punct de vedere nutritiv, datoritd
continutului sau bogat in glucozd, fructozi, zaharoza, substante minerale,
apd, vitamine (C, B1, B2, PP), enzime.
Are o valoare calorica ridicata, 100 de grame de miere furnizand 300 de

calorii.
Clasificare
Miere Dupa provenienta:

miere monoflord - provine din nectarul unei singure specii de flori: de
tei, salcAm etc.;

miere poliflord - provine din nectarul mai multor specii de flori: ale
pomilor fructiferi, ale florilor de camp, de paduri
etc,

miere de mand - provine din prelucrarea sucurilor dulci ale partilor

unor plante, altele decdt nectarul florilor (arbori
ca frasin, artar, plop); este inferioard celorlalte
sortimente;

miere artificiald ¢ se obtine pe cale industriald, dintr-o solutie de
zaharoza cu adaos de acizi organici §i substante
aromatice si minerale. (Este inferioara mierii
naturale, atat prin aroma mai slaba, cat si prin
lipsa vitaminelor si a enzimelor.)

Mierea este recomandata si in -~ Dupd modul de prelucrare:

profilaxia unor boli: afectiuni - in fagure
cardiace, pulmonare, digestive, obtinuta prin scurgere liberd
nervoase. g obtinuta prin centrifugare
Mierea se obtine dintr-o combi- Dupd consistentd:
natie a nectarului din flori, sub lichida
actiunea  sucurilor produse fluida {(siropoasd)
de unele glande digestive ale cristalizata
albinelor; mierea rezultatd este Conditiile de calitate ale mierii
depusi in casutele fagurilor de . o
P o = - Aspect clar, limpede, consistentd vascoasd, fluida, uniforma !

ceara.
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——
(uloare « este variabila de la incolor, galben, pana la brun-roscat:
— galben-aurie, la mierea de salcam
— galben-rogcata sau gathend-verzuie, la mierea de zmeura
— galben-portocalie sau rogcatd, la cea de tei
— galben-portocalie, la mierea de floarea-soarelui
— brun-Inchisa, la cea de padure
Miros - pldcut, specific
Gust ¢ dulce; nu se admite qustul acru care indicd un proces de fermentare
LA;romé caracteristicd, datd de specia florald care std la bazd Turtd dulce
Depozitare:

se pastreaza in incaperi uscate, aerisite;
- in borcane de sticld sau bidoane din material plastic;
¢ la temperaturi de 15-20 °C, pana la 12 luni.

Utilizare culinara
ca atare, la micul dejun;
in componenta unor produse alimentare: biscuiti, turtd dulce, produse
zaharoase, bomboane, inghetate etc.

Amidonul - este o substanta fiinoasa obtinutd industrial din cartofi, grau, Amidon de porumb
porumb.

Conditiile de calitate ale amidonului

Aspect < pudrd alba, find, sau granule insolubile in apa rece
- prin fierbere are capacitatea de a forma geluriireversibile

Culeare albd; la temperaturi ridicate (peste 100 °C) se coloreaza in brun, de unde i
culoarea de la suprafata produselor fainoase coapte
Miros, gust + fdrd miros, gust sau corpuri strdine
Depozitare:

se pdstreaza in incaperi uscate, aerisite.

Utilizari culinare

X . o R o - Cornulete cu rahat
in productia culinard, ca agent de ingrosare la unele sosuri i compozitii ’

(creme, inghetate, jeleuri);
in industrie, la obtinerea rahatului;
ca materie prima la fabricarea glucozei.

Glucoza - este un monoglucid este de culoare alba, alb-gélbui, solubila in
apa.

Se gaseste in fructe, flori, miere, fiind cel mai important dintre zaharuri;
industrial se obtine prin hidratarea (hidroliza) partiala a amidonului din
cartofl sau porumb.

Se prezinta in stare lichidd sau solidd.

Glucoza lichida
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Conditiile de calitate ale glucozei

@c’cp‘c’mae

“ Antioxidant — Substantd care impiedica

“sau intdrzie actiunea de oxidare; antioxigen. : | Aspect | lichid vascos, transparent masd solida

 Caramelizare ~ Transformarea zahdrului in i | Culoare | incolor sau usor coloratin galben deschis | de culoare alba panala galben deschis

* caramel prin inclzirea acestuia, intr-unvas, | piros £r3 miros £513 miros

: la foc mic, : — - ) ‘
: Gust dulce, caracteristic dulceag, usor amdrui sau specific esentei
 Hidroliza

1. Reactie chimica intre ionii unei sari si Depozitare:

in incdperi uscate, aerisite, fird mirosuri puternice;
in bidoane metalice sau din material plastic (cea lichid4) sau in hartie
pergament si apoi in cutii de carton (cea solida);

-la temperatura 8-12 °C, umiditatea 70%.

ionii apei, care formeaza un acid stab sau
0 baza slaba.

- 2. Reactie chimic intre un compus
© organic siapa, produsa in prezenta unui
Catalizator. Utilizare culinara

Glucoza lichidd: se foloseste ca indulcitor in productia de cofetdrie-patiserie
la fondant si la siropul pentru confierea fructelor, avand
rol de anticristalizant al zahdrului din solutii, la prepararea
lichiorurilor si conservelor de fructe.

seintrebuinteaza caatare, lafabricareabiscuitilor, la colorarea

bauturilor alcoolice etc.

: Hartie de pergament (hértie pergami-
nata) — Hartie translucidd care nu lasa sa
- patrunda grasimile sau umezeala, folosita
“ mai ales la ambalarea alimentelor.

Glucoza solida:

APLICATII, TESTE, TEME...

L. Scrieti pe caiet litera corespunzitoare raspunsului corect.

1. In categoria legumelor radacinoase se includ:
a. varza, gulia, conopida
b. ridichile, morcovii, pastarnacul
c. rosiile, vinetele, ardeii
2. Plantele lipsite de clorofild sunt:
a. leusteanul
b. ridichile
c. ciupercile
3. Strugurii sunt fructe:
a. samburoase
b. nucifere
c. ale arbustilor si semiarbustilor fructiferi.
4. Pepenii se includ in categoria:
a. Fructelor semintoase
b. legumelor fructuoase
c. legumelor bulbifere

5. Curmalele sunt fructele:
a. unui arbust tropical
b. unei plante erbacee
¢. unui palmier
6. Printre fructele tropicale si mediteraneene se numéra:
a. banane, rodii, stafide
b. kiwi, alune, mere
c. ananas, curmale, cirese
7. Fructele mici care se mai numesc si ,,drupe” sunt:
a. smochinele
b. maslinele
c. curmalele
8. Consistenta fructelor proaspete este:
a. moale, friabila si elastica
b. compactd, crocanti, find
¢. casanta, triabili si elasticad

[L. Transcrieti pe caiete urmatoarele enunturi, stabiliti valoarea de adevir a acestora si notati in dreptul fiecirui enunt
»AS dacd apreciati ci enuntul este corect, sau ,,F daci apreciati ci acesta este fals.
a. Legumele sunt importante in alimentatie datorita alcalinititii lor care, neutralizeaza aciditatea excesiva din
organism, rezultatd ca urmare a consumului ridicat de carne si de alte produse de origine animala
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b. Soiurile de sfecla care in sectiune prezintd cercuri concentrice mai deschise (aproape albe) alternand cu cele mat
inchise, sunt de calitate superioard.

c. Cartofii fainosi se folosesc se folosesc pentru prdjire sau coacere iar cei cu un continut redus de amidon pentru
piureurt.

d. Calitatea castravetilor creste pe mdsurd ce fructul se apropie de maturitatea fiziologicd, fapt evidentiat de
(ingilbenirea acestora.

e. Prezenta pedunculului (coditei) este o caracteristica de calitate pentru unele specii de legume (ardei, bame,
castraveti, vinete) sau fructe (capsuni, cirese, visine, pere etc.).

f. Legumele virzoase sunt recunoscute ca aliment anticancerigen (in special broccoli).

g. Murarea este un proces care are la bazd fermentatia lactica.

h. Nucile au pulpa comestibila si seminte necomestibile.

i. Printre fructele samburoase se numara: piersicile, prunele, nucile, ciresele, visinele, piersicile, caisele.

j. Rodiile au pulpa cirnoasd, densa.

k. Gemul este un produs gelificat si se fabrica din fructe bogate in pectina.

1. Mierea de mana este un produs superior celorlalte sortimente de miere.

m. Gustul acru al mierii reprezinta o conditie de calitate a acesteia

n. Amidonul - este o substanta fainoasd obtinutd industrial din cartofi, grau, porumb folositd in gastronomie ca
agent de ingrosare la unele sosuri, creme, inghetate, jeleuri

I11. Raspundeti, in scris urmdtoarelor cerinte.

1. In coloana A sunt prezentate principalele criterii de clasificare a legumelor, iar in coloana B diferite legume.
Scrieti pe caiete asocierile corecte dintre cifrele din coloana A si literele corespunzatoare din coloana B.

[ A. Criterii de dasificare a legumelor B. Legume
!
s a. cartof
1. rdddcinoase b leustean
2. pastdioase c'linté
3. fructoase d. duperd
4, vdrzoase bulbifere e‘ . peni
5. tuberculifere -Pep
f. praz
6. frunzoase .
7 condimentare g. varza de Bruxelles
' h. ridichi

2. In coloana A sunt mentionate principalele tipuri de legume radacinoase iar in coloana B caracteristicile acestora
referitoare la aspect. Scrieti pe caiete asocierile dintre cifrele din coloana A si literele corespunzitoare din coloana B.

r A. Legume B. Caracteristici
1. Morcovi a. r?d?c?n? ovaléj rotund? sau Fqnicé Tlnfunqie de s.oui
2. Patruniel b. r?dvac'mva f?rma rgtunda turtitd, conicd sau qlqnglta o
| 3 Telini ¢ rdddcind carnoasd, suculent, de formad sferica sau fusiforma;
' 4 Pistirnac d. régécipé spongioasd, cu‘pJUIpa ﬁbrogsé, suculentd;
! 5 Sfecli e gradé.m_né sferica ?co'pe‘rlﬁa o piellgéi
L f.raddcina lemnoasa, lipsita de suculenta; ;

Yt

3. In coloana A sunt mentionate principalele tipuri de fructe folosite in alimentatie, iar in coloana B clasificarea

acestora. Scrieti pe caiete asocierile dintre cifrele din coloana A si literele corespunzatoare din coloana B.

L A. Fructe B. (lasificarea fructeloy }‘
i 1. semintoase a.  struguri, capsuni, fragi, mure i
| 2. samburoase b.  alune, nud, migdale, fistic

| 3. alearbustilor si semiarbustilor fructiferi ¢ ardei \
} 4. nucifere d.  piersid, prune, caise, visine, cirese |
l e.  mere, pere, gutui ‘
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4. In coloana A sunt mentionate fructe tropicale si mediteraneene, iar in coloana B caracterizarea  acestora
referitoare la gust . Scrieti pe caiete asocierile dintre cifrele din coloana A si literele corespunzétoare din coloana B

F A. Fructe tropicale si mediteraneene B. Caracterizare
1. Ananasul a. foarte valoroase sub aspect nutritiv, dar extrem de pretentioase sub
2. Kiwi aspectul regimului de pdstrare
3. Bananele b. coaja groasa si rosiatica, cu mai multe foja acoperite de o pielita tare,cu
4. Stafidele mai multe seminte interior
5. Rodiile ¢ mdrimea variaza de la dimensiunea unui mar la ale unui pepene; cu
6. Mango pulpa galben rozie, find si aroma plicuta
7. Maslinele d. dimensiuni mari si gust savuros, dulce acrisor

e. bobite de struguri uscate

f. forma ovald, coaja de culoare verde — maronie, pulpd carnoasd, de
culoare verde, cu numeroase seminte mici dispuse circular catre
interiorul fructului

5.In coloana A sunt mentionate principalele categorii de conserve din legume, iar in coloana B, tipuri de conserve.
Scrieti pe caiete asocierile dintre cifrele din coloana A si literele corespunzatoare din coloana B.

A. Categorii de conserve din lequme B. Tipuri de conserve
1.1n apd/saramurd a. ghivedi, tocand, bame, dovlecei
2.in ulei b. amestec de lequme deshidratat
3.in bulion ¢ fasole, pastdi, mazdre, dovlecei, etc
d. ghiveci, rosii intregi, vinete, hame

6. In coloana A sunt mentionate principalele sortimente de zahar, iar in coloana B, caracteristicile acestora
referitoare la aspect . Scrieti pe caiete asocierile dintre cifrele din coloana A si literele corespunzitoare din coloana B.

A. Sortimentul de zahar B. Aspectul
1. zahar tos a. bucdti curate, fara pete, uniforme
2. zahdr pudrd b. cristale uscate, uniforme, nelipicioase, fara aglomerari,
3. zahdr cubic ¢ pulbere fina, uscatd, nelipicioasa
4. zahdr candel
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1.2. Materii prime de origine animala

P 3
4
Caruea - wun aliment controversat
g Poate ci niciunul dintre subiectele legate de alimentatie nu este atat de
controversat cum este cel al prezentei, al tipului si al cantititii optime de
carne in alimentatie.

& Sunt nutritionisti care sustin necesitatea consumului de carne, considerand

ca absenta acesteia poate determina dezechilibre alimentare.

g altii, din contrd, recomanda limitarea consumului de carne, aceasta putand
fi constimata ocazional, sau ca si un condiment. Cei mai multi nutritionisti
recomanda utilizarea in alimentatie in special a cdrnii de pasare si a pestelui
ori a fructelor de mare.

= Bineinteles, ,,carnivorii” vor recomanda consumul cdrnii dupa pofta inimii,
in timp ce altii vor recomanda un regim ovo-lacto-vegetarian sau chiar
vegetarian.

= Pand la urmd, alegerea apartine fiecaruia, in functie de cit de inrddécinate
sunt obiceiurile culinare, de propriile perceptii, gusturi, principii...

\ Onccom, cmportant este od al mdound in Lol ceea ce fact.

Materiile prime de origine animald, superioare celor de origine vegetald prin
insusirile gustative, prin valoarea nutritiva si biologicé crescute sunt elemente

indispensabile in alimentatia omului si, in special, a copilului.

1.2.1. Carnéa, subpmdu‘seleysi produsele din carne

Carnea constituie o sursd alimentara de baza in hrana omului, deoarece
are valoare biologica ridicatd: proteine complete, grasimi, substante
minerale si vitamine, digestibilitate superioara si calititi dietetico-culinare
apreciabile.

In functie de provenienta sa, carnea destinati consumului alimentar se

clasifici astfel:

Este bine sd stii

& Oagsele cu sita si oasele cu

miduvi de la bovine sunt
folosite pentru obtinerea supei
de oase si a unor fonduri
folosite la obtinerea sosurilor.

Raportul cantitativ dintre
tesutul muscular si cel
conjunctiv determina calitatea
si valoarea nutritiva a carnii.
Proteinele care intra in com-
ponenta tesutului muscular
sunt proteine complete, ugor
digerabile, iar cele care intrd
in componenta tesutului con-
junctiv sunt greu digerabile si
au valoare nutritiva redusi.

v v '

CARNE CARNE CARNE
DE MACELARIE DE PASARI DE VANAT
| | . |
bovine = galinacee | & animale
porcine & palmipede w pasari

B
b

E ovine
= caprine

V

PESTE $I
VIETATI ACVATICE

% moluste
# batracieni

i
!
1
i
i
i
¢
i

[R———
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Structura carnii

Este bine sa stii Carnea - este formata din tesuturile muscular si conjunctiv.

= Organele interne sunt mai
bogate in vitamine decét carnea
propriu-zisa.

@ Tesutul muscular este format din fascicule musculare invelite intr-o

2

membrana find. Acesta reprezintd 50-60% din cantitatea de carne si variaza

# Cea mai gustoasi si cea mai nu- in functie de specie, varstd, grad de ingrisare.
tritivd este carnea care detine & Tesutul conjunctiv este un tesut de sustinere si de legaturd intre diferite
tesutul muscular marmorat organe. El poate fi:

(grasimea este repartizatd intre
fascicolele musculare) si perselat
(grdsimea este repartizatd intre

- conjunctiv propriu-zis: membrane, pielite;
— adipos: grasime situata sub piele, in jurul organelor sau in muschi;

fibrele musculare), avind o - cartilaginos;

cantitate aproximativ  egald — 050s.

de substante proteice si de Compozitia chimica a cirnii variazd in functie de rasa, varsta, sexul,
grasime. starea de ingrdsare, raportul in care se gisesc tesuturile componente, regiunea

anatomica, starea (proaspata sau conservatd) s.a.

Compozitia chimica medie a carnii

50-70% | = 14-21% @ 0,1-0,25% | & 1-2% fosfor, potasiu, fier, sodiu, magneziu, sulf | & complexul B (81, B2, B6, B12), PP. A, K, E

Carnea de maceldrie

Carnea de - este carnea animalelor taiate in abatoare, si anume: bovine
madcelarile (vacd, manzat, vitel), ovine (berbec, miel), porcine (porc,
purcel), caprine (capra, ied).

Structurd si @ Vitel (pana la 6 luni) & fibre musculare fine @ consistenta este datd de fibrele
consistenta — fibre musculare fine, fara grasime & consistentd mai moale decat fine, dar compacte
& Manzat (6 Juni-3ani) fa vita g carnea de ied are o structura
— consistenta potrivita s in functie de starea de ingrisare, | Moalesi fina
~ cu grasime alb-galbend poate fi
— aspect marmorat —grass
@ Vita adulta (peste 3 ani) - semigrasa
— cu fibrd musculard dezvoltatd —slabd
— cuaspect marmorat in functie de rasa si de starea de # la frecare dd senzaie de unsuros
ingrdsare
Culoare 4 vitel: alb-roz & 10z deschis & rosu-deschis
2 manzat: rosie pald cu grasime alh-galbend @ grasime albd, alb-roz sticloasa | & carnea de ied are culoarea
i3 vitd adultd: rosie de diferite nuante in functie de varsta albicioasa
si sexul animalului g seul este alb si sfarmicios
Miros | - specific placut & specific plicut s specific placut
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Utilizari culinare
Carnea de macelarie se utilizeaza in alimentatie la o gami variatd de
preparate:
@ salate;
preparate lichide;
preparate de bazi cu legume/fructe;

i

i

g tocaturi;
5 fripturi (la frigare, gratar, tava).

™

Carnea de pasdre

Carnea de pasare ocupa un loc important in alimentatia omului, datorita

calitatii sale.

> PUIL —#| pasérea sub 4-5 luni

MATURA — pana la 8 luni

—> BATRANA —| peste 8 luni

Carnea de pasire folosita in restaurant poate proveni de la:
m galinacee (scurmatoare), din care fac parte: giina, puiul, curca, bibilica;
& palmipede (inotdtoare), din care fac parte: gasca, rata;
& columbiene, din care fac parte porumbeii.

\ \

pasdri cu carnea alba pisari cu carnea rosie
1 |
# pui & rate
& gdini @ gaste
@ curci 2 bibilici
& porumbei

Caracteristicile carnii de pasare

Caracteristici | Carnea de pasdre

Structurd ® structura este mai find decat cea a cdrnii celorlalte animale
si consistenfa | = tesutul muscular este mai dezvoltat, mai ales in regiunea pieptului si a membrelor
inferioare

& tesutul conjunctiv este mai putin dezvoltat
% grasimea se afla subcutanat siin jurul organelor interne
sz fesutul epitelial este comestibil

Culoare la galinacee
@ carnea este alba in regiunea pieptului
# rosiatica in celelalte regiuni
la palmipede
& coloratia muschilor este rosu intens, fibrele musculare fiind mai groase

Miros a specific placut

Este bine sa stii

@ Carnea nu reprezintd o sursd
de glucide, de aceea ea trebuie
asociatd in consum cu alimente
bogate in glucide.

@ Prelucrarea termicd indelun-
gatd a carnii duce la pierderea
vitaminelor.

@ Abuzul de carne diuneazi siste-
mului cardiovascular, ficatului,
rinichilor etc.

sIn functie de provenients,
ordinea digestibilitatii cirnii
este: de peste, vitd, pui, oaie,
porc, miel, vanat.

# In functie de modalitatea de

prelucrare termicd, ordinea

digestibilitatii  este:  friptd,
coaptd, fiartd, prajita.

Pui intreg

Este bine sd stii

# Carnea de  pasire are
valoare nutritivd ridicatd si
digestibilitate usoara.

@ Pasdrile tinere au picioarele
netede, custratul cornossubtire
si strilucitor, cu pintenul abia
format. .

@ La pdsdrile batrine, pielea
picioarelor este aspra si
solzoasd, iar pintenul foarte
dezvoltat.
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2

Pui gril

Fazan

Este bine sa stii

Carnea de vanat este greu de
digerat, datoritd structurii sale
specifice. De aceea, inainte
de preparare, trebuie si fie
supusa procesului de maturare
prelungitd, numitd fezandare.
Acest proces trebuie urmdrit cu
atentie, pentru a evita intrarea
carnii in ultima fazd, cea de
putrefactie.

Vanatul poate fi conservat, in
bland sau pene, cu ajutorul
frigului, prin refrigerare.
Frigiruile de céprioari, cArné-
ciorii de mistret sau pulpa de
urs sunt rafinamente culinare
pentru care consumatorii pla-
tesc bani grei.

Vérsta véanatului influenteaza
calitatea carnii. Astfel, o carne
tandrd de vanat cu pene are
pieptul moale si gras, ghearele
crestate §i intarite, ciocul tros-
neste, pintenii sunt scurfi,
varful sternului este flexibil.

Utilizari culinare
Carnea de pasdre se utilizeazd in alimentatie la o gama variata de preparate:

salate;

]

@ preparate lichide;
preparate de baza cu legume/fructe;

tocaturi;
fripturi (la frigare, gratar, la tava).

£

Carnea de vanat

Carneade vanat este consideratd o delicatesi in restaurante, mai ales de citre
turistii strdini, care se dau in vant dupd carnea de mistret si de urs preparata in
bucatdria romaneasca.

v {

VANAT CU PENE VANAT CU PAR
VANAT VANAT VANAT VANAT VANAT
DEPADURE DE CAMPIE DE APA MIC MARE
| | | ! |
& mierld ® sitar ® mierla {miepure | lsciprioard i
& cocosi, gdini || @ prepelita 8 cocosi, gaini — @ cerb é
@ porumbei @ potarniche | | ® porumbei ®mistret
2 fazan ® dropie @ fazan 2 capri neagra
urs !

Caracteristicile carnii de vanat
Carnea de vanat se deosebeste de celelalte sorturi de carne prin urmatoarele
caracteristici:

Structura
si consistenta

g fibre fine, dar dese

i tesut conjunctiv bine dezvoltat/tare

& tesut adipos mai putin dezvoltat /continut in grdsime scazut
@ muschii sunt acoperiti cu pielite

Culoare & rosu-inchis, cu midi variatii in raport cu specia, cu exceptia unor pasari

Miros & specific placut

Utilizare culinard

Carnurile de vanat se utilizeaza la anumite preparate culinare obisnuite,
prezentandu-se intr-o gamd variata, diferit condimentate, ca piese cu inaltd
valoare artistic-decorativi.

Conservarea si pastrarea carnii

In vederea prelungirii duratei de pastrare, carnea este conservatd prin frig.

Aceasta se realizeazd in urmatoarele conditii:

=

sl & b 5

¢ temperatura de 0...4 °C, umiditate
relativa a aerului 85%

@ congelare #@~18..20°C #4-12 luni {carnea),
la-25..-45°C s 2 luni {subprodusele)

2 ) zile
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Subprodusele din carne

Subprodusele din - includ toate organele comestibile din corpu

carne animalelor si al pasérilor.

in functie de provenienta si natura tesuturilor, avem:

subproduse subproduse
din carne de din carne de -
mdiceldrie pasdre

¥ Y

{ ® inimd @ momite & plamani & capete ‘ | @ hcitei |

l'w limba @ fudulii % uger @ urechi | | = pipote | .

i oo ‘et 8 o prpot ! Rinichi de vita
| & ficat ® creier @ burtd @ cozi |} = inimioare |

i PR Ly . . i i

| @& rinichi ® splind & picioare | }

Subprodusele sunt foarte utilizate ca materie prima in productia culinari
Este bine sd stii

datorita:

s valorii nutritive ridicate; continutul mare de proteine de calitate superioard 15- m Avand un continut mare de
20%, lipide usor asimilabile (in special creierul), glucide (in proportie mai mare apd, subprodusele din carne se
in ficat), vitamine (A, D, C, complex B); substante minerale (Ca, K, Fe, P); altereaza usor, de aceea trebuie

= gustului caracteristic; sd se consume imediat dupd

= posibilitatilor variate de intrebuintare si de diversificare a meniurilor; recoltare sau se pdstreaza prin

w digestibilitatii usoare determinate de structura find a tesuturilor. congelare.

Din punctul de vedere al structurii tesuturilor si al valorii lor alimentare
fatd de carne, subprodusele de carne se prezinta astfel:

fnimd, limba & Muscular  Fgala
Ficat, rinichi, pancreas, momite, fudulii # Glandular # Superioard
Creier, maduva @ Nervos # Superioara

Splind, pulmoni, uger, burta, picioare, capete, urechi,

S & Diferite tesuturi a Inferioard
cozi, sorici

Utilizarea subproduselor de carne de bovine, pe sortimente de preparat

iy Hpe | O Rasol i Prep e ok ; -
La cuptor La frigare

- - - Cap - - _ -

Creier - - Crejer - Crejer Creier -

- - - Limba Limba - - -

Momite - - - - - Momite -

[nima - - - Inima - - -

Ficat - - - Ficat Ficat Ficat -
- — - - - - Splina -
- - Burta Burta - - - -

Rinichi - - - Rinichi - Rinichi -

Uger - - - - - - -

- Picioare - - - - - -
u/\éduvioaré - - - - - Maduvioard -
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Produsele din carne

Este bine sa stii
Produsele - sunt preparate obtinute prin prelucrarea industriald a carnii,

din carne a organelor si a subproduselor comestibile, sub formd de
buciti sau tocate, prelucrate dupd anumite retete si procesate

@ Desi majoritatea produselor
din carne se obtin industrial,
unele dintre acestea pot fi
obtinute §i in carmangeriile
restaurantelor. Majoritatea acestor preparate se consuma fara a suferi unele pregatiri

culinare.

tehnologic.

# slanind afumata Prospaturi Salamuri
@ costitd afumata ’ N : ! ;
T Crude —| & cirnati de porc | . & Bucuresti
& piept afumat Semiafumate —>1 Italian
@ ceafd de porc afumata & lebar
. Afumate )
= file afumat . = caltabos
3 si fierte b -
# pastramd ® toba & de Sibiu
. Crude afumate —¥ .
& ciolane afumate A & Elvetian
Coant & muschi tocat
oapte —
P & drob
. . & ghiudem
P ‘ﬁ_“’ sl & piftie Crudeuscate —> . o1
aspic B aspic
Caracterizarea principalelor grupe de produse de carne
s produse sarate | — preparate obtinute din:
din carne = carne sau slanind prin sdrare uscatd sau umeda
# addugarea unor substante, pentru a pastra culoarea i aimbogati gustul (azotat de sodiu, zahr)
In aceastd grupa se includ slanina sratd, pastrama de oaie i capra.
i produse — preparate obtinute, dupa o prealabild sdrare, in urma:
afumate # condimentarii si afumarii carnii care capatd un aspect (culoare specifica) si gust mai placute i isi maresc durata de conservare
din carne In aceastd grupa se includ: slnina afumata, costita afumatd, pieptul afumat, muschiul file afumat, limba afumata, oasele, ciolanele,
capatanile de porc afumate, pastrama.
& produse — sunt produse care au la bazd un material de legdturd numit brat.
de mezeldrie — {a obtinerea acestora se folosesc:

# a materii prime: carnea de bovine, de porcine, de ovine, slanina, viscerele etc.
# ca matevii auxiliare: sare, piper, boia, enibahar, coriandru, nucsoard, usturoi, ceapd, zarzavat, azotat de potasiu sau sodiu, membrane
artificiale, mate naturale
— dupd modul de pregatire si durata de pdstrare, aceste produse se grupeaza in:
@ prospaturi — sunt produse cu un continut mare de apa avénd o duratd de pastrare de maximum 2-3 zile; se prezinta in membrane, bucéti de
forma sau mdrime diferite
« crude (carnati proaspeti)
> fierte (lebarvursti, caltabosi, tobd)
- flerte si afumate (suncd fiartd si presatd, muschi tigdnesc, cotlet fiert si afumat)
« salamuri — sunt preparate din carne de porc, vita, oaie, sldnind, condimente, sub forma tocata, introduse in diferite membrane; pot fi:
- semiafumate (Victoria, salam de vara i salam de porc)
! - crude, uscate (ghiudem, babic)
- crude, uscate, afumate si maturate cu mucegaiuri (salamul de Sibiu) |
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& conserve si — sunt produse realizate din:
semiconserve & camne de vitd, porc, pasdre, organe

& cu adaos de condimente, legume si alte ingrediente

i exemplu: conserve in suc propriu din carne de bovine, de porcine; conserve mixte: carne de porc cu fasole boabe sau cu fasole pasta;
conserve din carne de pasare; conserve din peste: in suc propriu, in ulei, cu sos tomat, cu legume s.a.

Pastrarea produselor din carne

Spatii de depozitare 8 in spatii frigorifice in pozitie verticald, agatate pe | & incaperi uscate, aerisite, # incdperi rdcoroase uscate,
suporti metalici fard miros strdin ferite de inghet
Conditii de depozitare & temperaturi 2...5°C | @ temperaturi % temperaturi 10...14°C & temperaturi
mura’75...85% 5..14%C & ura maximum 80% 1...25%C
Termen de garantie m 4 zile & garantie 7-45 de zile, In functie # pana [a 18 luni
de umiditatea salamului

*) Ura — umiditate relativd a aerului
1.2.2. Pestele si vietatile acvatice

Pestele

Pestele - constituie una din cele mai valoroase materii prime, fiind utilizat

pentru pregatirea unei game variate de preparate culinare.

Importanta: este unul dintre alimentele de origine animalé foarte apreciat Pegte

si solicitat in hrana omului, datoritd urmatoarelor caracteristici:
Este bine sd stii

@ Carnea de peste se asimileazd
mai usor decit cea a
mamiferelor, fapt ce permite
utilizarea acesteia la obtinerea
alimentelor dietetice.

® continutul in substante nutritive (proteine complete, grasimilor usor
asimilabile, continut ridicat de vitamine A, D si de substante minerale),
fiind o sursa relativ ieftind de proteine pretioase;

u carnea este acoperitd de piele comestibila, in derma fiind implantati solzi;

& grasimea este distribuita in musculatura carnii, contribuindla fragezimea,

finetea si suculenta carnii;

L ) i & Datorita compozitiei chimice,
1 se prepard intr-un timp relativ scurt; . . B
carnea pestilor se diferentiazi
B i variata reparate culinare gustoase si usor de digerat. 5 cal3m :
gamd variatd de preparate & s usor de digerat de carnea de madceldrie, fiind
superioara acesteia.

Caracteristicile de prospetime ale carnii de peste

Caracteristici » , . Pesteproaspat. . . ] :
Aspect general # culoare normald specificd spediei, cu aspect metalic strélucitor & culoare modificatd, mai inchisa si fara luciu

Piclea # intinsa, umeda si funecoasa % are cute si un depozit cleios pe suprafatd

# solzii 5i aripile se detaseazd greu & solzii i aripile se detaseaza foarte usor
L@nsistenta carnii # compactd # (arnea este moale
Ochii s limpezi, vii, strdlucitori, umplu bine orbita; corneea transparenta. | % tulburi, intunecati, infundati in orbite; corneea tulbure, opaca
Operculii branhiali = lipiti de branhii rosii, fard miros si mucozitati & departati de branhii
" ol < % 1oz pal spre cenusiy, cu aspect murdar, acoperite cu mucozitati
Branhiile # roz-rosii, fard miros strdin si mucus i ) )
& miros neplacut, de putrefactie

Mﬁi 2 compacti, bine legati de schelet i consistentd moale, se desfac usor de schelet

Corpul 5 luat in mana nu se indoaie; apasand cu urma degetului nu dispare | 5 luat in mana se indoaie usor, degetul, urma dispare imediat
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Solzii & lu-ciog, bine fixati & intunecati, cad cu usurinta
| Spinarea T | melastics; dupa apasare cu degetul, urma lasata dispare imediat = moale, dar neelasticd, urma degetului nu dispare
| st in cantitate mica, transparent si fard miros stréin w foarte abundent, cenusiu, cu miros nepldcut
! Mucusul ! 3
Anusul @ retractat si albicios = proeminent, de culoare rosie — murdara
Densitatea & introdus in apa se scufunda & pluteste pe apd
1
) Bulionul dupa fierbere . N < . -
S # limpede, cu miros si qust placute = tulbure cu miros respingdtor
| si sedimentare

& pesti slabi

@ pesti semigrasi

B pesti grasi

& pesti foarte grasi

{sub 1% grasime) (15 % grasime) (515 % grasime) {peste 15 % grasime)
8 Crap @ lin B (aras B Cega @ somn
£ saldu B mreand B ap pstruga pastruga
& somn & pastrav & platica = scrumbie albastrs = scrumbie de Dundre
& stiucd & scrumbie & stavrid  nisetru
& hiban de Dundre 8 pdstrav

-

B viu ® uscat

@ refrigerat & afumat
@ congelat & marinat
B sdrat

& fusiforma

& sdgeatd

@ turtit
& sarpe

# cu carne alba

® de apd dulce de apd saratd & migratori B oceanid
B crap & lin & calcan & morun & ton
& saldu @ mreand & palamidd & nisetru @ sebastd
4 18 somn @ pastrav 2 scrumbie albastrd & pdstruga & cod
& stiucd @ scrumbie & guvide © somon
& biban de Dundre & stavrid B macrou
& cambula

@ saldu # pastrav
2 sturion % biban

# lin

i

b
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Compozitia chimica a pestelui
Este bine sa stii

@ Este variata si depinde de specie, de zona de habitat, de anotimp, de . o ) o
zln ultimii ani nutritionistii

recomanda consumarea de cel
putin doud ori pe sdptdména
a unor preparate pe bazd

migratiune.

114,2-21 | 03-259 0,7-1,5(P.Na, K, Cl, Ca, I, FI) | A, D, complexB de produse marine (peste,
fructe de mare), acestea fiind
Pestele se poate comercializa viu, proaspit sau congelat. cunoscute ca o sursi bund, de
proteine complete si continut
Pistrarea si conservarea pestelui scazut in grasimi.

Datoritd continutului mare in apd si a mediului, pestele se altereaza foarte u Pestele proaspat se transporta
cu mijloace de transport
speciale. Pestele proaspdt sau
pestele eviscerat sau neeviscerat

usor; de aceea, pentru a se pastra mai mult timp, se conserva prin refrigerare

si congelare.

Refrigerarea - constd in supunerea pestelui la o temperatura de 0-1°C; trebuie tinut la rece.
pestele refrigerat poate fi pastrat in gheatd aproximativ
12 zile.

Semicongelarea  — se obtine prin scdderea temperaturii pestelui
la -7 °C.

se realizeaza la =20 °C...-18 °C.

- cea mai buna metodd de congelare este metoda rapida

Congelarea

in aer, in instalatii speciale formate din tuneluri, cu
temperatura de -35 °C.

Conditiile de calitate ale pestelui congelat sunt urmatoarele:

Aspect s invelisul exterior al pestelui sa fie curat, intreg, fara lovituri
& ochii proeminenti
& bronhiile rogii

Culoare @ specifica pestelui

Miros & pldcut, specific

Utilizdrile carnii de peste
@ Din pestii cu carne albd si slabd se recomanda prepararea de rasoluri,
paneuri, salate, de preparate pentru meniuri dietetice.
& Din pestii semigrasi si grasi se pot pregiti preparate la gritar asociate cu
sosuri adecvate, diferite minuturi, antreuri (calde si reci) si preparate
specifice (zacuscd, plachie, marinata etc.).
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Icre negre

# Icrele - se prezintd sub forma de bobite de forma sferica, de marime
si culoare diferita, in functie de specie, inglobate intr-o masa
gelatinoasa, acoperite cu 0 membrana densa.

- sunt renumite pentru continutul bogat in substante proteice,
usor asimilabile, (15-20%), grasimi de calitate superioard,
cantitdti mari de vitamina A si D.

w Laptii - se recolteazd de la pestii masculi, au valoare alimentara
ridicata.

- din punct de vedere gustativ, sunt inferiori icrelor.

Caracterizarea principalelor sortimente de icre

= morun: & se obtin de la somon — au hobul mic mau bobul mare & se obtin de la celelalte
- boabele sunt mari, intregi, bine £ au boabe mari, de culoare @ culoare verzuie & culoare galben-roscatd spedii de pegti
individualizate, cu aspect lucios, portocaliu- roscata (proaspete) & sunt foarte apreciate (exceptie:
« de culoare cenugie negricioasa % suntimportate in formd sérata, | & culoare caramiziu- pentru calitétile lor somn, mreand, care
i nisetru: in doud calitti: rogiaticd (tratatecu | qustative sunt toxice)
- au diametrul mai mic — calitatea | {cu bobul intreg) sare 6-12%)
. culogreuaAneagrfl - stralucitoare _ calitatea a l-a (boabe sparte,
& se prezintd in doud forme: formand o pasti lipicioasi)
— cu bobul intreg (caviar)
~ tescuite

Este bine sa stii

# Calitatea icrelor se apreciazd
in functie de marimea bobului.

Scoici

Este bine sd stii

% Molustele se transporta in
butoaie sau ldzi, pentru a ajunge
vii la destinatie, in vagoane
frigorifice si se péstreazd de
asemenea in spatii reci.

Pastrare
u Icrele se pastreaza la rece, la temperatura de 1-5 °C.

Utilizari culinare
& se intrebuinteaza la gustdri, tartine, sandviciuri, salate, decor la unele

preparate etc.

Crustaceele, molustele si batracienii

Alaturi de pesti in alimentatie se mai utilizeazd si alte produse marine
crustacee, moluste, batracieni:
Crustacele - sunt animale nevertebrate care trdiesc in apele dulci si

si molustele sarate. Ele au corpul acoperit de o crustd (crustaceele), sau

de o cochilie (molustele).

Cele mai cunoscute crustacee sunt racul de apd dulce, racul de mare

(homarul), langusta, crevetele.

Carnea lor este gustoasd si bogati in substante nutritive.
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Principalele caracteristici ale crustaceelor

Aspect ® aspect robust @ atinge 20-30 cm @ ajunge pana la 30-40 cm = este mic (5-6 cm)
& lungime 14 cm @ greutate de 3 kg lungime
@ greutate de 4 kg

Culoarea i culoarea dorsald a crustei & crustd de culoare bruna-inchis cu = crusta de culoare bruna-violet cu | = crustd de culoare roz
crustei poate fi brun-gdlbuie pand la | reflexe albastrui sau galbene, in pete galbene

brun-negricios functie de mediul in care tréieste
(arnea slaba, fing, suculenta si & mai gustoasd, dar mai greu de = mai putin gustoasa decat cea de | & gustoasd, cu un confinut ridicat

gustoasa digerat homar in substante nutritive

& Molustele: scoica, midia, stridia, melcul de grading au corpul moale si
carnea greu de digerat. Ele se consuma, de obicei, vii.

Principalele caracteristici ale molustelor

m traiesc in rauri, balti. & traieste in mare, in colonii @ trdieste in mare, # are cochilia in forma de spirala,
= cochilia are formd ovald, formatd fixate pe standi. & este superioara scoicii in ceea 2 carnea cu structurd tare si greu de digerat.
din doua valve de culoare bruna- | & are cachilia de culoare ce priveste valoarea nutritiva si % se recomanda a fi consumatd la 24 de ore
galbuie, fixate intr-un figament. cenusiu-inchis, forma ovald, digestibilitatea. dupa recoltare, deoarece este toxicd din
& camea este tare, elastica, greu de nerequlata. & este mai gustoasa in sezonul rece. cauza hranei consumate.
digerat. & carnea este hranitoare, % se poate folosi in alimentatie sidupd | & pentru a putea fi consumati, melcii sunt
gustoasd si mai usor de ce a suferit o prelucrare termica. supusi operatiilor tehnice de prelucrare.
digerat
Batracienii - Sunt broagtele de apa de culoare verde, cu pete deschise.
(pui de - De la ele se consumé numai picioarele din spate, jupuite de
baltd) piele.

- Carnea lor este find, gustoasd, de culoare alba, suculenta.
~ Se prepard sortimente diferite, precum pane, cu verdeturi
etc.

Utilizari culinare
@ Fructele de mare pot fi servite ca antreuri, aperitive, salate, supe, acom-
paniate de vinuri albe (in functie de modul lor de preparare).

Vi s

Fructe de mare
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1.2.3. Quale

Oul -este un aliment de origine animala foarte important in

alimentatia omului, datoritd valorii nutritive ridicate.

In alimentatie, se folosesc oud de gaind, rata, giscd, curca, bibilica, dar
ponderea cea mai mare o detin cele de gaina, decarece:

# au gustul cel mai bun;

@ sunt mai rezistente la pastrare si la transport;

@ productia este mare, asigurand consumul pe tot parcursul anului;

= sunt mai ugor digerabile, iar albusul se bate spuma in orice anotimp.

Compozitia chimica a oului

725% | 11,6% | 13,3% 1% 1,2% 0,4%

Structura oului
Oul este format din urmétoarele componente:

Coaja [cochilia): & mata, calcaroasa, poroasa (permite schimbul de gaze si aer cu mediul
extern);
= este formatd din substante minerale: carbonati de calciy, fosfati de calciu si
magneziu;
durd, casantd, protejand continutul oului;
grosimea de 0,35-1,5 mm;
de culoare alba sau roz pana la brun roscat.

Bo#om

este o pelicula subtire care acoperd suprafata cojii;
are rolul de a impiedica patrunderea microorganismelor din exterior;
% pe masura ce se distruge, coaja devine lucioasa.

[

Cuticula

B i

o

Membrana
cochilifera

Albusul

separd interiorul oului de cochilie, formand in interior camera de aer.
ocupa 1/10 din volumul oului proaspat si se mareste pe masura ce se invecheste.

5

este 0 imasa transparentd, semifluida, gelatinoasa;

are culoarea ath-verzuie;

contine apd, proteine, saruri minerale, enzime si urme de glucide.

este format din trei straturi concentrice de consistenta diferita:

profund, dens, fluid cu rolul de a tine galbenusul in suspensie in albus si de a-I
feri de socuri mecanice.

]

Este bine sa stii

5

: partea cea mai hranitoare;

are forma sfericd, bombata;

are consistenta moale;

: este invelit intr-o membrand numitd membrana viteling;

: contine: apa, substante proteice, lipide, saruri minerale, vitamine {A, 81,82, D,
- de 7,5 ori mai mult fier; F), enzime;

w are culoarea de la galben deschis la galben rosiatic;

& pe suprafata lui este un punct mic albinos numit disc germinativ (banuf).

Galbenusul

& In comparatie cu oul de giina, %
oul de prepelita contine:

~ de 15 ori mai multd vitamina B.;

B

& %

%

— de 5 ori mai mult fosfor;

~ de 6 ori mai multd vitamina B ;
- este un bun stimulent pentru

p Caracteristicile oujui de gdina: - greutate STAS: 50g
memorie. = -

@ Oul de prepelitd este un bun
stimulent pentru memorie. 7,59 {15% din greutatea oului
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Utilizarea culinara
ca aliment de bazd in meniuri pentru micul dejun, la prepararea gustérilor

e}

reci, a antreurilor;

» materie de baza in productia de cofetarie-patiserie (intrd in componenta
unor aluaturi, a cremelor, a inghetatei, a bezelor, a cojilor meringues);

= ca aliment auxiliar - element de decor;

= ca material de acoperire pentru snitele;

@ obtinerea unor sosuri reci/calde (galbenusul se utilizeazd la obtinerea
unor sosuri ca: maioneza, sos olandez etc.);

B

dressing pentru preparate lichide;
liezon (element de legare) la musacale, budinci etc.

Conservarea ouilor

Praful de - este o conserva de oua care se obtine prin deshidratare.

oua m se livreazd in trei sortimente: praf de oud intregi, praf de
galbenus, praf de albus.
Conditii de calitate:
Gspect pulbere fing, omogend, fard aglomerdri sau impuritati
Culoare # alb-galbend pand la galben-portocaliu (praful de ou)

= galben-portocaliu (praful de gdlbenus)
a alb curat (praful de albus)

Miros, gust | specifice, caracteristice oualor

Pastrarea oualor

& in incaperi curate, ricoroase, ferite de razele soarelui, fard daunitori,
departe de alte produse al caror miros se poate transmite;

= conditii de depozitare: temperatura 0-14 °C, umiditate 70%.

Qua umplute

Pistrarea oudlor
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1.2.4. Laptele si produsele lactate

Laptele - Laptele este alimentul de origine animald care are cea mai
echilibrata compozitie in substante nutritive necesare cresterii
si intretinerii organismului.

@ Deaceea, este preponderent in alimentatia copiilor si util pentru

adultii de toate vérstele.

Laptele:

& furnizeaza organismului proteine complete si grasimi asimilabile;
# reprezintd cea mai importanta sursa de calciu si tostor;

& este o sursd de vitamine si de sdruri minerale;

& este usor digerabil, cu un grad ridicat de asimilare.

Compozitia chimica depinde de: specie, rasa, individualitatea animalului,

hrana, stare de sanitate.

Compozitia chimica a laptelui

g
87,5% { 4,8% 0,9-1,5% <1%

Sortimente de lapte:

Lapte - lapte care a suferit un tratament termic de incalzire la

pasteurizat minimum 72 °C timp de 15 secunde, ricit apoi imediat la
2°C

Lapte - lapte sterilizat in recipiente metalice sau sticld inchisd

sterilizat ermetic, la temperatura de 118 °C, timp de minimim 20 de
minute.

Lapte - lapte incalzit la 132 °C, timp de 1 secunda, dupa care este

UHT supus racirii la 2-5 °C si ambalat; in acest fel se distruge si

microflora sporulatd existenta in lapte.

Lapte - lapte din care s-a extras o parte din grasime si care apoi
normalizat a fost tratat prin pasteurizare sau UHT; acesta poate avea
(partial diferite continuturi de grasime (1, 8%, 2, 5%, 3%). .
w4 degresat)
Lapte condensat
Lapte - laptele din care s-a extras total grisimea, avand un continut
smantanit de grasime de 0,1% fiind apoi pasteurizat sau tratat UHT.

In vederea obtinerii unor produse cu durati indelungata de pastrare,

laptele este supus unor procedee termice diferite, obtinandu-se conservele de

lapte.

Lapte - laptele din care s-a extras o parte din continutul de ap3,

condensat rezultind un procent mai mare de substantd uscatd, simplu
sau cu adaos de zahar 45%.

Lapte - lapte obtinut prin uscarea laptelui de vacd integral, prin

praf incélzirea picaturilor obtinute prin pulverizare.
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Caracteristicile organoleptice ale laptelui

i
ii T
Epect lichid omogen, opalescent, | pulbere find, omogena, | masd omogend, fara
u fard corpuri strdine, fard fard aglomerari, corpuri | cristale perceptibile de
sediment strdine sau particule arse | zahdr
Culoare alba cu nuantd galbuie la alb-galbuie, omogendin | alb-galbuie pand la
laptele integral si albdstruie | toatd masa galben pai sau specifica
a laptele degresat aromei
Miros placut, specific laptelui crud, | placut, specific, fard miros | placut, specific, fara
fara miros strain strain miros strdin
Consistenta fluida, (nu se admite pulbere find, omogend, vascoasd/de smantana
. consistenta vascoasa, filantd | solubildin apa subtire
sau mucilaginoasa)
Gust placut, dulceag, caracteristic | placut, dulceag, placut, dulce,
laptelui proaspdt caracteristic, usor de fiert | caracteristic Lapte praf
Ambalarea laptelui

@ Pungi de polietilena, cutii.
& Pungi de polietilend, cutii de carton, cutii metalice saci de hartie cu pereti

multipli sau de polietilena.
Pastrare: in camere si dulapuri frigorifice.

Conditii de depozitare: la temperaturi de 2-8° C, fara lumina solard sau

artificiala intensa.

Utilizari culinare:

@ in meniurile pentru mic dejun simplu sau cu adaosuri: cafea, cacao, milk
shake.

@ in diferite preparate: supe-creme, piureuri de legume, sosuri, aluaturi,
compozitii pentru clatite.

2 la obtinerea unor dulciuri de bucdtarie: spume si creme (crema de vanilie,
crema de zahar ars, lapte de pasire), torturi, budinci, inghetate, sufleuri,

sarlote, gris, orez cu lapte.
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Prin prelucrarea laptelui se pot obtine urmatoarele produse:

PRODUSE DE SMANTANIRE

& friscd

PRODUSE DE SMANTANIRE

& lapte batut

w smantini fermentata & laurt
@ unt 3 sana ‘
# chefir i
BRANZETURI
PROASPETE FERMENTATE FERMENTATE FRAMANTATE OPARITE TOPITE
& brinza de vaci §’I MATURATI% ; 31 MAPFURATE ! & branza {; (cagcaval) U w simple
@ cas INSARAMURA | & moi,cu de burduf || ® Dobrogea| o a‘;aesuﬁ
de oaie & telemea din % mucegaturi ! & Ludus %; Sacele i
@ urda lapte de vaci S B sen.utarl ! }g % Pen.teieu |
& creme % telemea din | # tari ; g..,ﬁ.?la_nf}._ﬂ_i
de branza lapte de oaie T
a telemea din
lapte de bivolita
Produse -Sunt produse cu gust acrisor obtinute prin fermentatia

Taurt

lactate acide laptelui de vaca sau amestec sub actiunea bacteriilor lactice
(dietetice):

(cultivate).

Sunt hranitoare, gustoase, usor digerabile, impiedicand, dato-
rita continutului in acid lactic, dezvoltarea microorganisme-
lor de putrefactie din intestin, puténd reface flora intestinali.

Sortimentul acestora include: iaurt, chefir, lapte batut, sana.

Caracteristici organoleptice ale produselor lactate acide

Aspect # coagul compact, cuaspectde | & coagul fin, omogen @ coagul fin, dispersat = coagul fin, dispersat

portelan la rupere & consistenta fluida, de smantdnd | asemdndtor smantanii asemndnator smantanii
& fara bule de gaz si eliminare 5 cu bule fine de gaz proaspete proaspete

de zer

Culoare @ albd (de lapte), cu 0 nuanta & albd & alba & albd
galbuie, uniforma

Miros # placut, specific & pldcut, specific = placut, spedific s placut, spedific

Gust # gust placut, acrisor £ qust acrisor, racoritor @ qust plécut, acrisor % aCrisor aromat, placu,

récoritor

di
lip

bu

PN

o]

[
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Branzeturile - sunt produse lactate obtinute prin coagularea cazeinei
din lapte si prelucrarea ulterioara a coagului, in functie de

tipologia sortimentala.

Branzeturile sunt produse nutritive cu valoare biologicd mare si usor
i digerabile, deoarece coagul de cazeini retine aproape toate lipidele, vitaminele
! liposolubile si majoritatea sarurilor de calciu.

Dupa materia primd folositd branzeturile se impart in:

= branzeturi de vaca: branza proaspata, Trapist, Olanda, Svaiter;

w branzeturi de oaie: telemea, cas, cascaval de Dobrogea, branza de

burduf.
Dupa procesul tehnologic:

Telemea

@ branzeturi proaspete;
& branzeturi maturate;

& branzeturi topite.

Sortimente de branzeturi

Branza - se obtine prin coagularea si acidifierea laptelui integral

proapita cu bacterii lactice si cu un mic adaos de cheag, urmatd de

de vaci scurgerea de zer si malaxarea coagului rezultat.

Telemeaua - se obtine din lapte de caie, vacd, bivolitd sau amestecul Cascaval

acestora, coagulat cu cheag, scurs de zer, taiat in bucati mari,
care apol sunt supuse sararii mixte si maturdrii in saramura
avand concentratia de 12-16%.

Cascavalul - este o brdnza maturata care se obtine prin opdrirea casului
rezultat din lapte de vacd, oaie sau in amestec, urmata
de sidrarea, framantarea, presarea in forme cilindrice si
maturarea timp de 30-60 de zile.

; Branzeturi - se obtin prin frdmantarea casului de oaie sau de vacd
framéntate maruntit, pdnd la obtinerea unei paste cu consistenta moale,

care se matureazd in burdufuri, in coaji de brad sau in

membrane artificiale, cdpdtind miros si gust picant.

Branzeturi - se obtin prin topirea branzeturilor fermentate sau proaspete,

topite cu sau fard adaos de lapte praf, unt sau smantana, in prezenta

sarurilor de topire; pot fi cu sau fard adaosuri, atumate sau

neatumate.

Branza topitd
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Caracterizarea principalelor branzeturi folosite in alimentatie

apit:

Caracteristici Branzade Btanz
Aspect  pastd omogend find, bucati intregi = exterior: & suprafatd neteda, lucioasa
fard impuritati si & Cu suprafata curate, netedd | — bucdti cilindrice de dimensiuni | & fard coajd, fdrd mucegai
scurgeri de zer sau cu urme de sedila diferite dela 0, 5-10kg @ in sectiune pasta este curatd, fing,
8 (U rare crapaturila — cu suprafata neteda, omogend
suprafatd parafinatd, fard crapaturi & fard ochiuri de fermentare
& in sectiune, prezintd @ insectiune: @ fdra goluri de aer
rare goluri de formare si — compact, cu rare gauri de & fard corpuri straine
fermentare fermentatie
Consistenta & moale & masd densa bine legatd & tare, putin elasticd, larupere | & moale, cremoasa si onctuoasd la
& pastd find & nesfdramicioasd & se desface in felii brénzeturile grase
& nesfardmicioasa B usor elastica la cele cu continut redus
de grasime
Culoare & albd, pand la alb- & alba, culuciu de portelan | & alb, alb-galbuie sau galbend, | & de la alb-galbuie la galbena, in functie
galbuie - la telemeaua de oaie in functie de tip de tip sau de culoarea adaosului sau a
& uniformdain toatd masa | & albd pand la alb-galbuie & uniformd in toatd masa condimentului folosit
—laceadevaca & uniformd in toata masa
Gust & pldcute, & pldcute, usor acrisoard, & placute, caracteristice & placut, caracteristic;
si miros usor acrisoare, potrivit de srat brénzeturilor oparite # potrivit de sarat
caracteristice maturate @ fard miros sau gust strain
fermentatiei lactice fard cristale de sare perceptibile la
masticare
Pastrarea produselor lactate
L
oo o !
& Primele informatii privind con-
sumul si prelucrarea laptelui . .
I de vaca o b i de 1 P: y E Lapte 2-8°C 5 zile ~ cel pasteurizat
aca p1.0V1n € s.umel lel_l 3-6 luni — cel sterilizat/UHT si 48 de ore dupa
| - popor indogermanic, stabi-} deschidere
lit prin anii 5000-4000 i.H. N )
g R . . g laurt, sana, 2-8°C cca 30zile
in  Mesopotamia,  dovadi N
) A ) chefir, smantana
fiind desenele de pe zidurile
e s . _A-6° _200, 2 cintSmani
é templului zeitei Nin-Hor-Sag || Unt 4-6°C, ura 70-80% 3 saptamani
-0-2°C 4-5 saptamani
| (protectoarea turmelor), care §
reprezinta scene de mulgere a - -
Branzeturi 0-5°C cca 60 dezile

i laptelui.

prmee

s Taurtul este un produs specific
i regiunii Balcanilor. !
¢ ® Chefirul este originar din
Caucaz si se obtine in baza unui !
dublu proces de fermentagiezg
lactica si alcoolica. :

ey

] e e s Rty s
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1.3. Grasimile alimentare

g,

g Este o mare greseald sd considerdm grasimile alimentare ca fiind nocive
pentru organism. Excesul de gradsimi este nociv. Toti avem nevoie in
alimentatie de o anumitd cantitate de lipide, fiindcd o mare parte din
structurile organismului sunt formate din grasimi.

Anumite grdsimi, cum ar fi acizii grasi omega-3 ce se gasesc in peste
gras, nuci, ulei de in, ulei de rapitd sau acidul omega-6, care se gaseste in
uleiul de floarea-soarelui, sunt absolut necesare pentru buna functionare

a organismului.

%MWWWMW

| o/ . toaad 4¢ mat sdtioasd.
-

Grisimile - sunt lipide extrase din materii prime grase vegetale si
alimentare animale prin diferite procese tehnologice (extractie, presare,

topire si rafinare).

Importanta grasimilor in alimentatie:

@ sunt surse de energie: prin arderea (oxidarea) al gram de grdsime se
produc 9,3 calorii.

@ sunt principalele furnizoare de lipide necesare organismului, asigurand
mentinerea temperaturii constante a corpului.

a contribuie in proportie de 25-30% la acoperirea necesarului energetic
zilnic al organismului uman.

Clasificarea grasimilor

v v

GRASIMI VEGETALE GRASIMI ANIMALE
LICHIDE SOLIDE LICHIDE SOLIDE

]

s unt de cocos
= unt de palmier

% ulei de masline

’ = ulei de floarea-soarelui | @ margarind i u uleide pegte§ = untura de peste |
] # ulei de soia § = ulei comestibil = unturd de pasére§
¢ = ulei de dovleac | solidificat (Plantol) | = seudebovine |
| & ulei de porumb ig = unt de cacao |« seu de oaje Z
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incorporeazd aer $i capdtd
stabilitate, médrindu-si volumul
1 cu70-80%.

batere, smantina dulce?®

s

Sméantina
fermentata

pos mem me vk

Principalele sortimente de smantana obtinute la noi in tara sunt:
i & smantana dulce (frisca);
2 smantana fermentata (de consum).

- se obtine din smantdna dulce, supusd unui proces de
termentatie lacticd, in urma cdruia prezinta gust acru si

capata consistentd.

Caracteristicile principalelor sortimente de smantana

Smantana duice

JSménténa fermentata

Aspect # masd omogend, fard impuritati

Consistenta | & fluidd, fard aglomerdri de grasime sau substante proteice | & vascoasad, fara aglomerari de grdsime sau substante proteice
Culoare & alba pand la alb-galbui uniformd in toatd masa

Miros & pldcut, specific g placut, speific

Gust & dulceag, placut & placut, aromat, acrisor,

i fard qust caracteristic fermentatiei lactice

Aciditate 207

907

Sortiment | 32% grasime

8 se comercializeaza la diferite continuturi de grasime: 10%, 15%, 20%, 25%, 30%.

Utilizari @ batuta cu zahdr si vanilie la decorarea produselor de B Caatare
culinare cofetdrie si patiserie sau dn compozitia unor creme @ la obtinerea unor sosuri
& (aadaos la ciorbe (intra in compozitia liezonului)
Untul - este produsul obtinut prin parcurgerea urmatoarelor etape:
& baterea smantdnii provenite din laptele de vacda cu un
continut de grasime de 30-40%;
& separarea de lichid;
. & spdlarea, malaxarea pentru omogenizare;
Unt @ presarea si ambalarea.
Caracteristicile untului
Aspect — exterior: masa omogena, compacta, nesfaramicioasa la temperatura de 10-12°C
- insectiune;
& untul extra si superior: suprafata continud, fara picaturi vizibile de apd, goluri de
aer sau impuritati
& unt tip A si B cu rare picaturi de apa limpede, cu goluri de aer mici, accidentale/
rare, fdra impuritdi
) L. Culoare de |2 alb-gdlfbui pand la galben-deschis
Este bine sa §tll Miros placut, cu aroma bine exprimata, fra aroma straina
Gust pldcut, aromat, specific untului proaspat, fard gust strdin
@ Valoarea alimentard a untului Sortiment & extra, cu 83% grisime
este data de continutul in gra- & superior, cu 80% grasime
simi emulsionate, bogate in & de masa tip A, cu 74% grasime
acizi grasi, vitaminele A, D, E. g de masa tip B, cu 65% grasime
@ Untul este usor asimilat de Utilizari & Ca atare, in meniurile pentru micul dejun
organism; valoarea sa caloricd culinare m poate intra in componenta unor sosuri, aluaturi, creme
este de 767 calorii/100 g. & untul topit se intrebuinteaza la fabricarea unor branzeturi topite
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Margarina - se obtine:

& prin hidrogenarea uleiurilor;
® prin imbundtitirea masei obtinute cu lapte praf, gdlbenus
de ou, arome, emulgatori, vitamine etc. Aceste adaosuri

determind aspectul gi méresc valoarea alimentara. -
Margarina

!

IN FUNCTIE DE MATERIILE PRIME
INTREBUINTATE

E margarind crema - se obtme prin
emulsionarea grisimilor cu ajutorul

/

IN FUNCTIE
DE TEHNOLOGIA

l

IN FUNCTIE DE
CANTITATEA DE GRASIME

& margarind grasa

SI ADAOSURILE FOLOSITE
2 de masa

(min 80 % grasime)
smantanii sau a laptelui, la care s-a

g margarina semigrasa
(intre 51 si 79% grasime)

margarina hipocalorica

& de gitit
& pentru foitaj

e dieteticd

addugat unt);

m margarind de lapte - se obtine prin

(intre 35 si 50% grasime) emulsionarea grasimilor cu lapte;

& margarind de apa - se obtine prin
emulsionarea grasimilor cu apa.

Conditiile de calitate ale margarinei

Aspect & margarina trebuie s fie lucioasa
B Uuscatd in sectiunea proaspat tdiatd

@ consistenta la 15 °C trebuie sa fie onctuoasa, compacta, nesfaramicioasa Este bine sd §tll

Aldturi de margamna emsta §1 alte

Culoare & specificd sortimentului
grasimi vegetale solide:

Gust/miros & aromate, pldcute, fard gust amar sau ranced

Continut & 82,5% grdsime, 16,5% apd

Plantonul = se obtine prm htdrogenarea
& punctul de topire: 31-35°C ‘

; "UI'IUI ulei sau a UHUI amestec V

Utilizéri . mareun con;mutde 98% o
& Se foloseste la obtinerea produselor de patiserie si in meniurile pentru : grasime. !
micul dejun. & sefoloseste in produc‘aa de
cofetdrie- patlsene sifa gatit.
1.3.2. Grisimi animale Untul & seobtmedmsemmtele
, de cacao fructutui de cacao.
Grasimi - includ grasimi extrase prin tehnici diverse din lapte sau din & are punctul de topire 28-
de origine tesuturile grase animale, rezultand: G
animala £ grasimi ale laptelui (smantana, unt); _ chloatea golhens,

. Ao = gust si miros pldcute:
# unfura, seu, osanza.

Untul & se obtine din fructul de
de palmier,
palmier 5 are culoarea galbend,

& miros placut si gust dulceag.
Sméantina - este obtinutd prin smantanirea laptelui de vacd sau de Untul & se obtine din nucile de cocos,
bivolita, urmata de normalizarea smanténii, pasteurizarea decocos = are culoarea alba,
@ fdra miros,

smantanii, ricirea si ambalarea.

o

@ cu gust placut, dulceag,







1

Este bine sa stii

Untura, - sunt grisimi animale obtinute: & Seul (grasimea de vaca sau de
seul, & din tesutul subcutanat (slinina de porc, seul de ovine si oaie) se obtine prin topirea
osanza bovine); grisimii depuse pe diferite

& din grasimea depusa la suprafata organelor interne (0sinza); organe interne, ca rinichi,

inimad etc., fiind principalul

& de pe membranele care sustin intestinele.
ingredient care da gust si
e UNTURA DE PORC - savoare micilor.

& Datoritd continutului de co-
Untura - se obtine din topirea sldninei, osanzei si a grasimii de pe lesterol, grisimile animale se
de porc intestine. folosesc  pentru prevenirea

rahitismului.
Caracteristicile unturii de porc & Nutritionistii nu recomanda

utilizarea culinard sau in

Aspect # masa alifioasd, omogend sau fin granulata. o .
- — patiserie a unturil
Culoare # alba-imaculat sau albd-gdlbuie.
Miros si gust @ pldcute, caracteristice, fard miros si gust strdine.
& se admite miros si gust slab de prajit.
Sortiment @ superioara (din osanza) si
& calitatea | {din celelalte parti).
Utilizari

# la obtinerea foii de pldcintd romaneascd.

Pastrarea grasimilor alimentare

& In inciperi curate, uscate, dezinfectate, intunecoase, aerisite.

= Conditii de depozitare: temperatura 4-10 °C, umiditate relativa a aerului
60-90%.

@ Aldturi de grasimi nu se depoziteazd produse cu miros particular: peste,

condimente.

{= Exista si untura de gdind si;

untura de gasca.

g

= [y s e )
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[=A

Otet de mere

1.4. Condimente, stimulente si alte adaosuri

=4

Ca sarea in bucate...

= Nu e megtesug a gati mancare, ci e mestesug a potrivi din sare/gust. Dar,
ca in orice lucru, simtul méasurii este important.
Vi tucanajey, agadar, 14 le condumalti co mults campdtare!

O T B Ry,

e

R e

¥,
%

1.4.1. Condimentele

Condimentele - sunt produse alimentare care se adduga preparatelor
culinare pentru a le da gust si miros placut.

Caracteristicile condimentelor

m sunt, de reguld, de origine vegetald, cu exceptia celor saline;

® nu au o valoare nutritivd, fiind folosite in cantitati mici pentru a da un
gust special preparatelor (acru, sdrat, picant si aromat), influentind
uneori si aspectul acestora;

m datoritd continutului in uleiuri eterice, au rolul de a deschide apetitul,
stimuland secretiile gastrice.

v ' ¥

CONDIMENTE CONDIMENTE CONDIMENTE
ACIDE VEGETALE MINERALE
% otetul i & plante aromatice @ saline
# acidul tartric | = condimente aromate
a acidul citric 2 (mirodenii)

Condimente acide
Condimentele acide au multiple roluri in alimentatie: gustul de acru poate
reduce necesarul de sare; poate f1 folosit la marinarea unor carnuri si legume.

Principalele condimente acide folosite in alimentatie sunt: ofetul, acidul
tartric, acidul citric.
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e

Caracterizarea principalelor condimente acide

—

2y G 5

Frea

Obtinere & prin fermentatie acetica a unor materii prime (vin, fructe) & se obtine prin prelucrarea tescovinei | # este obtinut din sucul de
& prin diluarea cu apd a acidului acetic pur (rezultat al distilarii {amaie
uscate a lemnului)
Aspect @ se prezintd sub forma de lichid & se prezinta sub forma de cristale # lichid
solubile in apa
Culoarea & de la incolor la alb-galbuie sau rosie In functie de materia & alba # galbena
prima
Miros & caracteristic de acid w caracteristic a placut, specific
Gust # acru-dulceag & acru @ acu
Utilizari culinare | = la diferite preparate # in cofetdrie, patiserie, n arta culinard, | 2 supe, ciorbe (greceasca),
& inindustria conservelor Inindustria produselor zaharoase si a salata (de cruditdti, de
& salate (de ardei copti, de castraveti) bauturilor racoritoare conopidd etc.)

@ sosuri (marinate)

2 ciorbe (de fasole verde)

& otetul artificial se intrebuinteaza numai in industria
conservelor; nu se recomandad la preparatele culinare

E

Precautii & otetul artificial se intrebuinteaza numai in industria # are acfiune iritantd asupra mucoasei | & nu are actiune iritantd
conservelor; nu se recomanda |a preparatele culinare stomacale asupra mucoasei stomacale

Condimente vegetale

° PLANTE AROMATE -

In ultima vreme plantele aromate/condimentare au cipatat un rol foarte
insemnat intre condimente. Aceasta atat datoritd savorii pe care o dau
preparatelor culinare ct si datoritd continutului lor: in vitamine, uleiuri eterice

Dintre acestea, cele mai utilizate in condimentarea diferitelor preparate sunt:
patrunjelul, leusteanul, mararul, busuiocul, coriandrul, salvia, cimbrul,
rozmarinul, tarhonul, menta, hasmatuchi (frunze), fenicul (ridacind +

frunze), maghiran (la salate), oregano, dafinul s.a.

e MIRODENII o

Mirodenii (condimente aromate) - datorita substantelor aromate pe care

Busuioc
le contin, se intrebuinteaza atat la preparatele de bucitarie cat si la cele de

patiserie,
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Caracteristicile mirodeniilor

PIPERUL & bobite uscate & negru # patrunzator; | @iute, picant la preparate pe baza de came
g pulbere find &zalb picant de peste
& verde mla zarzavaturi
#rosu 5.
BOIAUA & pulbere find @ rosie - galbend = pldcut, i dulceaq (boiaua dulce) | &la sosuri
specific g iute (boiaua iute) &la prajeli
& la preparate pe baza de cartofi
si de orez
& |a preparate din peste
& |a zarzavaturi
&aslanina
CAPERELE & bobite midi, rotunde, dure, mmaslinieinchisa, | & placut, # gustul picant, putin iute | & preparate din legume
pot fi: la capatul ascutit specific & preparate din peste
# Capere marinate in otet sisare | avand mici pete g preparate din creier
# (apere sdrate. rosii & sosurireci si calde etc.
MUSTARUL & bobite mici, rotunde, dure & galben-verzui & specific & iute acrisor & obtinerea mustarului de masd
& la sosuri
& la conserve
FOILE DE DAFIN @ frunze uscate si lucioase, cu | @ verde g spedific # aroma foarte puternica sosuri, marinate
fungimea de 3-5¢m preparate culinare cu camne, cu
fasole, varza
& la peste
£ conserve
CHIMENUL & seminte dungate si curbate | & maro-inchisa £ specific & aroma puternica, & in patiserie (in special lapreparate
pana la neagrd dulce, cuousoard tentd |  din aluat fraged)
amdruie si picantd
ANASONUL & samantad asemandtoare cu cenusiu-verzui & specific & dulce aromat @ se foloseste la preparatele dulci
chimenul si picante
SOFRAN & fire fine obtinute din @ portocaliu-roscat | & specific ‘@iute @ patiserie Si brutdrie
stigmatele florilor uscate & amar & drept colorant organic
rapid & dulce
ENIBAHARUL & bobite de forma sfericd, cu & cafenie # puternic & specific pregnant; & la unele preparate culinare
suprafatd neteda mai mari aromat & pare a fi un amestec de din carne, pentru a le face mai
decat piperul scortisoard, nucsoard, picante in special la prepararea
ghimbir i piper carnatilor
NUCSOARA & pulbere, obtinuta prin & cafenie giputernic, | @ picant, usor amarui, £supe,
razuirea fructului — o nucd aromat £ S0SUri
usor alungitd, cu suprafata # preparate din carne
incretitd & preparate din pui
& preparate din peste
5 preparate din legume
® prdjituri, budindisi alte dulciuri
CORIANDRUL & 0 samantd dubld sfericd g galben-rosiaticd s placut i la tocdturi, mezeluri, prepararea
sau brund mustarului etc.
i in cofetdrie
IENUPARUL & bobite globufare cu diametrul | s neagrd-violetd & de brad w de brad 5 a preparate din carne

de 6-8 mm

lucioasa

i la afumarea unor preparate din
came
g |a bauturi alcoolice (gin)




nModulul I. Bazele restauratiei IL

m & batoane lungi, flexibile, 8 maroniu & aromat & dulce-lemnos, este dat | & 1n cofetdrie si patiserie pentru
carnoase, asemanatoare unor de vanilind aromarea produselor
pastdi de mazare, cu pielita
subfire fa suprafatd si cu un
Juciu slab de grasime
SCORTISOARA @ C0aja uscata si rasucita, & cafeniu-deschis | & foarte & dulce-amar lemnos mbaton:la compoturi, vin fiert si
obtinuta de la ramurile tinere aromat punc
ale arborelui de scortisoara #macinata:la prepararea produ-
selor de patiserie
CUISOARELE # reprezinta muguri florali, & cafeniu-roscatd # foarte @ aroma puternica, usor | #in cofetdrie si patiserie
uscati, ai arborelui cu acelasi pana la brund aromat iute & la compoturi
nume & sufleuri
@ sosuri de fructe, lichioruri
& pund
& vin fiert

® Scortisoara se asezoneazd cu
l vanilia, coriandrul si nucsoara.

e

Un bucatar bun stie sa asocieze condimentele cu diferitele preparate . . _
wIn categoria condimentelor

culinare astfel incat sa le potenteze calitatile senzoriale. § ) i
se includ si trufele. Trufele aut

| mdrimea unei nuci si cresc in §
Asocierea diferitelor condimente cu preparatele culinare padurile de stejar. Ele sunt foarte

Er

apreciate in arta culinard la
prepararea unor tocdturi fine, la '
| preparate din oud, peste, carne, |

m MIEL: busuioc, rozmarin, usturoi.

e

# PORC: tarhon, cimbru, piper, coriandru, ienibahar.

g PUL: mérar, usturoi, hrean, patrunjel. ca decor etc.

& Vanilia detine locul doi in topul i
celor mai scumpe condimente,
dupd sofran.

# CURCAN: mentd, piper, chimen, telina.

& GASCA: leustean, marar, patrunjel, piper. g i

s RATA: ardei iute, hasmatuchi, patrunjel. - ‘ o
} _ ) _ ju Timp de secole, din Antichitate §
m VITEL: patrunjel, marar, piper. pand in Evul Mediu, piperulafost

) é folosit ca monedd de schimb, o 5
mand de boabe pretuind o avere,

Salata de: Merge perfect cu: . . . ot

§ in ele se masura bundstarea unei ¢

& SFECLA ROSIE hrean, chimen, boabe mustar | persoane.

2 SALATA VERDE ceapad, marar, usturoi ‘i Piperul este utilizat si la pro- :

2 CASTRAVETI marar, cimbru | ducerea parfumurilor, in special §
, . . . ) a celor destinate barbatilor, ca

= ROSII busuioc, piper, cimbru, usturoi ! notd de mijloc, i

# CARTOFI patrunjel, chimen, marar o Mustarul de masa se obtine prin ;

# FASOLE VERDE usturoi, tarhon, marar ' maicinarea semintelor plantei’

# CIUPERCI patrunjel, marar, usturoi i Sz;f.ztzpis d[b,a 5a_u Sz’mzpis ”ﬂigmj%
Faina obtinuta se amesteca

# ARDEI COPTI C‘lIlel‘l.l, leugtean, usturoi 1 cu ap«j’ se macereaza, apoi bt’

condimenteaza cu zahar, otet,
¢ vin, sare, tarhon, cimbru si:
piper.
. Ppiper

st P sy s g s
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Sare

Cafea boabe

: & Boabele de cafea mici, votunde,
{de culoare deschisa sunt de
calitate (Columbia,

{ Guatemala, Jamaica etc.), :

st

superioard

mai  mare
exportatoare -
de cafea (calitatea cafelei este

: Brazilia este cea

roducatoare s
producatoare  si

inferioara cl. a 11-a).

Sarea (clorura de sodiu)

Sarea - este un condiment care se adaugd in produsele culinare,

pentru a le determina gustul.

Sarea este indispensabild metabolismului organismului, constituind sursa
de formare a acidului clorhidric, care se gaseste in componenta sucului gastric.
Trebuie insa consumatd in cantitati foarte mici.

Caracteristici:

& in functie de granulatie, poate fi: extrafing, find, mdaruntitd, grunjoasd;

® are culoare albd, este inodord are gust sdrat.
Utilizare culinari:

# aproape la toate preparatele culinare, cu exceptia regimurilor desodate;
& la obtinerea conservelor,

1.4.2. Stimulentele

- sunt produse de origine vegetald, folosite sub forma
de bauturi, pentru a stimula sistemul nervos, pentru a
activa pulsul si a creste tensiunea arteriala.

Stimulentele

Din grupa stimulentelor fac parte: cafeaua, cacaua si ceaiul.

- se obtine din semintele arborelui de cafea cultivat in

Cafeaua

tarile tropicale.

Cafeaua se comercializeaza sub urmatoarele forme: crudd; prdjitd; mdcinatd;

fdra cofeind; cafea solubila (nes) - capucino.

Cafeauna crudd - se prezinta sub formi de boabe ovale;

@ culoarea variaza de la galben la verde sau la albastru

cenusiu.
Cafeaua - se obtine prin rumenirea boabelor crude, in aparate
prajita speciale, la temperatura de 180-200 °C, timp de 30

minute, urmata de rdcire brusca.
% culoarea este cafenie, brun-inchis

La cafeaua prajita gustul este usor amar, continutul de cofeind creste, masa

specifica scade (18%), volumul creste (30...50%).

Cafeaua —este o pulbere find, de culoare brun-inchis, cu aroma

maécinata puternicd, miros specific st gust amarui,
se obtine prin macinarea cafelei prajite in aparate

speciale.
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Cafeaua ~ este un extract de cafea naturala.
solubila E se obtine prin concentrarea unor infuzii de cafea si

g
| & Boabele de cacao contin: 40-%
E 50% grasimi, 11-15% proteine, 4

8-14% amidon (ii ofera calitatea i

deshidratarea lor.
® este cunoscuta sub numele de cafea instant sau nescafe.

Caracteristici: . . s
o i L solubils in ap o g de aliment) si 1-3% cofeina (ii
& este o pulbere fina sau granulatd, total solubild in apd rece sau fierbinte; b o o peo0 ge stimulent).
# culoz%regafenfluq.nchxs; P . | m Substantele cu rol stimulator |
e solutia de cafea instant este limpede, cafeniu-bruna, cu gust si arome sunt: cofeina (cafeina), theina.
dcute. . R —
pla | & Arbustul de ceai crestein China, !

Japonia, India, Brazilia s.a.

peESt e Douem wnws R

Pudra ~ se obtine prin prelucrarea semintelor arborelui de cacao prin
de cacao fermentare, prijire la 130-140 °C, decorticare, mici-nare,

presare, din nou macinare.
Caracteristici:
@ este o pulbere fina, cu solubilitate partiald in apa calda;

& culoare brun-acaju;

# cu miros specific.

Ceaiul - este produsul care se obtine din frunzele culese de la arbustul

1.4.3. Afanatorii

Afinidtorii - sunt produsele ce se adaugd in aluaturi sau in compozitii, i

de ceai, care sunt supuse unei prelucrari speciale;
Caracteristici:
@ se prezintd sub formd de firisoare fine, bine rasucite, flexibile;
® culoare neagrd sau verde;

& miros placut si aromat.

Utilizarea stimulentelor:

@ ca bauturi calde, in amestec cu laptele, la micul dejun, sau simple.
® in patiserie-cofetarie se folosesc pentru colorarea si aromatizarea semi-
preparatelor si a unor produse finite (inghetats, fursecuri, bomboane).

Ceai verde

= la obtinerea lichiorurilor, a ciocolatei.

. _ _ e In cofetirie-patiserie se mai-
pentru a produce 0 anumitd porozitate si cregtere in volum 4 fojocesc si alte metode def

a acestora (afanarea). afnare a aluaturilor:

- metode fizice: furarea

aluatului pentru obtinerea .
q

P

& Principalele grupe de afanatori sunt:

biochimici/biologici: drojdia comprimati;
- chimici: bicarbonatul de sodiu, praful de copt; foitajului;
- metode mecanice: baterea |

albusurilor, oparirea fdinei.

e it Pl EEsry s E

eessmae

v

- fizici: aerul.

ot
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Este bine sa stii

Colorantii - sunt extracte din plante, din fructe sau substante obtinute
si esentele prin sintezd chimicd, tolosite cu scopul imbunatatirii
alimentare  proprietitilor organoleptice (miros si culoare).

& se prezintd sub forma de lichide limpezi, colorate diferit,
cu mirosuri specifice.

In productia culinari se utilizeaza in special produse naturale de colorare:

@ Utilizarea substantelor artifici-
ale pentru colorare §i aroma-

@ cacao, cafea sau ciocolata pentru culoarea maro-ciocolatiu;

) 2 galbenus de ou - pentru galben;
tizare se face cu respectarea ) Lo
e e # sfecla sau varzi rosie - pentru rosu;
legislatiei in vigoare (declararea ST U ‘ _
lor), fiind considerate aditivi ® spanac si urzici — pentru verde (sub forma de piureuri).
2
alimentari Principalii coloranti artificiali utilizati in alimentatia publicd sunt:
if i 3 D 9t in "'n#, Ut
Curcumind | Tartrazina Amaranth Eritrozina Antociani Clorofile (Caramel (aroten Licopen
@cmati  |mprodusede | produsede i cirese cocktail | produsede |mproduse | decorare | & vegetaleinsaramurd/ | & supe, deserturi
& pateuri cofetarie cofetdrie @ cirese confiate | cofetdrie de cofetdrie | sifnvelisuri | inofet pe bazd de lapte

Gelatina

Gelifiantii

-sunt substante care se utilizeaza pentru modificarea

consistentei unui preparat.

Caracteristicile gelifiantilor:

@ sunt produse de extractie de provenienta animala sau vegetald, care prin
incalzire fluidifica, iar prin rdcire se intdresc;

@ se folosesc in alimentatie fie pentru marirea consistentei unor compozitii,
fie pentru modificarea aspectului unor produse (prin glazurd).

Gelatina - se obtine prin fierberea oaselor (urechi, zgarciuri, sorici),
urmata de limpezirea si racirea acestora;

@ in contact cu apa calda (30-40° C), se inmoaie si absoarbe
de 5 ori masa, iar prin racire solutia de gelatind se intareste,
formand un gel. '

Caracteristici
Aspect a se prezinta sub forma de foi, pulbere, solzi sau granule transparente
Culoare # usor galbuie;
Miros/ Gust # nu are qust si miros
Utilizari:

= la: sosuri, sarlote, inghetate, friscd batuta, creme utilizate in cofetdrie, la

prepararea aspicului si la naparea (acoperirea) unor preparate culinare.
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Agar-agar - se extrage din alge marine.
@ are o putere de gelificare mult mai mare decat gelatina si
absoarbe pana la de 30 de ori masa.

Caracteristici
| fspect & se prezinta sub forma de fulgi, pudra sau fire
Culoare & alb-galbui transparent
Miros/ Gust | & nu are gust $i miros

Agar-agar

Utilizari:
& la jeleuri, inghetatd, produse zaharoase si de cofetarie.
Zeamil - este amidonul de porumb prelucrat industrial.
s se foloseste la prepararea unor creme sau ca stabilizator la
unele inghetate (inlocuind amidonul).

Caracteristici

Aspect & se prezintd sub forma de pulbere fin

Culoare & alb stralucitor

( Miros/ Gust | & nu are qust si miros

Utilizari:
& la prepararea unor creme sau ca stabilizator la unele inghetate (inlocuind

amidonul).
Alaturi de aceste substante, ca produse de ingrosare se mai folosesc

amidonul si fiina.

APLICATII, TESTE, TEME...

I. Copiati pe caiete urmatoarele enunturi si incercuiti litera corespunzitoare enuntului corect:

1. Carnea care se caracterizeaza prin fibre musculare fine, fard grasime este:

a. Carnea de porc b. Carnea de vitel c. Carnea de manzat
2. Carnea cu cea mai fina structurd si cu tesut conjunctiv mai putin dezvoltat este:
a. Carnea de porc b. Carnea de vitd c. Carnea de pasare

3. In categoria produselor lactate acide se includ:
a. Laptele condensat, laptele praf, laptele normalizat
b. Branza de vaci, telemeaua, cascavalul, branza topita
c. laurtul, chefirul, sana, laptele bétut
4. Camera de aer la oudle proaspete trebuie s ocupe:
a. Jumatate din volumul oului
b. O zecime din volumul oului
c. O treime din volumul oului
5. Cele mai importante surse de energie pentru organism sunt:
a. Grasimile b. Proteinele animale  ¢. Glucidele continute in cereale
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II. Transcrieti pe caiete urmatoarele enunturi, stabiliti valoarea de adevir a acestora si notati in dreptul fiecarui
enunt ,,A“ daca apreciati cd enuntul este corect si ,,F*“ daca apreciati ca acesta este fals:

a. Carnea este principalul furnizor de proteine necesare regenerarii si formarii tesuturilor noi.

b. Datorita continutului ridicat de glucide, carnea are rol plastic.

c. Carnea de vanat este greu de digerat, datorita structurii sale specifice. De aceea, inainte de preparare, trebuie

sd fie supusa procesului de maturare prelungita, numit fezandare.

d. Subprodusele din carne au un continut ridicat de apa ceea ce face ca ele si fie usor alterabile.

e. Icrele negre se obtin de la morun si nisetru .

f. Una dintre cele mai bune salate de icre se obtine din icrele de somn.

g. In categoria prospaturilor se include si Salamul de Sibiu.

h. Babicul si ghidemu] sunt salamuri crude uscate.

i. Laptele normalizat este laptele in care se adauga smantina pentru cresterea continutului de grasime.

j- Laptele pasteurizat este laptele din care s-a extras grasimea, prin separarea mecanica.

k. Cascavalul are o consistentd moale, cremoasa si onctuoasd la cel gras si usor elasticd la cel cu continut redus

de grasime.

1. Laptele tratat UHT poate fi pastrat 3-6 luni.

m. Coaja oului proaspat trebuie sa fie foarte lucioasa.

n. Ouile se pot conserva prin deshidratare sub forma prafului de oud.

0. Uleiul de palmier este recomandat pentru prédjit pentru ca isi mentine stabilitatea la temperaturi inalte.

p. Uleiul de masline extra virgin conferd preparatelor un gust special.

q. Smanténa se obtine prin baterea untului.

r. Margarina se foloseste la obtinerea produselor de patiserie si cofetarie.

s. Untul poate intra in compozitia unor sosuri.

III. Raspundeti, in scris urmatoarelor cerinte.
1. In coloana A sunt prezentate principalele tipuri de subproduse din carne de bovine, iar in coloana B sunt
prezentate utilizarile acestora, pe sortimente de preparat. Realizati asocieri intre cifrele din coloana A si literele

din coloana B.

A. Subproduse din carne de bovine B. Utilizarile acestora pe sortimente de preparat
1.Gap a. Rasol, preparate cu legume,
2. Limba h. Rasol
3. Rinichi ¢ ciorbe
d. Soteuri, la gratar, preparate cu legume,

2. In coloana A sunt prezentate grupe de vanat cu pene, iar in coloana B clasificarea lor. Realizati asocieri intre
cifrele din coloana A si literele din coloana B.

A.Vanat cu pene B. Clasificare
1. de padure a. sitar, prepelitda, potarniche,dropie
- 2. de campie b. rata salbaticd, gascd salbatica, becatd
3. deapa ¢ cdprioard, cerb, mistret, capra neagrd, urs
d. mierla, cocos, gdind, porumbel, fazan

3. In coloana A sunt prezentate principalele sortimente de icre, iar in coloana B caracteristicile acestora. Realizati
asocieri intre cifrele din coloana A si literele din coloana B.

A. Sortimente de icre B. Caracteristici
1.icre negre a. au boabe mari de culoare portocaliu-roscata
2. icre de Manciuria b. cand sunt proaspete, au bobul mic de culoare verzuie
3.icre de crap ¢. se prezinta in doua forme: cu bobul intreq (caviar) si tescuite
4. icre de gtiuca d. au bobul mare, de culoare galbena — roscata
5. icre tarama
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7 A

@ Reusita oricdrui preparat culinar, fie ci este vorba de unul modest, fie
ci este vorba de unul mai elaborat, depinde de o serie de factori, printre
care pot fi mentionati: calitatea materiei prime, modul de prelucrare,
echipamentul tehnologic folosit, indeménarea bucétarului si, nu in
ultimul rand, o foarte bunéd cunoastere a sortimentului si a destinatiei
diferitelor materii prime.

L .Sémxétd:céemwcammwdemfééﬁ

Desfisurarea eficientd a activitatii unui restaurant are la bazi o planificare
si 0 organizare riguroasd a activitdtii, incepand cu stabilirea structurii ofertei

de preparate culinare si de bduturi, cu aprovizionarea cu materiile prime si
auxiliare necesare si terminidnd cu evaluarea feed-back-ului primit de la
clienti.

Astfel, realizarea preparatelor care constituie oferta zilnica a restaurantului
presupune parcurgerea urmatoarelor etape:

u eliberarea din depozit a materiilor prime si auxiliare necesare;

@ pastrarea in conditii optime a acestora pana in momentul intririi in

procesul de prelucrare;

= prelucrarea primara;

 prelucrarea termicd;

® montarea pe obiectele de inventar de servire, decorarea lor.

2.1. Eliberarea marfurilor din depozite

In vederea eliberirii din magazie a materiilor prime si auxiliare, se parcurg
urmétoarele etape:
# se intocmeste planul meniu (cu o zi inainte);
& se determind cantitatile de materii prime si auxiliare necesare obtinerii
preparatelor culinare incluse in planul meniu astfel:

- se preiau din retetar cantititile de materii prime si auxiliare necesare
obtinerii fiecarui preparat;

- se centralizeazd cantitdtile necesare pentru fiecare tip de materii prime
si auxiliare (daca aceeasi materie prima se afla in retetarul mai multor
preparate);

- se intocmeste bonul de consum colectiv in baza caruia se elibereaza din
magazie materiile prime si auxiliare solicitate.

De regula, aceste operatii sunt efectuate electronic, restaurantele avand

la dispozitie un soft specializat.

Este bine sd stii

Planul-meniu este saptamanal si
zilnic. Acesta este afigat pentru ca
toti lucratorii din brigada sa ia la
cunostinta continutul lui.
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Planul
meniu

Exemplu

- este un document folosit pentru a stabili oferta zilnicd/
sdptdmanald de preparate culinare ce vor fi puse la dispozitia

clientilor.

& Acesta se completeaza de cdtre bucatarul-sef, intr-un singur

exemplar.

s o e om

Plan-meniu
Data: zz/1l/aaaa
Unitatea Restaurantul
Nr. crt. | Grupa si denumirea preparatului culinar _Numiruldeportii | Observatii
Gustari
1. |Oua umplute cu pasta de peste 10 60
2. | Ciuperci umplute 25 50
Bulete de cascaval 35 25
Supe, ciorbe
4. {Supa de gaina cu taiei 114 40
5. | Ciorba taraneasca de vita 125 60
6. | Ciorba de peste 100 50
B Preparate din peste
7. | Crap spaniol 22 30
8. |File de saldu Orly 43 20
& Preparate la gratar
9. |Muschide vaca 51 20
10. |Cotlet de porc 52 60
11.  [Pastramd de oaie 54 40
12, |Piept de pui 45 30
13. |Escalop cusos de vin 197 10
& Garnituri
14. | Conopida gratinata 75 30
15. | Sote de morcovi si mazare 70 30
16. | Ciuperci sote 71 30
& Salate
17. | Salata de varza rosie 75 30
18. | Salatd de rosii cu ceapa 78 30
19, |Salata de varza alba 80 20
20. |Salatd de ardei copti 32 20
& Dulciuri de bucatarie
21. | Crema caramel 91 25
22, |Papanasi 93 25
23, |Budinca de orez cu mere 95 25
24. | Profiterol 99 25
25. | Orez imperial 102 25
26. | Banane Martinique 110 25

BRm mSwmgmEm wen mae o smw oGS WM WA GOm fmmm OMp ot nmm o Ao mew eem oes gem goon ge e mms me mmen mom

wes omem.  mem o wess
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MODEL

gﬂi = BEE = e b bonad o b b Lo ol R Lo nEE e s £ ey k. emag e s v ] e i are’ [ g e Lot R =3 mslé

Centralizator al necesarului de materii prime .

H

1 |RL197 | Escalop 10 0000 |150 |05 0075
: kg kg ! kg

Intr-un astfel de centralizator, pentru fiecare materie primd si auxiliard necesari, se deschide cite o coloand in care
se inscrie cantitatea necesard, totalul pe fiecare coloand indicind cantitatea totald necesara care va fi solicitata.

Exemplu

o = m m = e — == = e e e e e e e oy
: Unitatea: RESTAURANT RIVIERA Produs, lucrare (comanda) g
Gestiunea: magazie BON DE ;
g Numar Data et b Nr. comanda CONSUM :
" | document Ziia  lna | Al redator rimitor Cod produs (COLECTIV) E
i H
|2 12 06 00 |- - ;
i

! | Nr. | Denumirea materialelor Cantitatea | Cod UM Cantitatea | Pretul Valoarea !
i | ert. | (inclusiv sort, marca, profil, necesara eliberata unitar 1
i dimensiune) §
il Pulpa de porc 15 kg 15 17,5 26,25
Pl e 0,150 l 0,150 35 0,525 5
i §
é 3. Félné 0,075 kg 0,075 1/6 0,12 5
e | sae 0,090 kg 0,090 2 0,18 !
, H
j Total 27,075
i Sef compartiment Gestionar Primitor
y | Data si semnatura i

Noti: in bonul de consum colectiv se inregistreaza cantitatile totale de materii prime si auxiliare preluate din centralizator.

APLICATIE PRACTICA

L. Pornind de la planul meniu al restaurantului, prezentat mai sus, intocmiti bonul de consum pentru urmatoarele
preparate, tindnd cont de numarul de portii precizat.

3 Ciorbd tardneasca de vitd: 10 portii

a Cotlet de porc cu cartofi taranesti: 15.

2. Intocmiti un meniu care si cuprindid: gustari supe/ciorbe, preparate din peste, preparate la gritar, garnituri,
salata, dulciuri de bucatarie. Intocmiti Bonul de consum, considerand ci trebuie sa realizati cate 8 portii din flecare

preparat.
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2.2. Verificarea calitatii
Este bine sa stii
Calitatea senzoriald a alimen-

telor detine o pondere de 60%
din calitatea totald. :

Principala conditie a obtinerii unui preparat de calitate este asigurarea unor
materii prime de calitate.

De aceea, verificarea calitatii materiilor prime primite spre prelucrare
reprezinta o conditie obligatorie a asigurdrii calitdtii preparatelor culinare si a
celor de patiserie-cofetirie.

Verificarea calititii trebuie sd se realizeze de fiecare datd cand se preiau

Etapele verificarii calitatii spre prelucrare materii prime si auxiliare.

1. Verificarea ambalarii

. . . . Verificarea — urmdreste verificarea modului in care caracteristicile
si marcdrii urmarindu-se: ;

calitatii produsului analizat sunt conforme cu cele inscrise in

@ aspectul ambalajului; R .
standarde sau in alte norme de calitate.

& denumirea unitatii

producitoare, marca, Scopul @ asigurarea sigurantei alimentare (introducerea in consum
localitatea; verificdrii numai a produselor sigure);
& denumirea produsului; calitatii @ determinarea nivelului calitativ al alimentelor pentru
® masa nominal; a stabili utilizarea finald a acestora: consum direct,
m data fabricatiei prelucrare, scoatere din consum.

(ziua, luna, anul);
& valabilitate. Verificarea calitatii se realizeaza prin:
2. Examinarea: & metoda organoleptica (analiza senzoriali);
= metode de laborator:
 metode fizice, folosite pentru determinarea unor indicatori ca: umidi-

tatea si greutatea hectolitrica la cereale si leguminoase boabe, structura

& aspectului exterior
al produsului;

culorii;

® aspectul in sectiune masei si omogenitatea produselor etc.;

« metode chimice, utilizate pentru cunoasterea compozitiei chimice a
albuminelor, a continutului de substante nutritive;

o metode fizico-chimice, ce permit determinarea unor caracteristici ale
alimentelor, cum sunt: viscozitatea, capacitatea de absorbtie a apei sau a
continutului in substante uscate, zahdr, substante minerale si a aciditatii

al produsului;
# consistentei;
& mirosului;

® gustului/texturii.

legumelor si fructelor, continutul in amidon al cartofilor etc.
e mecanice - care constau in determinarea incovoierii, a sarcinii de

rupere §.a.

2.2.1.Analiza senzoriald a produselor si a preparatelor culinare

Principala metoda folosita pentru verificarea calitatii materiilor prime este
analiza senzoriald (analiza organoleptici).

Analiza - presupune examinarea produselor alimentare cu
senzoriald a ajutorul organelor de simt (vdz, miros, gust, pipdit)
produselor urmata de o apreciere a impresiﬂor senzoriale inregistrate

alimentare si de prelucrarea statisticd a datelor obtinute.
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Mecanismul analizei senzoriale
Impresia senzoriald este rezultatul unor etape fiziologice si psihologice:

RECEPTIE
Perceperea informatiilor

CONSTIENTIZARE
Recunoasterea, identificarea informatiilor

|

COMPARARE
Clasificarea, ordonarea informatiilor

|

RETINERE
Péstrarea, stocarea informatiilor

:

REDARE
Descrierea senzatiilor, a impresiilor

’

ANALIZA
Evaluarea, aprecierea senzatiilor, a impresiilor

Rolul organelor de simt in aprecierea caracteristicilor senzoriale ale produselor alimentare

Vazul este folosit pentru a aprecia:

@ Aspectul unui produs

- forma si dimensiunile produsului (marimea si forma particulelor)
- luciul

- structura/aspectul interior/in sectiune

- ambalajul

& culoarea

3 consistenta/limpiditatea
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g
‘& Specialigtii  clasifici senzatiile ¥
olfactive in sapte mirosuri,
primare: camfor, mosc, trandafir, E
menta, eter, picant, putred.

o presee) T oomsama s, e e

Este bine sa stii

Proprietitile senzoriale determi-
nate cu ajutorul sensibilitatii tac-
tile sunt textura si consistenta
produselor alimentare.

= Textura - este caracteristica
tactila a produsului care apre-
ciaza rezistenta alimentului la
actiunea unor forte exterioare
(taiere, presiune, rupere).

u Consistenta - este caracteris-
tica tactild a produsului care
apreciazd rezistenta la curgere
(viscozitatea, deformatii reolo-

gice).

Este bine sa stii

Importanta texturii ca factor
general de acceptabilitate a
unui anumit grup de produse
alimentare variaza foarte mult de
la caz la caz, produsele alimentare
putand fi grupate in trei mari
categorii:

@ produse la care textura este
extrem de importanta -
muraturi, preparate din carne,
produse extrudate tip snack;

sproduse la care textura este
importantd - fructe, legume,
pdine si produse de panificatie,
produse zaharoase, produse
lactate si branzeturi;

s produse la care textura este fara
mare importanta - bduturi
alcoolice si nealcoolice.

Mirosul:

m este folosit pentru a analiza: aroma, buchetul, diversele mirosuri;
& ofera numeroase informatii privind comestibilitatea unui aliment;
& este un element care anticipeazd gustul.

Simtul tactil poate oferi informatii despre caracteristicile senzoriale ale
alimentelor prin:

= atingere cu degetele;

= degustare (in mod deosebit).

Caracteristicile sesizabile prin contactul pielii si al degetelor cu
consistenta produsului sunt reprezentate de:

& fermitate & suculenta

@ elasticitate # continutul de umiditate

® viscozitate

Caracteristicile sesizabile prin degustare sunt:

& senzatiile de masticatie/ actiunea mecanicd a gurii oferd informatii

privind textura produselor contribuind in mod deosebit la aprecierea
consistentei produsului alimentar.
Un produs poate fi: onctuos, crocant, fondant (se topeste in gura), moale,
fin, fiinos, fibros, coagulat, pulpos, celular, aerat, nisipos, lipicios,
uleios pufos, cristalin lipicios, cleios, fraged, masticabil, rezistent,
pastos, gumos.

u senzatiile termice (cald, fierbinte, rece); de exemplu, mentolul are un
efect de racire in gura; unele condimente produc efect contrariu.

= senzatiile gustative sunt in stransa legatura cu compozitia chimica a
alimentelor.

S-a stabilit cd existd 4 gusturi fundamentale, dulce, acru, amar, sirat,
restul fiind combinatii ale acestora. Gustul poate fi completat cu senzatii:
picant, metalic, racoritor astringent.

Senzatiile - se referd la zgomotul auzit in diferite actiuni: rupere,
acustice masticare, turnare in pahar, in relatie cu consistenta.

Desi in practica analizei senzoriale auzul este mai putin prezent, senzatii
acustice apar in procesul de prdjire a carnii, a pestelui, a legumelor, de
masticatie a alimentelor crocante (biscuiti, pesmeti, mere, castraveti conservati)
la desfacerea unei sticle de bauturd carbogazoasa, evaporarea apei etc.
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APLICATIE PRACTICA
EDUCAREA PERCEPTIILOR SENZORIALE

Un profesionist trebuie sd se perfectioneze permanent.

Deaceea, pentru a putea sa realizezi o analiza senzoriald cit mai corecta, este necesard o educare a simturilor,
o dezvoltarea a perceptiei senzoriale.

Foloseste-ti simturile in analiza senzoriala!

& vazul - pentru a observa si diferentia aspectul (exterior/ in sectiune), culoarea, marimea, forma
consistenta;

mirosul - pentru a simftiti si diferentia aroma, savoarea;

m auzul - pentru a asculta sunetul facut de diferitele produse alimentare (sfaréitul in tigaie);

® simtul tactil - pentru a simti textura, consistenta;

& gustul - pentru a percepe si diferentia diferitele gusturi, aromele.

In acest sens, iti propunem o serie de activitdti care si contribuie la cresterea perceptiei tale senzoriale.
Invatd descriptorii de calitate consacrati si apoi exerseazd descrierea informatiilor oferite de diferitele simturi.
Foloseste-te de exemple pentru a rdspunde mai bine acestei teme.

Caracteristici observabile cu ajutorul analizatorului vizual

CARACTERISTICI URMARITE/ANALIZATE EXEMPLU
@ Forma
Regulatd rotundd, ovald, patrata, dreptunghiulard, bucati mari de formd paralelipipedicd (branzd telemea).
paralelipipedica
Neregulata unele fructe sau legume — ghimbir
& Aspectul exterior — painea prezinta o crustd
interior: poros, compact — painea are miezul poros
turgescent — strugurii cu turgescentd mare; stafidefe cu turgescentd redusa
pentru lichide: transparent/opac — transparent: otetul; opac: laptele
@z Marimea mic, mare, mijlociu — pulbere (zahdr farin, faind de cereale)
— grduntos (unele paste fainoase)
— grisat (gris, malai)
— grosier (fdina de ovdz)
— bucati mari (branzd telemea)
= Culoarea rosu: carmin, stacojiu, rubiniu sangeriu, cires — carmin — cirese pietroase
si nuantele — rubiniu — struguri Feteasca neagrd
— stacojiu — unele soiuri de cirese coapte
— sangeriu — pere din soiul Sangele Dragonului {Sangue di Drago)
2 Luciul lucios, mat, sticlos — sticlos — aspectul pastelor in sectiune
—mat — coaja oului foarte pere din soiul proaspat
- lucios — jeleu

Si acum, exerseaza!
Cautd si tu cdte un exemplu pentru fiecare dintre caracteristicile de mai sus.
Cauta pe internet (wikipedia) lista culorilor si incearca sa retii si sa recunosti cit mai multe nuante ale fiecdrei culori. Identifica

20 de culori si nuante, care consideri ca-ti sunt utile pentru descrierea culorilor materiilor prime si auxiliare studiate.
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Caracteristici observabile cu ajutorul perceptiilor olfactive

MIROSURI EXEMPLE

Acru zeama de lamaie

Acid otetut

Proaspat fructe proaspat tdiate

Floral feteasca alba este vinul floral si fructuos

De fermentat fructe pdstrate in conditii necorespunzdtoare
Aromat /Puternic aromat | vanilia

Intepétor ienupdr

Alcoolic chefir

Mentolat maghiran

Afumat ciolan afumat

De mucegai branza Charmembert

Stdtut carne pdstratd in conditii necorespunzatoare o perioadd scurtd de timp
De ranced grdsimi pastrate in conditii necorespunzdtoare

Pregatiti in pahare identice probe de produse cat mai variate din punctul de vedere al mirosului, probele fiind
identificate doar cu numere/coduri si incercati sa identificati diferitele mirosuri.

Caracteristici observabile cu ajutorul perceptiilor tactile si de degustare

| CARACTERISTICA TERMENI DESCRIPTORI EXEMPLE
fermitate tare/dur cascaval
semidur telemea de vaci
moale branza de vad
elasticitate consistenta elastica carne proaspata
consistenta plastica martipan
suculentd suculent fructe proaspete
sec stafide/fructe uscate
Continutul de umiditate | uscat faind
umed, carnea proaspata in sectiune
apos suc de fructe diluat cu apa
vascozitate lichid subtire otet
vascos sirop glucoza
limpiditate lichid limpede nectar / bere alteratd
lichid tulbure sirop de fructe/ sucul cedat de carnea proaspéta
friabilitate fragil ou
sfaramicios aluat fraged
crocant castravete proaspat martipan, prafina
masticabilitate untos/onctuos margarind
Cremos inghetata de calitate
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—

senzatiile tactile si de degustare prezentate mai sus.

uleios avocado
fraged legume tinere
fondant se topeste in gura serbet
i fin pateu de ficat
fdinos unele soiuri de pepene galben
B pufos albus ou
grunjos/granulat urda
B cleios/lipicios jeleuri
fibros piept de pui
senzatia de particule tari, nisipos pere
coagulat pastd coagulatd
pulpos sectiune in portocald
celular mere, prajituri
aerat cremd, spuma
pufos pufarine
cristalin zahdr cristalizat
qumos brdnza Mozzarela
adezivitate lipicios, cleios rahat

Caracteristici observabile cu ajutorul perceptiilor gustative

GUST/AROME EXEMPLE
acry ldmaie, otet, mar verde
sdrat branzd telemea
amar (acao purg, castravete, gutuie, papadie, andive,
dulce miere, zahdr, dulceatd, prajituri
picant/iute piper/ ardei iute
intepator hrean
astringent fructe verzi (necoapte)
mentolat menta, tarhon
p;oaspét lequme/ fructe proaspat culese
| metalic unele vinuri
_puternic aromat ghimbir
insipid apd plata
afumat produse din carne afumata
Pregatiti in pahare probe de produse cat mai variate din punctul de vedere al gustului si al texturii, probele fiind
identificate doar cu numere/coduri si incercati sa identificati si s descrieti diferitele gusturi si texturi.
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Dictionar de analiza senzoriald

Acceptabilitate | — totalitatea caracteristicilor unui produs care il fac placut unui anumit segment de consumatori;

Acidulat — produs usor acid;

Aderent/adeziv | — nu se desprinde decat in urma unui efort sau cu deteriorarea uneia din parti;

Apos — calificd produsele care contin un procent mare de suc;

Aroma — senzatie olfactiva perceputd la degustarea unui produs alimentar;

Aspru — senzatie olfactiva perceputa la degustarea unui produs alimentar;

Astringent — senzatie gustativa manifestata printr-o contractie a epiteliului bucal (,,gura punga”);

Consistenta — ansamblu de senzatii ce iau nastere prin stimularea receptorilor tactili (in particular, din regiunea bucala);

Crocant — proprietatea unui produs de a se sfarama neregulat, cu zgomot specific in timpul masticarii;

Crusta — suprafatd exterioara asprd, tare si casantd in contrast cu suprafata interioara;

Degustare — operatie care consta in experimentarea, analiza si aprecierea calitatilor senzoriale afe unui produs;

Edibil — produs alimentar care prezintd toate calitdtile pentru a fi consumat;

Elasticitate — viteza cu care un produs alimentar deformat revine la conditiile initiale dupd ce forta de deformare a fost indepdrtata;
—este descrisd prin termenii: elastic, plastic.

Fainozitate — senzatia de acoperire a tesuturilor gurii cu amidon sau alte componente cu proprietati similare;

Fermitate/ — care se percepe prin apasare si se mdsoard fizic prin compresiune;

rigiditate

Fibros — care contine fibre, ate;

Flavoare — ansamblu de senzatii olfactive si gustative percepute la degustarea unui produs alimentar;

Fraged — structurd care opune rezistenta mica in timpul masticatiei;

Fragil — produs care se sparge sau se sfardmd usor;

Fragezime — insusire a unui produs de a fi fraged;

Gumos — produs cu consistenta de guma, care prezinta elasticitate la masticare;

Hedenic — care caracterizeaza o senzatie placutd;

Insipid — produs alimentar lipsit de gust;

Lipiciozitate — senzatia datd de mestecarea alimentelor cu proprietati adezive;

Limpiditate — limpezime, claritate;

intepator — senzatie de piscaturi/intepaturi mici in gura;

Odorant — produs care excita simtul mirosului;

Onctuos - caracterizeazd omogenitatea perfecta si buna consistentd a unor creme, inghetate;

Piat — calificd un produs cu caracteristici senzoriale inexpresive, sterse;

Sapid — calificd un produs dotat cu gust;

Savoare — complex de senzatii de gust, aromd, eventual consistenta

Sticlos — calificd un produs cu tesuturi semitransparente, sticloase;

Suculentd — care se percepe prin sfaramarea printre degete a probei, pentru a testa cantitatea de suc care se poate scurge;
— se masoara fizic prin intepare sau prin extragerea sucului;

Suplu — calificd un produs care, dupa o deformare mecanica, revine la forma initiald;

Tartinabil — produs care poate fi usor intins pe o suprafatd;

Textura — caracteristica a unui produs solid prin care acesta produce senzatii tactile, in special in regiunea bucald, in timpul masticarii;

Turgescenta — calificd starea de prospetime a produselor, caracterizatd prin abundenta de suc in tesuturi;

— defineste starea fiziologicd normala de saturare cu apa a celulei.
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2.2.2. Metoda punctajului - metoda de analizd senzoriald a calitatii produselor alimentare

Metoda - constd in evaluarea fiecdrel caracteristici senzoriale ( aspect, culoare, gust, miros, aromd) a
punctajului produsului analizat prin compararea cu o scara de punctaj si obtinerea unui punctaj mediu dat de
grupa de degustatori.

Sistemul se caracterizeazd prin faptul ¢, pentru fiecare caracteristicd senzoriala se stabilesc sase trepte de apreciere
(cu puncte dela 01a 5):

Trepte de apreciere in sistemul cu 5 puncte

Foarte bun . o ) N .
5 - & Produsul prezinta caracteristici specifice, foarte bine conturate, nu prezinta niciun fel de lipsuri sau de defecte perceptibile.
(calitati excelente)
Bun - o _ o
4 L . 2 Produsul prezinta caracteristici specifice destul de bine conturate, dar cu foarte mici lipsuri sau defecte.
(calitati corespunzatoare)
, Satisfacator & Produsul prezinta fnsusiri specifice slab conturate cu lipsuri sau defecte mici din cauza carora calitatea se situeaza la niveful
(cu usoare defecte) minim admis prin din standardul de produs.
) Nesatisfacator @ Produsul prezinta lipsuri sau defecte din carora nu indeplineste conditia minima din standardul de produs, produsul poate fi
(cu defecte evidente) folosit in consumul dirijat.
1 Necorespunzdtor & Produsul prezintd lipsuri sau defecte evidente ale caracteristicii, astfel incdt nu mai poate fi folosit in consum decét dupa o
cu defecte pronuntate prelucrare adecvata.
0 Alterat 2 Produsul prezintd defecte accentuate ale caracteristicii, specifice de produs alterat si nu mai poate fi consumat.

Etapele analizei senzoriale

1. Stabilirea echipei, a conducatorului echipei de degustare si a rolului fiecirui membru in echipa.

2. Pregatirea probelor
@ se pregdtesc probe cat mai asemdndtoare in ceea ce priveste cantitatea, forma, consistenta, culoarea si temperatura,
in recipienti identici;
w produsele in stare solidd se prezintd sub forma de bucata intreaga sau sector, cele sub forma de praf se aseaza pe coli
de hartie alba, iar cele lichide se introduc in pahare de sticla transparente;
& produsele calde se analizeaza la 60-65 °C, iar cele reci, la 5-10 °C;
& toate probele se codifici de catre conducétorul echipei/profesor.

3. Asigurarea conditiilor optime pentru desfasurarea analizei (spatiu adecvat, aerisit, temperaturd:18-20° C,
iluminat natural, asigurarea echipamentelor necesare)
4. Intocmirea scirii de punctaj cu 5 trepte
5. Efectuarea propriu-zisa a analizelor si completarea fisei de degustare, care se realizeaza astfel:
Fiecare membru al echipei (degustator):
- analizeaza caracteristicile senzoriale (aspect, culoare, gust, miros, aroma) ale fiecirei probe si le compara cu cele
din scara de punctaj;
- noteaza fiecare caracteristica cu puncte de la 0 la 5, in functie de constatarile facute; la stabilirea punctajului
acordat, se va urmari incadrarea intr-una dintre treptele de apreciere a calitatii prezentate mai sus.
- inregistreazd rezultatele obtinute, in fisa de degustare (pentru fiecare proba se intocmeste cite o fisd de
degustare).
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MODEL
e i e
; Fisa de degustare pentru.............. i
. (fisa de apreciere a calititii produselor*) ;
#

;| Caracteristici senzoriale* Punctaj individual acordat Observatii (justificarea punctajului) 1
1 | Aspect exterior siin sectiune }
I | Consistentd i
! | Culoare !
#

" | Miros |
I i

Gust

§ : i
i Punctaj total :

*in functie de tipul produsului analizat, pot fi observate si alte caracteristici, de ex. limpiditate, buchet s.a.

6. Interpretarea rezultatelor

Dupd fiecare probd, conducitorul echipei de degustare:

& I[nregistreazd in ,Fisa centralizatd de analizd senzoriald” punctajele individuale acordate de degustitori pentru
fiecare caracteristica.

@ Verifica dacd punctajul acordat de un degustdtor la una dintre caracteristici prezintd o abatere mai mare de un
punct fata de punctajul mediu al grupei.

& Calculeaza, pentru fiecare caracteristica, punctajului mediu (Pm), folosind media aritmetica si il trece in Fisa

centralizatd de analizd senzoriald.

MODEL

[T s T e e e e e e e e e e e e e e e e e

: Denumire produs: ......... .
i

i L . Punctaj individual Punctaj mediu (Pm) ;

Caracteristici senzoriale

g E1 E2 E3 E4..... i

i Aspect exterior si in sectiune i

i Consistenta j

! Culoare t

! Miros !
i

P Gust ’

I §

) Total

i i

Notd: El, E2, ... reprezintd membrii echipei/numarul echipei.

& Calculeaza punctajul mediu ponderat (Pmp), tolosind formula:
Pmp =Pm x fixft, unde:

Pm = punctaj mediu;
fi= factor de importantd care indica cu cat participa fiecare caracteristicd organoleptica la calitatea produsului;
valorile acestuia fiind intotdeauna: gust 0,4; miros 0,3; consistenta 0,2; aspect 0,1 (exceptie facand legumele

si fructele);

“Din considerente didactice, in cadrul aplicatiilor practice propuse, Fisa de degustare va i denumitd Fisa de apreciere a calitatii produselor.
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ft= factor de transformare cu ajutorul céruia se trece de la scara de 5 puncte la scara de 20 puncte, pentru
stabilirea calitatii organoleptice a produsului; este intotdeauna egal cu 4.
Exemplu
r Calculul punctajului real L
b I
| Caracteristica Punctaj intrunit Factorul/coeficientul de importanta (fi) Punctaj real
{punctajul mediu total) ]
:
i Gust 5 0,4 2 i
i Miros 5 0,3 1.5 i
i (onsistentd 5 0,2 1 i
i Aspect 5 0,1 0,5 i
¢ | Total 5 i

Noti: In acest tabel este prezentata situatia ideala, in care toate caracteristicile produsului intrunesc valoarea maximai (5); in practic insi, in
coloana 2 se trece valoarea obtinuta in urma calculului punctajului mediu Pm, preluat din Fisa centralizat de analizi senzoriala.

g Calculeazd punctajul mediu total (Pmt), folosind media aritmetica a valorilor punctajelor medii ponderate de
la toate caracteristicile organoleptice; se exprima cu o zecimala.

Calculul punctajului mediu total al fiecarui produs analizat se realizeaza folosind formula:

Pmp (aspect) + Pmp( culoare) +..............
n

Pmt =

unde n este numarul caracteristicilor analizate.

e Interpreteaza rezultatele:
Pe baza punctajului mediu total Pmt acordat de grupa de degustitori se face evaluarea calitatii senzoriale a produsului
prin compararea cu scara de 20 puncte, prezentata mai jos, si se acordd calificativului corespunzator.

H
5

PUNCTAJ MEDIU TOTAL CALIFICATIV ACORDAT
181....... 20 Foarte bun
151....... 18 Bun
0. 5 Satisfacator
700 Nesatisfacator
0.......... 7 Necorespunzator — alterat

@ Incheie Procesul verbal de degustare.

Model

mmmmmﬂmmmmmumwmmmmmammmmmmmm@

Proces verbal de degustare i
Incheiat azi ..., in sedinta de analizd senzoriald a ..., efectuata cu elevii clasei ... . !
i

S-au analizat 3 probe de ... .
S-au completat fisele de degustare pe baza schemei de punctaj (vezi teoria) si s-a calculat punctajul mediu *

pentru fiecare probd, obtindndu-se urmatoarele rezultate:

proba l...... valoare — apreciere §
proba2...... valoare - apreciere i
proba3 ...... valoare - apreciere ]

7. Stabileste, in urma analizarii rezultatelor, destinatia fiecarei materii prime (produse fard prelucrare termica,
produse cu prelucrare termicéa de scurtd durata etc.).
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2.2.3. Defectele produselor alimentare

Pentru a putea efectua o analiza completd, este necesard o foarte bunad cunoastere a defectelor produselor

alimentare.

Defect

- orice abatere de la prescriptiile de calitate ale caracteristicilor unui produs, aceasta putandu-se

referi la: aspect, forma, culoare, consistentd, gust.

Defectele unui produs pot fi:

defect critic

- poate sa afecteze siguranta alimentelor si s conduca la imbolnaviri grave (din cauza inocuititii,

a infectdrii cu microorganisme patogene).

defect major

defect minor
tipuri de deformadri).

- diminueazd calitatile principale ale produsului.

— defectul care afecteaza doar in mica masura utilizarea eficientd a unui produs alimentar (anumite

Defectele critice fac produsele alimentare inapte pentru consumul uman.

Exemple de defecte pentru principalele grupe de materii prime

- la produsele de panificatie :

& defecte de coaja (arsuri, pete de faina, crapaturi,
lipituri),

# defecte de miez (resturi de aluat necopt, goluri
prea mari si neuniforme),

& de fermentatie (miez desprins de coaji),

& defecte de consistents,

z defecte de miros etc.;

- la conservele din legume si fructe:
& deformari ale ambalajului (turtirea corpului
cutiei, clocuri la capace);
® defecte ale continutului (lichid usor tulbure,
legume sau fructe lovite, atacate de daunitori,
prezenta unor impuritati vegetale);
- la vinuri: defecte provocate de erori tehnologice

 defecte cauzate de pastrarea necorespunzitoare:
miros sau gust anormale, culoare nespecifica
sortimentului etc.;

- la branzeturi:
e defecte de coaja (crdpaturi, coaja prea groasa sau
prea subtire),
g defecte de formd, prezenta punctelor negre etc.

- la produse lactate acide:
& gust acru pronunfat,
@ aparitia golurilor de fermentatie,
@ separarea zerului etc.;
- la grasimi:
E marmorare,
& sdrare puternica,
& exudare,
@ colorare nespecificd,
& seuficare etc.;
- la bauturi alcoolice:
® casdri (fericd sau neagrd, oxidazicd sau bruna,
cuprica);
~la carne :
& culoarea matd sau usor inchisa,
@ bulionul usor tulbure,
® grasimea cu consistenta micgorata etc.
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1

- la paine:
¥ mucegairea,
= boala sangerie,

& boala cretoasa,
& boala intinderii (miezul se intinde la
rupere, formand fire mucilaginoase);
- la crupe, faina/paste:
g prezenta insectelor diferite stadii de dezvoltare,
@ gust strdin: acru, amar, incins, scrasnet la mestecare,
g Mmiros impropriu,
& corpuri straine;
- la legume si fructe:
& umiditate exterioara,
e atacate de boli sau ddunatori;
- la conserve:
w bombajul chimic si microbiologic,
m contaminarea cu metale grele;

- la bauturi alcoolice:
& floarea vinului,
& balosirea,
~ la zahar:
& umed, cu gust sau miros strain;
& cu impuritati;
- la carne:
& suprafata foarte umeda si lipicioasd, acoperitd cu pete de mucegai,
m sucul muscular este tulbure si in cantitate mare,
g semne de infestare,
=z consistenta scazutd (la apasare, urmele digitale sunt remanente),
m lichid sinovial tulbure,
E grasimea cu aspect mat si colorati in roz ranceda,
& miros neplacut, putrid,
& maduva oaselor de culoare cenusie,
® miros usor acru, de mucegai,
& modificari majore de culoare, nuante verzui etc.;

@ otetirea,
® prezenta alcoolului metilic;

- la lapte:
@ consistenta vdscoasa, filanta, mucilaginoasa,
® coloratii necorespunzitoare,
gust necorespunzator.

-la unt:
B aspect neomogen,
& gust si miros straine,

m culoare neuniforma,
% cu continut de impuritati/aditivi alimentari;
- la oud:

& coajd murdard, lucioasd,

& oud cu pete de sdnge in interior,

@ albus amestecat cu galbenus;
- la griasimi:

& rancezirea;
- Ia condimente:

= prezenta insectelor in diferite stadii de dezvoltare,

& gust strain: acru, amar, incins.

Cu sigurantd cd acum esti nerabdator sa aplici ceea ce ai invdtat... Deci, la
treabg!

Pentru a incepe analiza senzoriald, trebuie sd cunoasti mai intdi modul de
desfisurare a acesteia.
Sueces!

Se interzice comercializarea
sau utilizarea pentru
consumui uman a
alimentelor care prezinta una
dintre situatiile de mai jos:

mau semne organoleptice de al-
terare (modificari de aspect,
consistentd, culoare, gust sau
miros);

@ au semne de infestare cu paraziti
(oud, larve si forme adulte, vii
sau moarte), precum §i resturi
sau semne al activitdtii lor, cu
exceptia unor produse la care sunt
prevazute limite, in prezentele
Norme;

@ au semne ale contactului cu

rozatoare;

@ au miros si gust strdin de natura
produsului;

# au gust si miros sau pete
de mucegai, cu exceptia
mucegaiurilor  selectionate
admise;

@ contin substante chimice (adi-
tivi, contaminati) neavizate de
Ministerul Sanatitii sau peste
limitele admise;

g sunt contaminate cu agenti
bacterieni, patogeni si prezinta
un grad de contaminare cu
bacterii conditionat patogene
peste limitele admise;

@ contin corpi straini, cu exceptia
cazurilor in care norma prevede
o limita maxima admisibild de
corpi strdini;

@ sunt fabricate dupa tehnologii
neavizate;

e sunt fabricate din materii prime
care nu au primit aviz sanitar;

# nu indeplinesc conditiile cerute
de norme sau standarde;

& sunt falsificate.
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MODUL DE DESFASURARE A OREI DE LABORATOR

Inaintea inceperii analizei senzoriale, profesorul va anunta scopul testarii, cerintele si alte amanunte legate de
analiza si va stabili modul de organizare a grupelor.

& Este bine ca profesorul sd anunte cu o saptimana inainte tema si modul de organizare a activitatii (structura
grupelor, modul de asigurare a materiilor prime necesare s.a.).

& Fiecare grupd ar trebui sa fie formata din patru elevi: trei elevi cu rol de degustatori si unul care indeplineste rolul
de lider/conducitor al grupei.

& Este bine ca fiecare grupa s analizeze minimum 3 probe, de la producitori diferiti.

& Sarcinile fiecirui membru al echipei/grupei pot fi repartizate dupd cum urmeaza.

Conducatorul grupei

w Asigura conditiile materiale necesare desfasurarii activitatii.

& Coordoneaza realizarea scarilor de punctaj, conducénd discutiile finale.

B Urmdreste ca, pe tot parcursul degustarii, membrii echipei sa respecte regulile/modul de desfasurare a examenului
senzorial, asigurdndu-se ci se respecta toate regulile.

E Verifica daca punctajul acordat de un degustitor la una dintre caracteristici prezintd o abatere mai mare de un
punct fatd de punctajul mediu al grupei.

® Inregistreaza, intr-o fisd centralizatoare, punctajele individuale acordate de degustitori la fiecare
caracteristica.

Calculeaza punctajului mediu (Pm) pentru fiecare caracteristica.

@ Calculeaza punctajul mediu total.

Incheie Procesul verbal de degustare.

@ Prezintd rezultatele grupei.

Fiecare membru al echipei

m Completeazd formularul de analizd cu datele personale si cu numarul de
cod al produsului.

# Analizeazd cu atentie fiecare caracteristici senzoriald a produsului
analizat (aspect, culoare, gust, miros, aromd) si 0 compari cu scara de
punctaj, stabilind punctajul realizat obtinut.

m Dupd examinarea fiecdrei caracteristici, inscrie punctajul acordat in fisa S a0

o . , o robe se face
individuala. : : -
R , deplasind-
& In fisd vor fi trecute si defectele deosebite ale probelor, la rubrica ‘ :

observatii. £ A

& probele se vor schimba intre
grupe; % 0T S

3 ‘ éfhpé va fi formatd din
4 elevi dintre care, pe rind, un

- elev va fi liderul/conducitorul
grupului.

*se recomandd ca profesorul si le repete
la fiecare ord
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Numele prenumele degustdtorului

FISA DE APRECIERE A CALITATII produsului ................ccooooiiiiiinn.l.

Caracteristici senzoriale

Punctaj individual acordat | Observatii®

Aspect exterior si in sectiune

4

(onsistenta

Miros

Gust

0
4
2
2

*Explicarea punctajului acordat

Semnatura

!
i
{
i
i
I
!
i | Culoare
i
i
i
§
!
!

i
i
I
{
i
i
i
I
i
!
i
i
i
i

Si pentru ca vei avea de intocmit si cateva scari de punctaj, iti oferim si cateva recomandari privind intocmirea

scirilor de punctaj:

La intocmirea stérii de punctaj porniti de la:

® conditiile de calitate ale produsului prevazute in standardele/normele de calitate in vigoare (calitatea prescrisa);
defectele produsului: minore, majore, critice;

& diferentierea intre treptele de punctaj.

Reper pentru intocmirea scirilor de punctaj

m se trec caracteristicile de | & se trec caracteristicile de calitate | m se trec caracteristicile de produsele prezintd | mprodusele prezintd
calitate prescrise pentru | prescrise pentru clasa | de calitate; | calitate prescrise pentru clasa a | defecte majore. defecte critice.

clasa de calitate extra. se accepta defecte minore de | Il-ade calitate; se acceptd defecte

forma, coloratie
reduse.

etc. in proportii | mai mari sau minore, in proportii
mai mari.
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APLICATIE PRACTICA

VERIFICAREA CALITATII FAINII

e Cititi cu atentie modul de efectuare a analizei senzoriale a fainii, prezentat mai jos.

@ Respectand modul de lucru prezentat la pagina 84, efectuati analiza senzoriald a probelor de fiina repartizate,

folosind scara de punctaj prezentata mai jos.

Analiza senzoriala a fainii se efectueazd prin examinarea urmitoarelor caracteristici:

# Culoare alba cu
nuanta galbuie la
faina integrala i
cenusie la fdina
neagra

Mirosul este pldcut,
caracteristic

& Gustul este placut,
usor dulceag

& (uloare albd cu
nuanta galbuie la
faina integrala si
cenusie la fdina
neagra

& Mirosul este putin
perceptibil

1 Gustul este placut,
usor dulceag

& Culoare alba cu nuanta
galbuie la fdina
integrald si cenusie la
fdina neagra

& Mirosul este putin
perceptibil, se
sesizeaza usor (miros
de incins)

& Gustul este usor
amarui

s Culoare albd cu nuanta
galbuie la fdina
integrala si cenusie la
fdina neagrd

& Mirosul este putin per-
ceptibil (se sesizeaza
usor miros de incins)

& Gustul este amarui

alba cu nuanta
galbuie la fdina
integrald si cenusie la
faina neagra

& Miros neplacut, de
incins

@ Scrasnet la mestecare

# Gustul este amdrui

ASPECTUL — se observd granulozitatea, eventualele aglomerari de particule.
CULOAREA — se determind prin comparare cu o fdina etalon (metoda Pekar):
@ pe o lopaticd de lemn se pun alaturat 5 g de faind etalon si 5 g de faina de analizat;
& (U ajutorul unei placi de sticld, faina se preseaza si apoi lopatica se scufunda oblic in apa;
m dupd circa 2 min se scoate, se zvantd putin si se examineaza atdt la lumind difuzd, cat sila lumina directa.
Examinarea culorii se face in stare umeda, deoarece culorile sunt mai pronuntate.
MIROSUL — se poate determina prin:
i frecarea intre palme a unei midi cantitdti de faing;
@incdlzirea probei intr-un pahar, folosind apd la 60-70°C; paharul se acopera cu o sticla de ceas, se lasa putin in repaos,
apoi se varsd apa.
La sfarsitul operatiei, se miroase proba.
GUSTUL - se stabileste mestecand incet, pentru a determina si eventuala prezentd a impuritatilor, prin scrasnetul produs intre dinti.
Scara de punctaj pentru ,, faind”
5 puncte 4 puncte 3 puncte 2 puncte 1 punct 0 puncte
& Pulbere find & Pulbere find & Pulbere fina & Pulbere find & Pulbere de granulatii | & Pulbere de granulatii
diferite de culoare diferite

m Culoare albd cu nuanta
gdlbuie fa faina integrald
si cenusie la fdina neagra

& Miros neplicut de incins,
ranced,

g Prezena acarieni

& Gust neplacut (amar, acru,
de peste)
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¥  APLICATIE PRACTICA
VERIFICAREA CALITATII PAINTI

g Cititi cu atentie modul de efectuare a analizei senzoriale a pdinii, prezentat mai jos.

m Efectuati analiza senzoriald a probelor de paine repartizate (mod de lucru prezentat la pagina 84), folosind scara de

punctaj prezentata mai jos.

Analiza senzoriald a painii se efectueaza prin examinarea urmatoarelor caracteristici:

FORMA
SIVOLUMUL

—se apreciazd vizual, urmdrind aspectut exterior al produsulu
— se observd dacd:
& forma este specifica sortimentului si bine crescutd in volum
& prezinta unele defecte posibile: deformari, aplatizare, rupturi etc.

_CULOAREA SIASPECTUL
com

- se apreciazd vizual, urmarind:
m@ aspectul, grosimea, culoarea cojii
& eventualele defecte®: arsuri, bdsidi, incretituri, crapaturi
& daca prezintd urmele unor boli (mucegdire, boala cretoasa

MIEZUL

— se apreciazd in sectiune
—se observd:
g forma si finetea porilor, uniformitatea acestora
@ dacd prezinta defecte: este fipicios, se fardmiteaza, este desprins de coaja, se intinde la rupere formand fire mucilaginoase, are
goluri mari, prezinta cocoloase de fdina sau urme de faina neframantata
g consistenta (elasticitatea), prin apasare cu degetul o singura data intr-un loc, observand dacd acesta revine la forma initiala (nu
pastreazd forma degetului).

AROMA

— se apreciaza prin mirosire dupa ce pdinea se sectioneazd si se preseaza de cateva ori.
—se observd daca:

@ este placutd si pronuntata, caracteristicd pdinii bine coapte,

# prezintd un miros de mucegai, statut, ranced sau alt miros strdin

GUSTUL

— se apreciaza prin degustarea unei portiuni de produs (miez si coaja)
—se observd daca:
& este pldcut, caracteristic sortimentului
& prezintd defecte: acru, amar, prea sdrat
& prin masticare, scrasneste in dinti, ceea ce ar insemna ca prezinta impuritdti minerale (pamént, nisip)

*) se admit cele cu latimea de maximum 1 cm si lungimea de maximum 5 cm.

Scara de punctaj pentru paine

Forma 0...4 & forma este corecta (rotunda, lunga sau cu impletituri), simetricd, estetica, dovedind grija cu care a fost lucrata 4
si volumul painea;
produsului & painea este bine crescutd in volum, neaplatizatd sau bombatd.
& forma este cea stabilita, dar este asimetrica, iar volumul este suficient de crescut. 2
g painea nu are forma stabilita, este inestetica, lovita de lopata, deformata de vatra, este aplatizata. 0
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T . ita Y i nana - 1 i i
Culoareassi 0...4 ’ B coaja este fnimos rumenita, a‘vand~ cu}o?re? dve la.galben-aunu pana la brun-roscat (in functie de tip), 4
aspectul cojii @ suprafata coji estevneteda, lucioasd, fard crapaturi;
coaja este crocanta.
& C0aja este rumenitd neuniform: prezinta parti prea brune sau prea palide, 2
& suprafata este asprd, nelucioasa, spoita superficial;
@ prezintd crapaturi sub 1 cm ldtime si sub 5 cm lungime sau prezintd 1-2 lipituri de circa 2 cm pétrati fiecare;
£ 0aja nu este crocantd, fiind putin moale.
& coaja este albicioasd, datoritd coacerii insuficiente, mai ales in partile laterale; 0
@ are suprafata incretita sau coaja murdara
 prezintd crapaturi de Tcm latime si de 5 cm lungime sau prezintd lipituri mai mari de 2 cm * fiecare.
Gradul 0....6 & este bine coapta, astfel ncat la fovire in coaja painii de vatra se produce un sunet deschis, curat, caracteristic 6
de coacere si produsului bine copt;
aspectul miezului & are miezul elastic;
& miezul are culoare uniforms;
& la tdiere, lama ramane curatd;
@ este suficient de copta, astfel incat la lovirea in coaji se produce un sunet indbusit; 3
@ are 0aja usor moale;
& la tdiere lama cutitului rimane curat3;
miezul nu se faramiteaza.
& Painea prezintd resturi de aluat necopt; 0
& prin presarea miezului se deformeaza ireversibil si se fardmiteaza usor prin sectionare.
Porozitatea 0....6 & porozitatea miezului este uniforma; 6
miezului & structura porilor fing;
si structura porilor & eventual, prezintd maxim doua goluri de marime la 1 cm?, in sectiune.
B porozitatea miezului este uniforma; 4
& structura porilor find, insd prezintd pana la trei goluri de marime panala 1 cm?.
& porozitatea miezului este uniforma; 2
@ prezintd pand la patru crdpturi de mdrime de circa 2 cm? patrati in sectiune.
prezintd goluri mari in sectiune; 0
B porozitatea este redusd.
Aroma 0...4 & painea prezintd aroma pronuntatd, pldcutd, caracteristica painii bine fermentate si bine coapte. 4
& produsul prezinta aroma slab pronuntatd, fard nuante straine. 2
& lipseste sau produsul prezinta nuante straine de miros. 0
Gustul 0....6 @ qustul produsului este placut, caracteristic painii bine coapte, fird gust acru, amar, fara scrésnet datorat 6
impuritdtilor minerale (pamdnt, nisip).
& produsul prezinta gust satisfacator, destul de bun, 4
& produsul prezinta gust acru pronuntat, fad ori sarat. 0
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APLICATIE PRACTICA
VERIFICAREA CALITATH CRUPELOR

& Pornind de la treptele de apreciere in sistem de 5 puncte de la pagina 79 si de la conditiile generale de calitate ale
crupelor: malai, gris, orez, paste fdinoase si de la defectele acestora prezentate mai jos intocmiti scara de punctaj
pentru fiecare dintre crupele de mai sus.

& Avand in vedere gradul redus de complexitate a acestor produse puteti intocmi o scard de punctaj cu 3 trepte: 3,
2, 1, 0 puncte.

& Cititi cu atentie modul de efectuare a analizei senzoriale al crupelor, prezentat mai jos.

® Respectand modul de lucru prezentat la pagina 84, efectuati analiza senzoriala a probelor de malai, gris, orez,
paste fainoase repartizate, folosind scara de punctaj realizata de voi.

Analiza senzoriald a crupelor se efectueaza prin examinarea urmétoarelor caracteristici:

ASPECTUL — se apreciazd vizual
— Se urmdresc:
forma
B mdrimea
B integritatea si netezimea suprafetei

CULOAREA — se determind prin comparare cu un etalon

MIROSUL — se poate determina prin:

& frecarea intre palme a unei mici cantitati de produs

mincalzirea probei intr-un pahar, folosind apd la 60-70°C; paharul se acopera cu o sticla de ceas, se lasd putin in repaos, apoi se
varsa apa Si se miroase proba

GUSTUL — se stabileste mestecand incet, pentru a determina gusturile strdine si eventuala prezentd a impuritatilor, prin scrasnetul produs
intre dinti

PROPRIETATILE TEHNOLOGICE | & durata fierberii

cresterea fn greutate si volum

& comportarea {a fierbere

Pentru a va ajuta in realizarea scirii de punctaj prezentdm mai jos principalele defecte ale crupelor.

Principalele defecte ale crupelor

Malai @ Granule neuniforme, cu corpuri straine, culoare neuniforma, cu urme de tdrate, usor gust amar sau acru.

QOrez & Boabe sparte, mate, incomplet decorticate, neuniforme ca mdrime, boabe cretoase, boabe striate cu rosu, cu pete mari si mid,
boabe de culoarea chihlimbarului, boabe galbene, impuritdti diverse, boabe de orez din alte soiuri.

& Se acceptd un continut de impuritati oscileaza in jurul valorii de 3 % si cuprinde boabe degradate, atacate de daundtori, boabe
sparte.

Paste = Suprafata cu asperitati, matd, cu urme de faind nefrmantata, sparte, cu mici indoituri usoare si mici deformari, culoare
neuniforma, cu corpuri strdine.

Grig & Granule neuniforme, cu corpuri strdine, culoare neuniformd, urme de tdrate, usor gust amar sau acru.

Defecte critice & Prezenta insectelor in diferite stadii de dezvoltare, gust strdin: acru, amar, incins, boabe mucegaite, scrdsnet la mestecare, miros
comune impropriu.

Ganditi-vd cu atentie ce defecte pot fi acceptate pentru fiecare treaptd a scdrii de punctaj.
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Aspecte generale privind analiza senzoriala a legumelor si a fructelor

Forma

& se apreciazd vizual, prin comparatie cu mulaje
& se exprima in termeni ca: sfericd, conica, elipsoida

Autenticitatea soiului

— se face prin compararea legumelor cu mostre de referinta, mulaje sau planse colorate

Marimea — se determind in functie de conditiile standard:

& se verificd prin masurare cu rigla, sublerul sau cu calibrator

 se cantdreste pentru stabilirea greutatii pe bucatd sau a numadrului de bucati la kilogram
Starea de prospetime — se apreciazd dupa:

& aspectul viu
# turgescenta produsului
legumele destinate consumului in stare proaspata nu trebuie sd fie vestede si trebuie sa-si mentind forma si culoarea

Starea de sdndtate si
curdtenie

— se examineazd cu ochiul liber sau cu ajutorul lupei, urmarindu-se:
procentul de legume atacate de boli si de daunatori, a celor murdare
# Prezenta corpurilor straine, a prafului, pamantului a substantelor antiparazitare (prin analize de laborator)

Aspectul i culoarea
pielitei(cojii)

— se apreciazd dupd lumina naturald, urmarind-se:
@ netezimea, asprimea, luciul, crdpdturile, zbarciturile
# gradul de maturitate, dupd feful pigmentului predominant (alb-galbena, galbend, galben-portocalie, rosie, violeta, verde etc.)

(uloarea pulpei

— se apreciaza vizual, prin sectionare, prin cercetarea a 5 -10 legume sectionate

Consistenta pulpei

— se apreciazd prin palparea si degustarea a 10-20 de legume selectionate, eventual prin degustare: compact, tare, (crocanta),
suculenta, moale, find, iar defectele cu termeni ca: pulpa inmuiata, fainoasa, dura, sticloasa
- este influentata de gradul de maturitate, de soi, de compozitia chimicd de conditiile de transport si de pastrare

Suculenta pulpei*

~ se apreciaza prin degustare cu termeni ca: suculentd, apoasa, vesteda, seacd

Gustul si aroma*

~ se stabileste prin dequstare: dulce, dulce acrisor, acru, iute, placut, fad, amarui, ierbos, astringent

Aroma*

— se apreciaza prin degustare intr-o camera fdrd miros, curatd
— seindicd daca:

=@ aroma este bine pronuntata sau slaba

® are miros de iarba

= este nespecifica soiului si speciei

Gradul de maturitate

— se stabileste in functie de aprecierile referitoare la marime, culoare, consistenta, gust, aroma

Defectele interioare

— se constata in urma sectionarii longitudinale

“Aceste caracteristici sunt determinate de gradul de maturitate, de soi, de compozitia chimica, de conditiile in care au fost cultivate.

Treptele de apreciere a calitatii senzoriale a fructelor si a legumelor

Caracteristici Marja Coeficient de Punctaj general
de calitate punctaj | importanta | (Calitate exceptionali Calitate buna Calitate corespunzitoare
Culoare 5-1 2 10-9 8-7 6-5
Aspect formad si dimensiuni 5-1 1 5 4 3
Grad de coacere/consistenta 5-1 1 5 4 3
Defecte mecanice/ boli 5-1 2 10-9 8-7 6-5
Gust si aroma 5-1 4 20-17 16-13 12-9
TOTAL PUNCTA) 5-1 10 50 -45 44-35 34-25
PUNCTAJ PENTRU GRUPA DE CALITATE 5-45 44-25 3,4-2,5

VERIFICAREA CALITATII LEGUMELOR
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Pentru a realiza o analiza senzoriald corecta, este important si cunosti:

m conditii pentru incadrarea legumelor si a fructelor pe clase de calitate;
= defecte interioare si ascunse ale legumelor si ale fructelor;
5 defectele care determind scoaterea din consum a acestora.

Conditii pentru incadrarea legumelor si fructelor pe clase de calitate

(ategoria A «extra» Categorial Categoriaall-a

= orezinta forma, calibrul si coloratia
caracteristice soiului respectiv

@ are atasat un peduncul intact

g pulpa este lipsitd de orice deteriorare

m pulpa nu prezintd defecte, cu exceptia unor

1 prezinta forma, calibrul si coloratia caracteristice soiului
respectiv

& sunt permise cateva defecte, cu conditia ca acestea sa nu
afecteze aspectul general al produsului, calitatea, calitatea
de pastrare si prezentarea in ambalaj

@ corespund caracteristicilor minime de calitate:
pulpa nu trebuie sa prezinte defecte esentiale:

& prezinta deformdri

& prezintd zgdrieturi si crapaturi

& prezintd vatdmari de la recoltare si dupd

recoltare

& prezinta vatamdri de ddunatori sau de boli

& sunt deshidratate (nu sunt proaspete)

& prezintd efecte fiziologice

& lipsa uniformitétii dupa marime, culoare, soi,
forma etc.

@ prezintd un usor defect de forma

& prezinta un usor defect de dezvoltare

B prezinta un usor defect de coloratie

usoare defecte la nivelul epidermei, care nu pot depasi:
lungimea de 2 am, in cazul defectelor de formad alungit3;
1 ecm? din suprafata totald, in cazul altor defecte

& pedunculul poate lipsi, cu conditia ca sectiunea sa fie curatd
si epiderma adiacenta sa nu fie deterioratd

foarte mici alterari superficiale la nivelul
epidermei, cu conditia ca acestea sa nu
afecteze aspectul general al produsului,
calitatea, pastrarea si prezentarea sa in
ambalaj

Defecte interioare si ascunse ale legumelor

Morcov, pdtrunjel & Jesuturi lemnoase, crapaturi, gust amar

Sfecla rosie & Prezenta cercurilor albicioase a tesuturilor exterioare lemnoase, a crapaturilor

(artofi & Cu tdieturi, cu leziuni mecanice, cu corpuri straine (pamént aderent), incoltire, vestejire, innegrirea tesuturilor in interior
(eapd @ Incoltirea, mucegairea

Usturoi & Bulbi seci, ingalbeniti, ofiliti, desprinsi din cdpatana

Conopida & De altd culoare decét alba, existenta viermilor

Varza & Prezenta viermilor, craparea, leziuni, pdmant aderent, prezenta insectelor

(astraveti, dovlecei & Dospiti, cugustamar, seminte cu coaja intdritd

Ardei gras luteald

Rosii @ Culoare verde in jurul pedunculului, crapaturi, miros si gust strdine
Vinete & Gust amar, fibroase

Fasole pdstai & Prezenta atelor (prin ruperea pastailor)

@ Intarirea boabelor (prin apasarea intre degete)

Defecte majore care determind scoaterea din consum a legumelor si a fructelor
& Existenta insectelor vii.
= Existenta putregaiului cauzat de fungi sau de bacteriile de pe coaji sau din pulpa.
@ Decolorarea sau desfigurarea acestora cauzatd de virusi.
# Vitdmari cauzate de daundtori.
& Taieturi, rupturi, adancituri sau crapaturi cauzata de deteriorarea fizica sau de daundtori.
# Decolorarea brund a epidemii.
& Gust amar al saimburilor.
# Alterarea fructului sau brunificare in interior.
Jatamdri cauzate de fluctuatia temperaturii.
@ Arsuri de soare sau deteriordri cauzate de ingheturi.




Turism §1 ALIMENTATIE — Manual pentru clasa a IX-a

APLICATIE PRACTICA

VERIFICAREA CALITATII MORCOVILOR

@ Cititi cu atentie modul de efectuare a analizei senzoriale a legumelor, prezentat la pagina 90.

& Respectand modul de lucru prezentat la pagina 84, efectuati analiza senzoriald a probelor de morcov primite,

tolosind scara de punctaj prezentatd mai jos.

Scara de punctaj pentru morcovi

5 puncte 4 puncte 3 puncte 2 puncte 1 punct 0 puncte
a&intregi @intregi @&intregi &intregi & bucati intregi & bucati intregi
sdnatosi @ sandtosi B sdnatosi g cu formd neregulata cu tdieturi B Cu tdieturi
B U aspect proaspat | @ cu aspect proaspat 8 (U aspect proaspat & cu ramificatii cu formd neregulata cu formd neregulata
cu forma requlatd & cu formad regulata & cu forma regulata & cu lovituri mecanice | & cu ramificatii B cu ramificaii

neramificati

& netezi, curati

= turgescenti

fard lovituri
mecanice

& fard ardpatur,
fard defecte
provocate de boli
sau dedaunatori

& cilindrul central de
volum redus

& fdra gust sau miros
strain

& neramificati

& netezi, curati

& turgescenti

m fara lovituri mecanice,
Cu crdpdturi

& fara defecte provocate de

boli sau de daunatori

cilindrul central de volum

redus

& fdrd qust sau miros strain

& fard vatdmari datorate
inghetului
Se admit:

& neramificati

& netezi, curati

& turgescenti

= fard lovituri mecanice

g fard defecte
provocate de boli sau
daunatori

Se admit:

@ defecte de formd si
de coloratie

8 crapdturi vindecate
care nu afecteaza
miezul

sau crapdturi care
afecteaza in mica
madsura miezul

lignifati

Se admit:

& varfurile verzi sau
violete;

purpurii de pana
la 2 cm lungime
pentru morcovii care
nu depdsesc 10 cm
lungime si pand la
3 cm pentru ceilalti

# cu lovituri mecanice sau
crdpaturi care afecteaza
in mare masurd miezul

& lignifiat

& cu defecte provocate
de boli si de ddunatori
(umiditate crescuta,
tesuturi moi, mucegai
etc.).

Se admit:

& varfurile verzi sau violete;

& purpurii de pand fa 2 cm
lungime pentru morcovii

& cu lovituri mecanice
sau crapaturi care
afecteazd in mare
madsura miezul

lignifiati

& Cu defecte
provocate de boli
si de daundtori
(umiditate crescutd,
tesuturi moi,
mucegai etc.)

& in proportie foarte
mare, cu miros si

& fard vatamari & mici defecte de forma; & crapaturi sau fisuri MOrcovi. care nu depdsesc 10 cm gqust neplacute.
datorate inghetului | ®mici defecte de coloratie; |  datorate manipuldrii lungime si pand la 3 cm

& nu se admit & midi crapdturi vindecate; sau spaldrii. pentru ceilalti morcovi.
varfurile verzi sau @ mici crapaturi sau fisuri | & varfurile verzi sau
violete/purpurii. datorate manipuldrii sau violete/ purpurii de

spalarii.

@ varfurile verzi sau

purpurii nu mai mari
de 1 cm lungime

pentru marcovii care nu
depdsesc 10 cm lungime
si care nu depdsesc 2 am
pentru ceilalti morcovi.

pana la 2 cm lungime
pentru morcovii care
nu depdsesc 10 cm
lungime si pand la

3 ¢m pentru ceflalti
MOrcovi.




APLICATIE PRACTICA
VERIFICAREA CALITATII CELOR MAI IMPORTANTE
LEGUME FOLOSITE IN BUCATARIE

s Pornind de la conditiile de calitate a legumelor si a fructelor de la pagina 90, de la criteriile de incadrare pe
clase de calitate de la pagina 91 si de la defectele legumelor si ale fructelor, intocmiti scirile de punctaj pentru
urmatoarele legume:

- Cartofi

- Ceapa

~ Varza alba

- Rosii

- Ardei

- Salata verde

- Cluperci

Este bine sa stii

@ Cititi cu atentie modul de efectuare a
litate pent

analizei senzoriale a legumelor si fructelor

| rut central de vo

de la pagina 90.
suprafatd netedd
istentd Ia fierbere:
oifit

8 Respectind modul de lucru prezentat la
pagina 84, efectuati analiza senzoriala a
probelor de legume primite, folosind scara
de punctaj realizati de voi.

| mtuberculfere

| mlegume varzoase
o 3patand mare, indesatd

| Bculoarealbd - o
3 strat pergamentos fn interior

m lequme pentru pastai | &
| mmazire | mrezistentd la fierbere
m cuperdi . m Pilirii intregi, nepatate, nestrivite
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& APLICATIE PRACTICA
VERIFICAREA CALITATII MERELOR

= Cititi cu atentie modul de efectuare a analizei senzoriale a legumelor si a fructelor prezentat la paginile 90-91.

& Respectind modul de lucru prezentat la pagina 84, efectuati analiza senzoriala a probelor de mere primite,

folosind scara de punctaj prezentata mai jos.

Scara de punctaj pentru mere

& usoare defecte la
nivelul epidermei,

& Culoarea brund dispersata afec-
teaza mai mult de 2 cm pétrati

B 5 puncte 4 puncte 3 puncte 2 puncte 1 punct 0 puncte

& intregi intregi gintregi & relativ sandtoase; | ®nesandtoase, B nesanatoase

& sandtoase; g sandtoase; sandtoase; & marimi sunt prezente produse | & atinse de putregai

& prezintd forma, & prezintd forma, peduncul poate lipsi neuniforme atinse de putregai sau cu alterdri
calibrul si coloratia |  calibrul si coloratia & pulpa este lipsita de deteriordri cu fructe sau cu alterari care le care le fac
caracteristice caracteristice soiului mari; nemature sau facimproprii pentru improprii pentru
soiului & are atasat un peduncul | &fard defecte provocate de holi sau | & supramature consum, consum,

®au atasat un intact daundtori, m fructe zgdriate, & cu materii strdine Cu materii strdine
peduncul intact pulpa este lipsita de Se admit lovite [a recoltare, |  vizibile, vizibile,

B pulpa este orice deteriorare si nu defecte de forma si coloratie; & usor deshidratate | 8 cu atacuri ale cu atacuriale
lipsitd de orice prezintd defecte & Vanatai superficiale minore, parazitilor, parazitilor,
deteriorare Se admit: mai intunecate decat culoarea & cu umiditate & U umiditate

§i nu prezinta defecte | & usoare defecte epidermei. exterioara anormala, exterioara

de formd sau de & vatamadri ale epidermei care B CU mirosuri si/sau anormala,
dezvoltare afecteazd > 1 cm patrat qusturi straine. & Cu mirosuri si/sau

usoare defecte de & prezenta unei pete brune la baza gusturi straine.
coloratie pedunculului

nCuloare cara eris "ca 01u1u1.

pect proaspat al fructelor

B Eplderma (coa)a) fructelor neteda

Este bine sd stii
de cahtate la fructe

H Pedunculul mtact locul ruperii curat coa)a achacenta intacta.

& Lipsa corpurilor strﬁme, frunze, betisoare etc. ¢

® Fructe fragede si mustoase.
& Fructele nu au mirosuri @1/ sau gusturl strdine neplacute.

# Dim ensmm umforme

Defecte Minore
& Vindtai superficiale minore, mai intunecate decit culoarea epidermei.

= Leziuni vitdmate ale epidermei care afecteazd > 1 cm?.
& Pata bruna de la baza pedunculului > 6 cm?.
& Culoare bruna dispersatd, ce afecteazd > 2 cm’.
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APLICATIE PRACTICA
VERIFICAREA CALITATII BANANELOR

& Cititi cu atentie modul de efectuare a analizei senzoriale a legumelor si fructelor prezentat la pagina 90.
& Respectand modul de lucru prezentat la pagina 84.

& Efectuati analiza senzoriald a probelor de banane primite, folosind scara de punctaj prezentatd mai jos.
Scara de punctaj pentru banane

5 puncte 4 puncte 3 puncte 2 puncte 1 punct 0 puncte

B intregi &intregi @intregi & intregi = defecte de forma & produsele
& ferme & ferme @suficient de ferme & destul de ferme & defecte ale cojii afectate de
@ sanatoase & sdndtoase @ sandtoase @ se admit urmatoarele datorate zgarierii, putrezire sau
i@ curate curate & curate defecte ale fructelor, cu frecarii sau altor deteriorare care
@ fard brunificdri & fara brunificari # Cu usoare brunificdri conditia ca bananele sa-si |  cauze, cu conditia le facimproprii
g fard deprecieri & fara deprecieri datorate = se admit pastreze caracteristicile ca suprafata totald consumului

datorate daunatorilor urmatoarele defecte, esentiale cu privire la afectatd sd nu

daunatorilor & fara deprecieri cauzate de cu conditia ca acestea calitate, capacitatea de acopere mai mult
@ fard deprecieri cau- temperaturi scazute; sa nu afecteze pulpa pdstrare i aspect de ¥ din suprafata

zate de temperaturi | & fara umiditate exterioard fructului, bananele & defecte de forma fructului.

scazute anormala (se excepteazd mentinandu-si defecte ale cojii datorate | & defecte de coloratie
@ fard umiditate exte- condensul care apare la caracteristicile esentiale zqarieri, frecdrii sau altor ale miezului,

rioara anormala (se scoaterea din spatiile privind calitatea, cauze, cu conditia ca urme de boli sau de

excepteaza con- frigorifice) capacitatea de suprafata totala afectatd ddundtori

densul care apare | m® fara miros $i sau qust strdin; | mentinere a calitati, sd nuacopere maimult | & aceste defecte

a scoaterea din @ de forma, gust si aromd pastrarea si prezentarea de % din suprafata afecteazd in mare

spatiile frigorifice) caracteristica soiului @ defecte de forma si fructului, madsurd pulpa
fara miros si sau suficient de dezvoltate la Culoare aceste defecte pot afecta fructului.

gust strain un stadiu satisfacator de defecte de coaja in micd masurd pulpa
forma, gust si maturitate datorate zgarieturilor, |  fructului.
aroma caracteristicd | @ fara defecte, cu exceptia crustelor, frecarii,
soiului unor defecte foarte usoare pdtdrii sau altor cauze
& suficient de dezvol- de suprafatd care sa nu

tate la un stadiu afecteze aspectul general al

satisfacator de produsului si calitatea-

maturitate

APLICATIE PRACTICA
VERIFICAREA CALITATH PRINCIPALELOR FRUCTE
FOLOSITE IN ALIMENTATIE

& Pornind de la conditiile de calitate ale legumelor si ale fructelor, de la criteriile de incadrare pe clase de calitate
precum si de la defectele fructelor, prezentate la paginile 90-91 intocmiti scarile de punctaj pentru urmatoarele
fructe:

- Struguri - Nuci - Masline - Ananas - Kiwti

m Cititi cu atentie modul de efectuare a examenului organoleptic al legumelor si al fructelor de la pagina 90.

# Respectind modul de lucru prezentat la pagina 84, efectuati analiza senzoriald a probelor de fructe primite,

folosind scara de punctaj realizatd de voi.
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APLICATIE PRACTICA
ANALIZA LEGUMELOR $I A FRUCTELOR CONGELATE

m Cititi cu atentie modul de efectuare a analizei senzoriale a fructelor si a legumelor congelate prezentat mai jos.

® Pornind de la conditiile de calitate ale conservelor congelate prezentate la pagina 26, efectuati analiza senzoriald

a urmatoarelor probe de produse congelate:

- mazare
- amestec de legume
— fructe de padure

Completati cate o fisa de apreciere pentru fiecare proba analizata.

Analiza senzoriala a legumelor si a fructelor congelate se efectueaza prin examinarea urmatoarelor caracteristici:

Aspectul — ambalajele de prezentare i transport trebuie sd fie: curate, intregi, uscate,
ambalajului — fara miros de mucegai sau aft miros strdin,
— bineinchise,

- nedeteriorate, nedeformate (cutii de carton).
— pungile de polietilena sau alte ambalaje avizate trebuie sa fie bine inchise prin clipsare, capsare sau termosudare,
- punga de polietilena este prevazuta la o extremitate cu o eticheta de marcaj.

Aspectul & legume intregi, jumatati (longitudinale, ecuatoriale sau divizate in cuburi, rondele, fasii, batoane, felii)
legumelor @ sandtoase, curate,

8 ajunse la maturitatea de consum,

& neatacate de boli criptogamice,

blansate (cu exceptia ardeiului, a rosiilor, a ridacinoaselor) la temperatura si durata prevazuta in tehnologia de fabricatie.
Legumele congelate se pot prezenta sub forma individualizata sau sub forma de mici aglomerari

care sa nu depageascd 50-60 g.

Culoare 8 Caracteristicd fiecdrei legume

Gust si miros i pldcut, specific fiecarei legume, fard gust sau miros strdin.

Fisa de lucru
Analiza senzoriala a produselor congelate

Caracteristica Constatari

@ Starea ambalajului si a marcavii

Masa neta a componentelor

Aspectul legumelor

& Culoarea

& Consistenta

& Mirosul

Gustul

Concluzii finale
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APLICATIE PRACTICA
VERIFICAREA CALITATII ZAHARULUI
ANALIZA SENZORIALA A ZAHARULUI

g Cititi cu atentie modul de efectuare a analizei senzotiale a zahdrului prezentat mai jos.

s Respectdnd modul de lucru prezentat la pagina 84, efectuati analiza senzoriald a probelor de zahar repartizate,
folosind scara de punctaj prezentatd mai jos.

Analiza senzoriala a zahdrului se efectueaza prin examinarea urmatoarelor caracteristici:

Aspect se determind examindnd un strat de zahar pe o hértie albd; in acest mod se pot depista impuritatile si se observa culoarea.
Gust se gustd o cantitate mica de zahdr, precum si o solutie cu concentratie de 10% zahdr; gustul trebuie sa fie dulce placut.
Miros se introduce zahdr intr-un borcan de sticld de 200 cm?, cu dop slefuit pand la 3/4 din volumul acestuia, se tine inchis timp

de 60 de minute, dupd care se scoate dopul si se miroase proba.

Solubilitatea in apa solutia de 10% zahar trebuie sd fie clard, féra sediment si fara miros.

Scard de punctaj pentru zaharul cristalizat

& culoare alba- lucioasd,
& gust dulce pronuntat,
& solubile in apd.

culoare albd-lucioasa,
& gust dulce pronuntat,
& solubile in apa.

& culoare alba-lucioasa,
@ qust dulce pronuntat,
& solubile in apd.

3 puncte 2 puncte 1 puncte 0 puncte
cristale cat mai uniforme, B cristale neuniforme, @ cristale neuniforme, # masa compactd
nelipicioase, & nelipicioase, & lipicioase, & lipicioasd
& fard aglomerari, & fdrd aglomerari, B cu aglomerdri, H U puncte negre
8 fard puncte negre, & fard puncte negre, @ fdra puncte negre, & culoare cenugie
@ fard impuritati, @ fard impuritati, & fard impuritdti, B gust dulce

relativ solubile in apa.
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APLICATIE PRACTICA
VERIFICAREA CALITATII CARNII DE MACELARIE
& Cititi cu atentie modul de apreciere a calitatii carnii si caracteristicile organoleptice ale carnii in functie de
starea de prospetime.

& Analizati pe rand probele primite si completati, pentru fiecare proba, fisa de lucru prezentatd mai jos

Verificarea calitatii se face prin examinarea unei probe de 250-350 g si recoltata sub forma unei felii care sd cuprinda
toate straturile musculare pand la os. Dupa necesitate, se vor recolta si oase lungi intregi, sau portiuni de oase cu

maduva.

Analiza senzoriald a carnii de macelarie se efectueaza prin examinarea urmatoarelor caracteristici:

— se apreciaza de preferin{d Ia lumina naturala, atat la suprafatd, cat si in straturile profunde.

— se urmaresc:

prezenta peliculei ( uscatd);

existenta umezelii (in sectiune) umiditatea se apreciaza prin apdsare si cu ajutorul hartiei de filtru.
& aspectul tendoanelor (capetele muschilor)

& aspectul si caracteristicile grasimii

caracteristicile maduvei osoase (daca exista)

Aspect

—se urmaresc:
& autenticitatea/naturaletea culorii si corelarea acesteia cu sortimentul
& eventualele modificdri de culoare

Culoarea carnii

Consistenta ~ Se apreciaza prin apasare cu degetul pe suprafata si pe sectiune (prin apasarea cu degetul a suprafetei cdrnii, urmele ce se formeazd

(elasticitatea) revenind imediat)

Mirosul — se apreciaza direct prin mirosirea suprafetei si a sectiunii proaspete, acordandu-se atentie in special tesuturilor profunde din
imediata apropiere a oaselor.

Proba fierberii | -dupd caz, se poate efectua si proba fierberii, in care scop se iau 150 g carne cu tesut gras si conjunctiv, se taie in bucati, se adaugd 3

parti apa rece si se fierb in vas acoperit; determinarea mirosului se face de cateva ori din momentul incalzirii si péna la fierbere.

Verificarea calitdtii organoleptice se poate face si prin frigerea intr-o tavd fdra grasime; mirosul si gustul carnii fripte trebuie
sd fie pldcut, caracteristic sau prin proba bulionului.

Caracteristici organoleptice ale carnii in functie de starea de prospetime

Caracteristici

Carne proaspata

Carne relativ proaspata

Carne alterata

Carne congelata

Aspect

& carnea prezintd suprafata
uscatd, acoperita cu o peliculd
find

& suprafata sectiunilor este
umeda, fard a fi lipicioasa

& tendoanele i articulatiile sunt
lucioase

& sucul muscular se obtine cu
greutate si este limpede

& la suprafata prezinta o
peliculd uscatd, alteori partial
aco-perita cu mucus adeziv in
cantitate micd; uneori, pot fi
observate pete de mucegai

&in sectiune creste
cantitatea de lichid

& tendoanele isi pierd
elasticitatea si luciul

@ lichidul sinovial este limpede

& suprafata articulatiilor este
acoperitd cu mucus

Suprafata poate fi:

uscatd sau umeda si lipicioasd,
deseori acoperitd cu pete de
mucegai

&in sectiune este umeda si
foarte lipicioasa

m tendoanele sunt moi, cenusii,
umede si acoperite de mucus
fipicios si abundent, la fel si
suprafata articulatiilor

@ lichidul sinovidal este tulbure

f carnea se prezinta sub
forma de bloc compact, cu
suprafata continud, fdra
strat de gheatd
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1

Culoare

B Caracteristica speciei, variind in
functie de portiunea anatomicg;
la suprafata carnea are culoare
roz pand la rosuy, in functie de
rasa si varsta animalului; in
sectiune este lucioasa.

& grdsimea este alb-roz, unsu-
roasd la porcine si alb-gdlbui,
friabila la rumegdtoare.

@ la suprafatd si in sectiune
culoarea este mai inchisa, mai
mata in comparatie cu carnea
proaspdtd.

& [a suprafatd culoarea este
cenusie sau verzuie

& sectiunea poate fi decolorata,
cenusie sau verzuie

& grasimea are coloratie cenusie
murdara

& la suprafatd culoarea este
normald, cu nuantd mai
vie, uneori mai inchisa

& la locul atingerii cu degetul
apare o pata de culoare
rosie vie

Consistentd

@ carnea este ferma, elasticd, la
apasare cu degetele nurdman
urme

& in sectiune este compacta

sucul (limpede) se obtine greu

B carnea este moale atdt la
suprafata, cat siin sectiune;
urmele formate la apasare cu
degetele fsi revin destul de
repede si complet

@ atdt la suprafatd, cat siin
sectiune, urma apasarii cu
degetul este persistentd

B consistenta este tare
& sunetul obtinut la lovire
este clar

Miros

& pldcut, caracteristic speciei

& usor acid, slab, de mucegai,
sau un miros greu de carne
neae-risitd; in straturile
profunde nu se simte miros de
mucegai.

miros de putregai atat la
suprafatd, cat siin profunzime
& grasimea are miros de ranced

& (arnea nu prezintd miros

Aspectul i
caracteristicile
grasimii

& are culoarea, consistenta si
mirosul specifice speciei

mmatd, moale
de consistenta micsorata

matd

cu consistenta mult micsoratd
& culoare cenusie

& qust si miros de ranced

& consistenta grasimii este
tare, far culoarea specifica
speciei

Caracteristicile
maduvei osoase

& umple in intregime canalul
medular

@ |ucioasa

& elastica

& culoarea variaza in functie de
specia si varsta animalului

& consistenta mai redusd,
culoarea mai inchisd,
sectiunea matd, uneori
cenusie

& nu umple in intregime canalul
medular

consistenta este mult
micsoratd

culoarea cenusiu-murdard

& umple in intregime canalul
medular

& lucioasa

& elastica

& culoarea variaza in functie
de specia si de varsta
animalului

(aracteristicile

& bulionul este limpede, aromat

usor tulbure, gust putin

& tulbure, murdar, cu flocoane

& bulionul este limpede,

bulionului & la suprafatd apar stelute sau pldcut, la suprafata se separd | & miros de ranced, de mucegai aromat
insule de grasime grdsime sub forma de picdturi | & la suprafatd, rare picturi de & |a suprafatd apar stelute
& qustul si mirosul sunt placute mici, uneori cu gust deranced |  grdsime sau insule de grasime
& qustul si mirosul sunt
placute
PISA DE LUCRU
ANALIZA SENZORIALA A CARNII DE MACELARIE
CARACTERISTICA CONSTATARI
& Aspectul exterior

& Aspectul in sectiune

& Consistenta

Aspectul maduvei

% Culoarea

& Mirosul

& Grasimea
—

& Bulionul

Consideratii privind varsta animalului

[T
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APLICATIE PRACTICA
VERIFICAREA CALITATII CARNII DE PASARE

m Cititi cu atentie modul de apreciere a calitatii carnii de pasire si caracteristicile organoleptice ale carnii acesteia,

in functie de starea de prospetime.

B Analizati pe rand probele primite si completati, pentru fiecare proba, fisa de lucru prezentatd mai jos.

Analiza senzoriala a crupelor se efectueaz prin examinarea urmatoarelor caracteristici:

Aspectul exterior
starea de prospetime

@ se apreciazd aspectul ciocului (curat, umed, stralucitor, mat, elastic)

se miroase ciocul

& se verificd aspectul ochilor (daca umplu orbita, aspectul corneei)

& se verificd/observa prezenta de mucus pe suprafata carnii ( prin atingerea cu degetele a suprafetei camii, in
zonele: spate, pulpe, piept, urmarindu-se dacd suprafata este lipicioasa sau nu)

se apreciazd aspectul grasimii interne si subcutanate

Conformatia
corporala

Se urmdresc:

dezvoltarea normald a corpului

gradul de dezvoltare a musculaturii pieptului si a pulpelor

B vizibilitatea osului sternal (un pui de calitate superioara are osul stern putin vizibil)

Culoarea pielii
si a carnii

se observd eventualele modificdri de culoare ale pielii si a carnii

Aspectul exterior

se apreciazd de preferinta la lumina naturald, atdt la suprafatd, cat si in straturile profunde
@ se urmareste existenta unei pelicule uscate si curate la suprafatd
& se verific starea de umiditate a carnii in sectiune

Consistenta B se apreciaza prin apasarea cu degetul a suprafetei carnii, urmele ce se formeaza revenind imediat; consistenta carnii variaza
(elasticitatea) in raport cu varsta animalelor si cu starea de ingrdsare (carnea animalelor adulte este mai consistentd decét a celor tinere din
(auza continutului de apa mai mic)
carnea congelata se loveste cu obiecte tari si se analizeaza zgomotul produs (sunet clar)
# carnea decongelatd este foarte putin elastica; urmele formate prin apasare cu degetul revenind greu si incomplet
Mirosul & se apreciaza direct, prin mirosirea suprafetei sia sectiunii proaspete, acorddndu-se atentie, in special, tesuturilor profunde din
imediata apropiere a oaselor.

& dupd caz, se poate efectua si proba fierberii, in care scop se iau 150 g came cu tesut gras si conjunctiv, se taie in bucati, se
adaugd 3 pdrti apd rece si se fierb in vas acoperit; determinarea mirosului se face de cateva ori din momentul incalzirii si pand la
fierbere.

Caracteristici organoleptice ale cdrnii de pasire in functie de starea de prospetime
Caracteristici Pdsari proaspete Pasari relativ proaspete Pésari cu inceput de alterare
Ciocul & lucios mat & mat
elastic & elasticitate partial pierduta moale
& uscat B USOr miros strain & cu mucozitati la colful gurii

g fard miros strdin miros putred

Cavitatea bucala

& membrana bucala
strélucitoare

& culoare roz-pal, usor
umedd

& fara miros strdin

= mata

@ de culoare roz-cenusie
& (U putine mucozitati
B U putin mucegai

& usor miros indbusit

& membrana bucald acoperitd cu mucus de culoare
cenusie

frecvent mucegai

& miros putred




pm—

Modulul I. Bazele restauratiei

& ochii infundati,

sau galben-pal, cu
nuante roz la pdsdri mai
slabe

@ suprafata uscatd

& miros specific speciei

B CU Zone aproape uscate, alteori
umede, uneari cu miros de
mucegai

& slab miros inabusit

Ochii B ocupd intreaga orbitd, | & ochii partial infundati,
cala pasarile vii & Comeea Usor matd @ acoperiti cu mucus,
corneea stralucitoare & Cormeea mata
Pielea & de culoare alb-galbuie | & de culoare gri-gdlbuie & de culoare galben cu nuante verzui

& suprafata umedd cu mucozitdfi
miros putred

Grasimea subcutanata

malba, putin gdlbuie
stralucitoare
& fara miros strain

& fdra modificari importante

B Cu nuanta gri
B miros ranced

Grasimea interna

& culoare albd, usor
galbuie sau galbena

@ strilucitoare

& fard miros strdin

putin compactd

& fara luciu

& in sectiune umeda si usor
lipicioasa

® cu miros de vechi

B CU nuanta cenusie, pe alocuri verzuie;
& miros ranced

Musculatura & compactd, densa si & putin compactd & moale, flascd, afanatd
elastica & in sectiune de culoare mai acoperita cu mucozitati
culoare caracteristicd inchisa m suprafata sectiunii foarte umeda si lipicioasa
speciei & umeda si usor lipicioasa culoarea in sectiune rosu-inchis, verzuie sau cenusie
@ miros de vechi, inabusit, acrisor | m cu miros puternic de putred
Aspectul bulionului | transparent & usor tulbure & tulbure
& aromat & fard aromd @ cu miros de carne veche
@ la suprafa{a se observd uneori cu miros nepldcut fard insule de grasime la suprafata
insule mari de grasime | @ insule mici de grasime la
suprafata
FISA DE LUCRU
ANALIZA SENZORIALA A CARNII DE PASARE
CARACTERISTICA CONSTATARI
= Aspect exterior
Aspectin sectiune
Consistenta

& Aspectul ciocului

& Culoare

& Miros

= Grasime

& Bulion

@ Aspectul ochilor

| Aprecieri privind vérsta
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@ APLICATIE PRACTICA
VERIFICAREA CALITATII PESTELUI

& Analiza senzoriala se efectueazd pe minimum doud exemplare de peste, iar pentru pestele marin méirunt proba

trebuie sd aibd circa 250 g.

Analiza senzoriald a pestelui se efectueaza prin examinarea urmatoarelor caracteristici:

Aspectul

— se apreciaza de preferintd la lumina naturala

—se verifica:

& aspectul ochilor

& aspectul branhiilor

& aspectul pielii si al solzilor

aspectul anusului

aspectul muschilor, atat la suprafatd, cdt si in straturile profunde
— se urmdreste prezenta de mucus pe suprafata pestelui

Culoarea carnii

& se determind pe o sectiune transversala a pestelui (sectiunea se face perpendicular pe coloana vertebrald, in partea cea mai
groasd a corpului pestelui)

£ se examineaza si viscerele

& se observa modificarea culorii pielii si a camii

Consistenta carnii

— se determind prin apdsarea partilor laterale ale pegtifor, intre degetul aratdtor si cel mare.
se urmdreste dacd suprafata comprimata revine sau nu in urma compresiei
B carnea de peste alterat este moale si neelasticd

Consistenta spinarii

— se determind prin apdsare cu degetul

Mirosul

& la mucus, se apreciaza in urma frecdrii intre degete

& la carnea pestelui mic, se examineazd asupra unei taieturi transversale proaspat efectuate

& la pestele mare, se face folosindu-se un cutit rotund sau un betisor ascutit din femn

- se curatd solzii la locul examinat, se face o incizie superficiala, se impldntd cutitul sau betisorul curate si uscate, se rasucesc de
cdteva ori, se scot si se determina mirosul imediat

— se urmaregte lipsa mirosurilor strdine (de alterat, putred etc.).

Proba de fierbere

@ cdteva bucati de peste eviscerate se fierb in apa fierbinte si; incercarea in continuare a gustului si a mirosului pestelui fiert
poate da indicatii pretioase asupra prospetimii.

FISA DE LUCRU
ANALIZA SENZORIALA A CARNII DE PESTE

CARACTERISTICA

CONSTATARI

Aspect exterior

Aspectul corpului

Aspectul ochilor

Aspectul branhiilor

Consistenta

Solzii

Abdomenuj

Bulion

Aspect mucus

Aprecieri privind tipul scheletului
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APLICATIE PRACTICA
VERIFICAREA CALITATII PREPARATELOR DIN CARNE

Analiza senzoriald a preparatelor din carne se efectueaza prin examinarea urmatoarelor caracteristici:

Examinarea
ambalarii
si a marcarii

— Se urmdresc:

& tipul ambalajului

@ starea in care se afla ambalajul (aspect exterior, integritate, curdtenie etc.)

Referitor la marcare, se va observa daca acesta contine toate elementele referitoare fa identificarea produsului si producitorului,
precum gi elementele necesare informdrii consumatorului cu privire la cantitate, calitate, termen de valabilitate i conditii de
pastrare.

Aspectul exterior
si forma

~ la produsele cu membrand, se examineaza:

& natura membranei

& gradul ei de umezire

& integritatea

& luciul

& culoarea si uniformitatea culorii

modul de legare la capete (clipsate sau cu sfoard)

— se observd daca membrana:

B este curata, netedd si continua

prezintd defecte precum: increfituri, crapaturi, pete de mucegai (cu exceptia celor la care se acceptd o pulbere de mucegai uscat,
de exemplu, la salamul de Sibiu)

—la preparatele fara membrand, se urmareste:
& integritatea bucdtilor

modul in care s-a facut fasonarea

& gradul de uscare

@ starea de curdtenie

@ prezenta mucegaiului, a impuritatilor etc,

Aspectul
in sectiune

~ se examineaza atat in sectiune longitudinald, cat si transversala

—se observd:

m daca compozitia este bine legatd, compactd si uniformd

culoarea si uniformitatea ei in toatd masa sau in alternanta, conform ingredientelor (cascaval, masline)
@ aderenta membranei la continut

@ prezenta golurilor de aer sau a grasimii topite in masa compoxzitiei sau sub membrand

@ existenta pungilor de lichid sau precipitat albuminic

@ prezenta in masa produsului a cartilagiilor, a flaxurilor, a bucétilor de oase

& uniformitatea raspandirii ingredientelor

Consistenta

~ se apreciaza prin palpare, printr-o apdsare usoard cu degetul observand daca este elasticd {va reveni la forma initiala) sau este
moale

— Se urmaresc:

& fermitatea produsului (acesta trebuind sa nu fileze la rupere sau |a desfacerea membranei de compozitie)

& gradul de fragezime

@ suculenta

& modul de comportare la tdiere

Mirosul si gustul

— se apreciaza prin degustare, urmdrindu-se:
e autenticitatea produsului (specific sortimentului, condimentelor folosite si ingredientelor pe care le contine)
& prezenta mirosurilor si a gusturilor strdine (ranced, mucegai, de stitut, acru, de putrefactie)
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APLICATIE PRACTICA
VERIFICAREA CALITATII SALAMULUI DE SIBIU
MOD DE LUCRU

In vederea verificdrii calitatii salamului, se imparte clasa in sase grupe.
Fiecarei grupe i se distribuie cate trei probe de salam, produse de catre producatori diferiti (se recomandd ca
fiecare probi de salam si fie repartizati la cite doud grupe pentru ca, apoi, rezultatele obtinute sd poatd fi comparate

si discutate in clasa).
Utilizdnd standardul de mai jos, elevii vor completa rubrica ,,conditii de calitate conform normelor din fisa de

apreciere a conditiilor de calitate.

EXTRAS STANDARD

Caracteristici | Caracteristici de calitate g V T .
‘ | Suprafatd uscatd, invelis intreg, aderent la compozitie, acoperit cu pulbere de mucegai uscat de culoare alb-cenusie sau alb-galbuie; se
« | admite pe maximum 10% din suprafata totald a membranei, pulbere de mucegai uscat, de culoare ruginie si portiuni neacoperite de
: | mucegai.

/| Lasolicitarea beneficiarului, produsul se poate prezenta si fara membrand, in baton intreg sau feliat, ambalat sub vid sau in atmosferd
| controlatd. Folia trebuie sa fie aderenta la compozitie, fara goluri de aer sau urme de mucegai datoritd indepartarii membranei si férd

| grasime exprimatd, in cazul produsului ambalat sub vid sau in atmosfera controlatd.

' Masa — compozitie lucioasa, compactd, bine legatd, fard aglomerdri de grdsime topitd; bucti de carne de culoare roz pand fa rosu-
| rubiniu, cu mici insule de grasime albd, apropiate ca mdrime, raspéndite uniform pe toatd suprafata sectiunii, dand un aspect de mozaic;
|| se admit in masa compozitiei rare goluri de aer de 1mm. .. 2 mm.
te | O felie subtire de Tmm. .. 2 mm privitd contra luminii trebuie s fie translucida.
.| Culoarea in sectiune a batonului trebuie sa fie uniforma, admitdndu-se o nuantd mai inchisd pe o portiune de maxim 10 mm de la
.| margine.

Batoane corespunzdtoare membranelor folosite, clipsate sau legate cu sfoara, cu grosimea uniforma pe toatd lungimea, cu usoara
| Ingustare la capatul de agatare.

| Elastica pana la tare la suprafata si in zona perifericd a sectiunii; mai moale, dar legata si elastica spre centru; la apasare normala cu
~{ degetul pe suprafata batonului nu trebuie sa rdmand urme.

 Cosistentd

”‘Mlm;s sigust | Placut, picant, caracteristic produsului, fard gust si miros strain; sa nu prezinte gust iute; la masticatie nu trebuie sa se lipeascd de dinti.

Fiecare grupa va analiza pe rand toate probele, urmarind modul de desfisurare a analizei senzoriale prezentat mai

sus.
Fiecare elev va completa Fisa de conditii de calitate conform normelor, pornind de la extrasul de standard prezentat

mai sus.

Fiecare elev va efectua analiza senzoriald a fiecirei probe notind rezultatele analizei in fisa de lucru, in rubrica
~caracteristici constatate prin examen organoleptic”.

La sfarsitul verificarii, fiecare grupa va prezenta rezultatele obtinute prin intermediul unui reprezentant, apoi se vor
compara si se vor discuta rezultatele.

FISA DE APRECIERE A CONDITIILOR DE CALITATE PENTRU PRODUSUL SALAM

CARACTERISTICA | CONDITI DE CALITATE | CARACTERISTICI CONSTATATE
ORGANOLEPTICA ANALIZATA | CONFORM NORMELOR PRIN EXAMEN ORGANOLEPTIC

Aspect
Culoare

Miros
Gust
Decizia de acceptare sau respingere a alimentutui pentru consum
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“" APLICATIE PRACTICA
VERIFICAREA CALITATII CONSERVELOR STERILIZATE
(conserve din legume si fructe, conserve de carne sau mixte, de carne cu legume)
MOD DE LUCRU

Organizati-va in sase-sapte grupe.

Cititi cu atentie modul de efectuare a examenului organoleptic al conservelor sterilizate.

Pornind de la conditiile de calitate ale conservelor sterilizate prezentate mai jos, efectuati analiza senzoriala a
urmétoarelor conserve: Rosii in bulion Pateu de ficat

Pe parcursul desfasurarii analizei, notati constatérile facute in urmatoarea fisa de lucru prezentatd mai jos.

Modul de desfisurare a analizei senzoriale

Caracteristicile organoleptice ale conservelor din legume si fructe, ale conservelor de carne sau mixte, de carne cu
legume, se examineazi in conditii specifice fiecirui tip, respectiv:

& cele care se consuma reci vor fi analizate la temperatura de 18 - 22 °C,

@ cele care se consuma in stare calda vor fi incalzite la 50 - 60 °C, in ambalajul propriu, intr-o baie de apa.

Nu se executd analiza senzoriald la conservele care prezinta bombajul capacelor.

Analiza senzoriald a preparatelor din carne se efectueaza prin examinarea urmétoarelor caracteristici:

Verificarea starii | Seurmdresc:

ambalajului sia | ®tipul i starea ambalajului;

marcarii & aspectul exterior al recipientului, observand daca prezintd bombaj, scurgeri de continut, deformdri mecanice;

B la recipientele metalice, dupa golire se verificd si aspectul lor interior, observand daca este vernisat, daca prezinta desprinderi sau
dacd are aspect marmorat (pete albdstrui-violacee).

Se observd dacd marcarea cuprinde datele necesare identificarii produsului:

denumirea si adresa producatorului,

denumirea sortimentului,

& numarul standardului,

& elemente de informare a consumatorului (masa netd, termenul de valabilitate, ingrediente folosite etc.).

Verificarea Se spala cutiile indepartandu-se etichetele.
ermeticitatii @ Se introduc pe un singur rand intr-un vas si se toarna apa calda, de 90-95°C, cat sa le cuprinda intr-un strat de minimum 15cm.
conservelor & Se lasd 5-7 min.

sterilizate (cutii @ In cazul cand existd un punct neetans, apar bule de aer in apa din vas, ceea ce aratd ¢ produsul nu se poate folosi.
metalice)

Examinarea Aspectul:
organolepticaa | Lichidul din conservd se toarnd intr-un cilindru de sticla si se priveste in lumina continutul (lequmele, fructele, bucatile de came);
continutului se intinde pe un platou de culoare albd, intr-un singur strat, dupa care se observa aspectul acestora.

in cazul lequmelor i fructelor se urmaresc:

wintegritatea, uniformitatea culorii, absenta corpurilor stréine.

I cazul bucatilor de carne/pateului:

se examineaza carnea la interior (in urma sectiondrii urmarind culoarea si consistenta produsului in urma unei tdieturi proaspete si
observand daca se degajd bule mici de aer,

& se determind masa neta.

@ Culoarea: se apreciaza vizual atat asupra fructelor, a legumelor sau a carnii, cat si asupra lichidului, urmdrindu-se conformitatea si
gradul de specificitate.

@ (onsistenta: se apreciaza vizual, prin palpare si masticare.

Gustul si mirosul: se miroase §i se gustd fie fara o pregdtire prealabild, pentru cele care se consuma reci, fie inclzite, pentru cele care

se consuma la cald.
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Conditii de calitate pentru conservele din carne sau mixte

Aspectul

@ bucdti intregi de carne care, la scoaterea atenta din cutie, nu se desfac (cu exceptia pateului)

g adaosurile vegetale trebuie sa aibd culoarea uniforma si corpurile strdine trebuie sa lipseasca

consistentd elasticd, grosierd, pentru pateuri uniform, onctuoasd (fina)

m sucul (in cazul conservelor cu suc) la incalzire trebuie sa fie limpede, de culoare galbend si cu sediment redus
sosul trebuie s& aiba consistenta si culoarea specifice.

Mirosul si
gustul sosului
si al carnii

mplacute, normale, corespunzdtoare unei conserve bune fara gust sau miros strain, prin incalzire la 80° C, conserva nu trebuie sa degaje
miros neplacut.

FISA DE LUCRU
ANALIZA SENZORIALA A .ot eeeeeeeeeeeeanenanns

CARACTERISTICA CONSTATARI

& Starea ambalajului si a marcarii

Ermeticitatea

# Masa neta a componentelor

B Aspectul continutulbui
(lichid, legume/fructe/bucati de carne)

& Culoarea

& Consistenta

& Mirosul

& Gustul

Concluzii
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APLICATIE PRACTICA
VERIFICAREA CALITATII OUALOR

MOD DE LUCRU

Organizati-va in sase-sapte grupe.

Cititi cu atentie modul de efectuare a analizei senzoriale a oudlor.

Pornind de la conditiile de calitate ale oudlor prezentate mai jos, efectuati analiza senzoriald a probelor de oua
primite.

Pe parcursul desfasurarii analizei, notati constatarile facute in fisa de lucru prezentata la pagina 108.

Analiza senzoriald a preparatelor din carne se efectueaza prin examinarea urmatoarelor caracteristici:

[ a7mos < s .
Verificarea marcarii: | #se face vizual

& Se urmdresc: numarul de identificare al producétorului, data ouatului, medul de furajare a gdinilor ouatoare i
regiunea de origine a oudlor

Verificarea masei & se face prin cantdrirea individuald a 5-10 oud (dintre cele mai mici din proba de analizat); rezultatul este media
aritmeticd a cantariritor efectuate
Aspectul exterior Se efectueaza la lumind (de preferat cu ajutorul ovoscopului), in camere obscure.
Se observa:

@ curatenia integritatea si forma coji
& indltimea camerei de aer

8 pozitia si mobilitatea gdlbenusului
& discul germinativ

Proba in solutie de & oul se introduce in solutia de sare

sare 10% ® se observa pozitia lui n vasul respectiv (unghiul pe care il face oul cu fundul vasului)
Examinarea oului oul spart se asaza intr-o farfurie si se observa:

spart consistenta si straturile albusului

& dimensiunea si pozitia, bombajul galbenusului
& lipsa petelor de sange si a corpilor strdini
& dezvoltarea embrionului

Proba prin fierbere @ se fierb doud oud, se taie unul pe lungime si unul pe [3time si se observd pozitia gdtbenusului

Proba in solutie de sare 10%

a)ou deozi

b) ou de patru zile

c) ou de peste patru zile
d) ou de peste 15 zile

a)oudeozi

b) ou de patru zile

¢) ou de peste patru zile
d) ou de peste 15 zile
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Proba prin spargere si examinare a continutului si

mirosului

Examinarea continutului oului crud

3a

3a)oudeozi

3b

b) ou mai putin proaspdt

Proba prin fierbere

4a

4b

Examinarea continutului oului fiert

4 a) ou foarte proaspdt

b) ou mai putin proaspdt

Conditii de calitate conform standardelor in vigoare

Caracteristici

Oua foarte proaspete

Oua proaspete

Qua conservate

Aspectul cojii

& nevdtdmata, curatd, de forma
normala, uscata

& se admite curdtarea cojii cu masini speciale
pentru inldturarea impuritatilor.

Nu se admite spalarea oudlor proaspete.

Se admit 1,5 % oud foarte usor patate i

maximum 0,5 % oud ciocnite sau cu albusul

partial scurs.

prin parafinare sau prin ungere cu

substante grase

m se admite un Juciu caracteristic a cele
conservate

prin var:

& se admite la cele cu suprafata putin
mata si lucioasa.

Camera de aer (indltime
maxima)

@5mm

B10mm

& 1/5 din indl{imea oului

Albus

clar, transparent, dens.

& transparent, se admite foarte putin fluid.

& se admite putin fluid

Galbenug

& usor vizibil, compact, sferic,
central, fard contur precis,
foarte putin mobil.

B usor vizibil, compact, usor aplatizat,
se admite putin mobil.

B compact, vizibil, usor aplatizat, se
admite mobil

Miros si gust

B caracteristice oului proaspat,
fdra miros si gust strdin.

& caracteristice oului proaspat, fara miros si
gust strain.

@ se admite un usor miros si gust specific
procedeului de conservare.

FISA DE LUCRU

ANALIZA SENZORIALA A .........

CARACTERISTICA

CONSTATARI

whlacres

mMasamedie
® Asp wierior

m Caracteristicile albusului -~

— Aspectul

— Culoarea

— Consistenta

Caracteristicile galbenusului

— Aspectul

— Culoarea

— Consistenta

~ Mirosul

Caracteristicile oului fiert

Concluzii
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APLICATIE PRACTICA
ANALIZA CALITATII LAPTELUI
& Cititi cu atentie modul de efectuare a examenului organoleptic al laptelui, prezentat anterior.
Respectind modul de lucru prezentat la pagina 84, efectuati analiza senzoriald a probelor de lapte primite,
folosind scara de punctaj prezentatd mai jos.

Analiza senzoriala a laptelui se efectueaza prin examinarea urmatoarelor caracteristici:

Aspectul & se analizeazd/observd trecand laptele dintr-un vas intr-altul
B se urmareste omogenitatea, prezenta impuritatilor si a sedimentelor
Culoarea & se examineaza intr-un cilindru de sticla incolor, la lumina directd a zilei
8 se urmares abaterile de la culoare
Consistenta: se observa curgerea laptelui.

un produs de calitate este fluid si nu formeazd la curgere o véna groasa continug;
Mirosul si gustul | @ mirosul se stabileste asupra unei probe de lapte incalzit la 50-60° C

& gustul se apreciazd la temperaturd camerei

8 se urmdresc mirosurile si qusturile nespecifice

Scara de punctaj pentru laptele smantinit si normalizat

Caracteristici | Punctaj Proprietati specifice si abateri
senzoriale acordat Lapte normalizat Lapte smantanit
5 & lichid omogen lipsit de impuritdti si sediment lichid omogen lipsit de impuritati si sediment
& un strat de grdsime care prin agitare dispare fara a forma flocoane
4 mid a.bzitevri, @un stfat usor de grasime sau pufine locoane & cu mici abateri : ca putine flocoane de proteine
de proteind rimase dupa agitare ’
& cu flocoane de grasime si proteind, cu usor sediment & cu flocoane de proteina cu usor sediment
Rspect, 2 & cu multe flocoane de grdsime si proteind & cu multe flocoane de proteind, cu usoara abatere la culoare
culoare si . B a'glomeran de grdsime si proteind, abateri de la culoare,  abateri de fa culoare, sediment usor coagulat.
consistenti sediment usor coagulat ’
8 U abateri mari de la culoare, sediment mare, impuritati, coagulare
4si5  |malba cunuantd gdlbuie uniformd albé cu nuanta usor albdstruie uniforma.
2 B Cu ugoara abatere la culoare
1 & cu abateri de culoare
0 & cu abateri mari de la culoare
5 & caracteristic laptelui de consum
4 & miros usor de fiert
. 3 usor de furaj, usor de malt, usor de drojdie, usor de afumat, usor de ulei, usor acrisor, usor de grajd
Miros 2 @ de furaj, de malt, de drojdie, de afumat, de ulei, acrisor, de grajd
1 & puternic de furaj, puternic de malt, puternic de drojdie, puternic de afumat, puternic de ulei, puternic acrisor, puternic de grajd
0 @ de peste, ranced, de putregai, acru, miros strdin
Gust 5 & plin, usor dulceag, caracteristiclaptelui de consum B usor dulceag pand la salciu, caracteristic laptelui de consum.
4 apos, usor gust de fiert, fard defecte sesizabile
3 @ usor de furaj, usor de malt, usor de afumat, usor de ulei, usor metalic, usor de vechi, usor amar, gust de fiert, usor gust de folie de
plastic, usor acrisos
2 @ de furaj, de malt, usor de drojdie, de afumat, de ulei, metalic, vechi, de seu, amar, inchis, acrisor
1 @ puternic de furaj, puternic de malt, de drojdie, puternic de afumat, puternic de ulei, puternic metalic, puternic de seu, puternic
amar, de mucegai, usor ranced
L 0 acry, ranced, de putregai, de peste, puternic de drojdie, gust strain
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% APLICATIE PRACTICA

VERIFICAREA CALITATII PRODUSELOR LACTATE ACIDE

Cititi cu atentie modul de efectuare a analizei senzoriale a jaurtului prezentat mai jos.
® Respectand modul de lucru prezentat la pagina 84, efectuati analiza senzoriald a probelor de iaurt primite,
folosind scara de punctaj prezentatd mai jos.

Analiza senzoriald a iaurtului se efectueaza prin examinarea urmatoarelor caracteristici:

Aspectul si
consistenta

Se apreciaza:

B compactitatea coagulului,

@ gradul de finete al coagulului,
separarea de zer,

@ prezenta bulelor de gaze etc.

Culoarea

Culoarea se examineaza la lumina zilei, urmarindu-se uniformitatea culorii in
toata masa.

Mirosul si gustui

& produsele lactate acide prezinta miros si gust specific de fermentatie lacticd,
Cu aromd expresiva.

un gust acru pronuntat, gustul de amar silipsa aromei sau prezenta unui gust
impur sau de mucegai sunt considerate defecte.

Scara de punctaj pentru iaurt

Proprietati specifice si abateri

& aromd specificd de iaurt din lapte de vaca cu
caractere specifice fermentatiei lactice.

& aroma slabd de iaurt putin mai acru.

@acry, usor de furaj, usor de drojdie, usor de
malt, usor de fermentat, usor afumat, usor
de caramel.

& usor de mucegai, de drojdie, fermentat, de
malt, afumat, acetic, de caramel.

@ de mucegai, puteric fermentat, puternic de
drojdie, puternic de fumat, puternic de malt,
puternic de caramel.

de descompunere, de peste, miros strin.

& placut acrisor, aromd specifica.

@ acrisor, aroma slaba de faurt, usor dulceag.

& usor fermentat, usor de furaj, usor de brénza,
usor de drojdie, usor de afumat, usor metalic,
usor amar.

' usor de mucegai, de furaj, de branza, de
drojdie, de afumat, metalic, amar, acetic.

Caracteristici | Punctaj | Proprietati specifice si abateri Caracteristici | Punctaj
senzoriale acordat senzoriale acordat
Aspect, 5 & coagul de consistentd ferma Miros 5
culoare si fara bule de gaz si eliminare de zer
consistenta & cu aspect de portelan 4
& culoare albd sau alb-gdlbuie
4 & abateri minime : coagul de consistenta potrivitd 3
cu slaba expulzare de zer (maz. 2 %)
& slabd formare de gaz
& aspect usor nisipos 2
3 & coagul rupt 1
& cu expulzare de zer (max 5 %)
& cu rare bule de gaz
& aspect nisipos 0
2  cu aglomerari
B cu expulzare de zer mai mare de 5% Gust 5
coaqul foarte moale
& frecvente bule de gaz 4
usor sediment 3
1 & cu multe aglomerdri
# cu expulzare puternica de zer
& cu sediment 2
& consistentd aproape fluida
usor filant, usor mucifaginos 1
0 & filant, mucilaginos
g miros de descompus, rdnced, gust strdin

& de mucegai, puternic de fermentat, puternic
de furaj, puternic de drojdie, puternic de
afumat, puternic metalic, foarte amar.
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@« APLICATIE PRACTICA
VERIFICAREA CALITATIH SMANTANII

& Pornind de la conditiile de calitate ale smanténii de la pagina 54 si de la defectele acesteia intocmiti scara de

punctaj pentru analiza senzoriala.
® Cititi cu atentie modul de efectuare a analizei senzoriale a sméntanii prezentat mai jos.

® Respectdnd modul de lucru prezentat la pagina 84, efectuati analiza senzoriald a probelor de branzi telemea

primite, folosind scara de punctaj intocmita de voi.
Examenul organoleptic se efectueaza asupra probelor ce au temperaturi de maximum 10°C.

Analiza senzoriald a smanténii se efectueazd prin examinarea urmatoarelor caracteristici:

ﬁspectul si — se examineaza asupra unei probe introduse intr-un cilindru de sticld incolor
consistenta — Se urmaresc:

B omogenitatea

& fluiditatea (smantana dulce) sau vascozitatea (smantana fermentatd)
absenta/lipsa aglomerarilor de grasime sau de substante proteice

Culoarea — se determind la lumina zilei.
(un produs de calitate are cufoarea alb-ldptoasd ce variazd pand (a slab galbuie, fard alte nuante)

Mirosul si gustul | — se apreciaza la temperatura camerei.
— se urmadregte:
autenticitatea acestor caracteristici

B prezenta unor defecte de gust sau miros: amar, de vechi, de peste, de seu, de brdnzd, de sapun, de nutref etc.

Defectele smantinii

Defecte minore Defecte majore care impun scoaterea din consum

m consistentd fluida @ consistentd lichida, laptoasa

®aglomerari de grasime, de substantd proteicd | @& aspect stratificat (grasime-plasma)

qust putin pronuntat, mai acru, usor amdru ® consistentd filantd

usoare abateri de culoare B gust acru pronuntat, gust amar, de fura ¢, metalic, de

Baspect spumos brénza, de sapun, uleios, de peste, de seu, de drojdie,
qust de ranced, gust de oxidat, uleios
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APLICATIE PRACTICA

VERIFICAREA CALITATII UNTULUI

& Cititi cu atentie modul de efectuare a analizei senzoriale a untului, prezentat mai jos.
m Respectand modul de lucru prezentat la pagina 84 efectuati analiza senzoriald a probelor de unt primite, folosind

scara de purnctaj prezentatd mai jos

Analiza senzoriald a untului se efectueaza prin examinarea urmatoarelor caracteristici

Aspectul si - se examineazd la lumina zilei.
impurificarea | — se urmaresc:
B nuanta si uniformitatea culorii, & luciul in sectiunea proaspata,
urmele de impurificare, &1n sectiune se observa si prezenta picaturilor de apa vizibile si a golurilor de aer.
Culoarea: — se urmaresc:
B nuanta si uniformitatea culorii in toatd masa
& Existenta luciului in sectiune proaspatd
Absenta petelor sau impuritdtilor
Consistenta: | — se analizeazd la temperaturade 10-12°C:
~ se urmdreste sd fie:
onctuoasa, compactd, #n sectiune, omogena, nesfardmicioasa
& cu suprafata continua,
— se identifica defectele (sfaramicios, unsuros, discontinuu)
Mirosul si @ Se stabileste dacd sunt bine precizate
gustul m se definesc si se identificd prezenta si intensitatea mirosurilor si a gusturilor straine;
Nu se admite gust amar, ranced, iute, afumat sau cu alte nuante evidente.
Scara de punctaj pentru unt
5 puncte 4 puncte 3 puncte 2 puncte Tpunct 0 puncte
@ Aspect in sectiune: suprafatd | m Aspectin sectiune: curare | @ Aspect insectiune: & Aspectin @ Aspect in sectiune: | & Aspect
continua fard picaturi picaturi de apd limpede, Cu picdturi de apa sectiune: cu cu picaturi mari neomogen
vizibile de apa, de goluri de goluri de aer accidentalesi | limpede, goluri de aer si picaturi mari de de apa, de sare & Culoare
aer sau impuritati fara impuritati fard impuritati apa nedizolvatd in neuniforma

& Culoarea alb-gdlbui sau
gatben-deschis in toatd
masa

8 Luciu caracteristic la
suprafata si in sectiune

Consistentd:
masa onctuoasa, compacta,
omogend, nesfaramicioasa

& Miros placut, cu aromd bine
exprimata

8 Gust placut, aromat,
proaspdt, de smantana
fermentatd, fard gust strdin

Culoare albd sau galbend
cu luciu slab sau matd, cu
usoare striuri

Consistenta:
masa onctuoasa,
compactd, omogend,
nesfaramicioasa

& Miros cuaroma
satisfacdtoare, fara nuante
de statut

& Gust satisfacdtor, suficient
de aromat, fara gust strdin

Masd mai putin
onctuoasa, suficient
de compactd, mai
putin omogend,
nesfardmicioasa

& Fara aroma specifica, cu
miros abia perceptibil de
acrisor, caramelizat sau de
alte nuante

Fad, nespecific, usor acri-
sor, fara nuante straine

& (uloare alba sau galbend,
cu luciu slab, sau mata, cu
usoare striuri

& Aspect slab
lipicios

& (onsistentd:
afanatd si
sfaramicioasa
pentru untul de
(asd; neomogend,
pentru untul topit

& Gust si miros

nearomat, de
nutret, slab de ars

untul sdrat, de unt
topit pe suprafata
blocului

& (onsistentd slab
sfardmicioasd

& Gust putin amar

& Gust acriu pentru
unt dulce, prea
acru pentru untul
din smantana

& Gust neuniform
pentru untul sarat

& Gust si miros

strdine

= Continut de
impuritati sau
aditivi alimentari

& Gust ranced,
amar, de seu
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®" APLICATIE PRACTICA
VERIFICAREA CALITATII BRANZETURILOR
@ Pornind de la caracterizarea principalelor branzeturi de la pagina 54, criteriile de incadrare pe clase de calitate
si de la defectele acestora, intocmiti scara de punctaj pentru analiza senzoriala.
& Cititi cu atentie modul de efectuare a analizei senzoriale a branzei telemea, prezentat mai jos.
& Respectand modul de lucru prezentat la pagina 84, efectuati analiza senzoriala a probelor de brinza telemea
primite, folosind scara de punctaj intocmitd de voi.

Analiza senzoriala a branzei telemea se efectueaza prin examinarea urmatoarelor caracteristici.

Aspectul — se examineazd forma bucatilor:
Exterior & existenta deformarilor,

& a crapaturilor,
& a petalelor de mucegai,
& a semnelor de balonare, daca prezinta scurgere de zer.

In sectiune — se examineaza intr-o sectiune proaspatd, efectuatd cu un cutit cu lama latd, bine ascutit, urmdrindu-se:
® omogenizarea miezului,
B existenta desenului (prezenta sau lipsa ochiurilor de fermentatie),
autenticitatea lui,
& existenfa mucegaiului,
# prezenta impuritatilor.
— se apreciaza prezenta golurilor ca numar si dispozitie printr-un sistem cu puncte, precum si prezenta fisurilor care indicd o friabilitate
excesivd si sint considerate un defect de calitate.

Culoarea & se examineazd culoarea cojii si culoarea in sectiune

se urmdresc nuanta culorii si uniformitatea ei.
Consistenta —se urmareste dacd produsul este elastic, cauciucos, sfardmicios sau nisipos si daca produsul corespunde sub acest aspect normelor de
pastei calitate.

— pentru aprecierea caracteristicilor reologice ale pastei (consistenta, elasticitatea, onctuozitatea legatd direct de continutul de grésime etc.)
se taie o bucatd de branza si se strdnge intre degete o portiune din proba.

Mirosul si — se apreciaza:
gustul aroma, gradul de expresivitate, intensitatea, autenticitatea lor,
@ existenta defectelor de miros si qust (acid, amarui, ranced, de nutret, de mucegai, statut, de putrefactie etc.).

Criterii privind incadrarea pe clase de calitate a branzei telemea

Branzeturi de calitate superioara Branzeturi de calitatea ! Branzeturi de calitatea a ll-a
Bucdti paralelipipedice Bucdti paralelipipedice; Bucdti paralelipipedice; Suprafata curata;
Suprafatd curata Suprafatd curata; Aspect de portelan in rupturd;
Aspect de portelan in rupturd Aspect de portelan in ruptura; Consistenta compactd, legatd, usor elasticd, moale;
Consistentd compacta, legatd, usor Consistentd compactd, legata, usor elastica, moale; Culoare neuniforma in toata masa;
elasticd, moale Culoare alba sau alb-galbuie, uniforma in toata masa; | Miros si gust placut, usor sarat, acrisor.
Culoare albd sau alb-galbuie, uniformdin | Miros si gust placut, usor sarat, acrisor. Se accepta defecte de aspect, de forma:
toatd masa Se accepta defecte minore de aspect, forma: & defecte de coaja (crapaturi, coaja prea groasa sau prea
Miros si qust placut, usor sarat, acrisor. & defecte de coaja (crdpaturi, coaja prea groasd sau subtire),
prea subtire), @ defecte de formd, prezenta punctelor negre efc.
& defecte de formd, prezenta punctelor negre etc. @ defecte de desen.
g defecte de desen Include produse ce prezinta defecte de aspect, gust sau
miros, dar care nu pun in pericol sdnatatea consumatorului.
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##"  APLICATIE PRACTICA
VERIFICAREA CALITATII ULEIULUI

@ Cititi cu atentie modul de efectuare a analizei senzoriale a uleiului prezentat mai jos.
& Respectind modul de Jucru prezentat la pagina 84, efectuati analiza senzoriald a probelor de ulei primite folosind

scara de punctaj prezentatd mai jos.

Analiza senzoriala a uleiului se efectueaza prin examinarea urmatoarelor caracteristici:

Aspectul si - Seintroduce proba de analizat intr-un pahar Berzelius incolor, astfel incat inltimea stratului s fie de circa 100 mm.
impurificarea | — Proba se aduce [a 60 °C pe baia de apd si, dupa ce se lasd in repaus circa 2 minute, se examineaza prin transparentd.
— Se urmdreste aspectul produsului:

& limpiditatea, care poate fi: limpede, tutbure, emulsionat;

existenta sedimentelor, impuritatilor, in suspensie etc.

Culoarea — Se examineaza introducand o cantitate din proba de analizat intr-un pahar Berzelius

— Se observd prin transparentd culoarea.
Mirosul si - Se verificd introducand o cantitate din proba de analizat intr-un pahar Berzelius, intr-un strat de circa 50 mm, care apoi se incalzeste intr-o
gustul baie de apa pand la temperatura de 60°C

— Se agita paharul, apreciind mirosul respectiv.

— Se stabileste daca sunt bine precizate (trebuie sa fie caracteristic) semintelor, fara miros ranced, intepator, strin
— Se definesc si se identifica prezenta si intensitatea mirosurilor si a gusturilor strdine.

— Nu se admite gust amar, ranced, iute, afumat sau cu alte nuante evidente.

Gustul — Se determina prin tinerea in gura a unei mici cantitati de ulei;
— Specific sortimentului, fdrd qust strdin, rdnced etc.

SCARA DE PUNCTAJ PENTRU ULEI

3 puncte 2 puncte 1 puncte 0 puncte
lichid limpede lichid usor opalescent lichid usor opalescent, & lichid opalescent
@ fard suspensii, fara sediment, fara | & cu putine suspensii, cu putin B (U putine suspensii, cu putin cu suspensii, cu sediment, cu
impuritati sediment, fard impuritati sediment, fdrd impuritdti, impuritati

& culoare uniformd, variazd de la & culoare uniformad, variazd de la culoare uniforma, variaza de la & culoare uniforma, variaza de la
gafben-verzui laroscat (in functie |  galben-verzui laroscat (in functie |  galben-verzui la roscat (in functie |  galben-verzui la roscat (in functie
de provenientd) de provenientd) de provenientd), de provenienta)

& miros i gust pldcut, fard mirossi | & miros si gust placut, fard miros si | & miros usor modificat, gust usor @ miros modificat, gust amar sau
gust strain . gust strdin amar sau de oxidat. de oxidat
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" APLICATIE PRACTICA
VERIFICAREA CALITATII BATONULUI DE VANILIE
MOD DE LUCRU
In vederea verificarii calitatii batonului de vanilie, se imparte clasa in sase grupe.
Fiecdrei grupe i se distribuie cite trei probe de vanilie, produse de citre producatori diferiti (se recomanda ca
fiecare proba sa fie repartizata la cate doud grupe pentru ca, apoi, rezultatele obtinute s poatd fi comparate si discutate

in clasa).
Utilizdnd standardul de mai jos, elevii vor completa rubrica ,conditii de calitate conform normelor” din fisa de

apreciere a conditiilor de calitate.

EXTRAS STANDARD

' Caraé'téristi&i Caracteristici de calitate

o o L -Dbatoaneintregi, de aceeasi marime, cu pelicula de la suprafatd continud, fara rupturi, acoperite de cristale albe de vaniling, in functie
Aspect © o2 devarietate

o - nu se admit batoane uscate si/sau mucegaite
+ calibru: 14-18 cm/bucata

Culoare | ~dela brun-inchis la negru

Consistenta - normala (flexibild, carnoasa)

Mnrosggust | -placute, caracteristice, aromatice, bine precizate
Infestare (atatde | - lipsi

deponitctside

carantina)

Fiecare grupd va analiza pe rand toate probele, urmarind modul de desfisurare a analizei senzoriale prezentate

mai sus.
Fiecare elev va completa Fisa de conditii de calitate conform normelor, pornind de la extrasul de standard prezentat

mai sus.
Fiecare elev va efectua analiza senzoriald a fiecarei probe, notand rezultatele analizei in fisa de lucruy, in rubrica

~caracteristici constatate prin examen organoleptic”.
La sfarsitul verificdrii, fiecare grupa va prezenta rezultatele obtinute prin intermediul unui reprezentant, apoi se vor

compara si se vor discuta rezultatele.
FISA DE APRECIERE A CONDITIILOR DE CALITATE PENTRU PRODUSUL

BATON DE VANILIE

CARACTERISTICA CONDITII DE CALITATE CARACTERISTICI CONSTATATE
ORGANOLEPTICA ANALIZATA | CONFORM NORMELOR - PRIN EXAMEN ORGANGLEPTIC
Aspect '

Culoare

Consistentd

Miros si gust

Infestare

Decizia de acceptare sau respingere a alimentului pentru consum
M

e
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2.3. Prelucrarea primard a materiilor prime

2.3.1. Operatii de pfeluéraré primara

- reprezintd primele operatii efectuate in tehnologia culinara

in vederea prelucrarii materiilor prime si a celor auxiliare;
Prelucrarea | - constd in sortare, spilare, curdtare, taiere, indepirtarea
primara corpurilor strdine, cernere, tocare, pisare, indepdrtare a
corpurilor strdine de aderentd sau amestec, a partilor al-
terate §i necomestibile etc.

= Prelucrarea primara a produselor cerealiero-fiinoase

= cernere pentru indepdrtarea impuritdtilor = cernere pentru indepartarea | = alegere = indepartarea corpurilor strdine
u preincilzire pentru preparatele din  aluat | impuritatilor = spalare in mai multe ape
dospit a scurgere de apa

= Prelucrarea primara a legumelor si a fructelor

Prelucrarea - consta in sortare, spélare, curitare, taiere, indepartarea
primard a corpurilor strdine, cernere, tocare, pisare;
legumelor §i - are ca scop pregatirea acestora pentru tratamentele termice
a fructelor sau pentru consumul direct (cruditatile).
Sortarea
« se face dupi calitate, culoare $i marime;
» se indepdrteaza legumele si fructele alterate sau corpurile striine, la legu-
' Sortarea 1 , Curé;areaJ minoase.

- este o operatie de curdtare umedd obligatorie;

- are ca scop indepirtarea impurititilor (pdmant, nisip, praf) si a micro-
florei pe care acestea o vehiculeazi;

- se poate realiza prin imersie, prin dusuri, sau combinat, in functie de tipul
de legume supus prelucririi.

; » legumele radacinoase si tuberculifere se spald atit inainte, cit si dupa
curatare;

o celelalte legume se spald numai dupa curétarea uscata;

o legumele care necesitd o spalare intensa (ciuperci, spanac etc.) sunt su-
puse unor spdlari succesive;

o legumele care se consuma férd o prealabild prelucrare la cald (castraveti,
rosii etc.) sunt spdlate de mai multe ori in apa rece;

« fructele se spald sub jet de apd inainte de prelucrare/servire.

Scobirea




LEGUME

v

SORTARE
'

SPALARE CU

Prin razuire | Detasarea Indepartarea Razuire mecanici

APA

L -

CURATARE

RECE | | i

Radacinoase

Frunzoase

~ Tubercule

foilor externe

frunzelor vestede

7

T ” TAIERE !

! 1 l

! Tubercul Fructoa: Ciuperc

‘ | » Butoiage o Mérunt o Cuburi o Marunt o Rondel e Lame » Buchetele
.‘ f ¢ Rondele e Inele ° Bu.toia;se » Fire subtiri o Felii subtiri o Cuburi

; | » Cubulete o Pestisori « Pai sau mai mari o Sferturi o Felii rotunde
g B ’ i » Rondele

; » Bare o Felii o Bare

f o Julienne | o Sfere

o Felii subtiri | e Sferturi

o Chips

Curitarea

e are ca scop separarea $i indepértarea partilor necomestibile, cu defecte sau fard valoare alimentard, ale legumelor
si ale fructelor de corpurilor striine, a portiunilor alterate si necomestibile.

e se urmareste indepdrtarea unui strat cat mai subtire de coajd sau de cat mai putine frunze exterioare.

¢ poate fi: mecanicd, termicd, chimicd, manuala.

e curatarea este insotitd permanent de o concomitenté spélare cu apa cat mai rece;

» se poate face cu ajutorul cutitelor obisnuite sau speciale sau cu ajutorul unor masini, in functie de felul legume-
lor:

- rdddcinoasele - prin rdzuire manuald sau mecanici;

- tuberculii - prin razuirea sau curdtarea cojii;

- bulbiferele, frunzoasele, varzoasele ~ prin detasarea foilor/frunzelor exterioare.
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Taierea / Divizarea / Portionarea

« se face diferit, in functie de preparatul la care se utilizeaza;

» se folosesc masini de taiat (felii, cuburi, rondele), masini de razuit
(rddacinoase), masini de zdrobit.

Rddicinoasele:

» se cresteazd(se taie in parte, fard ca partile sa se detaseze);

» se taie in forma de: rondele, triunghi, brunoise, julienne, pai, batoane, cuburi.

La acestea se pot adduga o serie de operatii ca:

» scobirea (rosii, ardei, dovlecei, guluii etc.) - se face in vederea umplerii
acestora cu diferite compozitii.

o umplerea — se face cu diferite compozitii.

« presarea legumelor — se face cu scopul de a obtine sau de a indeparta sucul
acestora.

BT £

i

2 ! % Elabuas S 3 % s % % e
= ciorbe de zarzavat | = ciorba cu tarhon = ciorbd tardneascd (de le- | m ciorba de vitd a la grec u cotlet de porc = |2 majoritatea

= bors de ciuperdi = ciorba cu lequme proaspete | gume, cu came de manzat, | = ciorbd pescireasca gradindresc preparatelor
= ciorba de sfecld = 5upd de cartofi cu came de pui, cu carne de | bors rusesc
porc, cu camne de vitd) = legume cu ciolan de porc

® ghived

/84 ihvigémudifeﬁte mddalitéti de tiiere a legumelor

Taierea cepei

Taierea cepei solzisori se realizeaza astfel:

se curata ceapa

o se taie in jumatate pe verticald

* se taie capetele usor oblic

e se taie ceapa, in directia inaltimii, in felii cu grosime de 1-3 mm, in functie
de destinatie

Utilizari:

e garnituri: cartofi cu ceapa

» s0s Soubise (sos alb, ceapd, smantana).

Téierea cepei cubulete se realizeaza astfel:




=
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« se tale ceapa in directia verticala, pentru a obtine doud jumatati

« se intoarce ceapa cu tija spre mana stanga si se taie fasii, fard a le detaga complet
» se tdie ceapa in jumatate pe orizontald

« se taie ceapa treptat, pe verticala, pentru a obtine cuburi mici.

Taierea ciupercilor

Taierea ciupercilor se realizeaza astfel:

SRR it

« se spald ciupercile, chiar inainte de taiere (in ultimul moment pentru a evita innegrirea)

« se taie piciorul la acelasi nivel cu paldria ciupercii

» se taie in 4 ciupercile mici si 6 sau 8 ciupercile mari

o se taie in jumatate, pe verticala

« se taie ciuperca in directia inaltimii in felii cu grosimea de 1-3 mm, in functie de destinatie

Taierea legumelor paysanne (tirdneste)

Taierea legumelor paysanne, presupune tdierea in buciti egale, triunghiular, rotund sau romboidal.

i

o se taie morcovul in jumdtati pe lungime si se taie fiecare jumitate in doud, pe lungime.
» se taie in felii subtiri, cu o grosime de 1 mm

Téierea cartofilor

» s¢ taie legumele in batoane de 1,5 cm grosime

= apoi in feliute de 1 mm grosime

« legumele cu frunze sunt tdiate in patrate sau romburi cu latura de 1 sau 1,5 cm.
Utilizari:

e pentru ciorba sau garnitura
g
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Taierea legumelor cubulete

Tdierea legumelor cubulete se poate face:
Macedoine, cuburi cu latura de 0,5 cm;
Brunoise, cuburi cu latura de 0,2 cm.

Téierea cubuletelor macedoine (cubulete cu latura de 0,5cm)

¢ se taie in 3 bucdti pe lungime.
- se taie bucitile rezultate in felii de 0,5 cm grosime;
o se taie feliile in fasii de 0,5 cm;
o in cele din urm4, se taie bastoanele in felii de 0,5 cm grosime.

& Tdierea cubuletelor brunoise (cubulete cu latura de 0,2/0,3 cm)

e se taie morcovul in 3 bucati pe lungime;
- se taie flecare bucatd in 3 felii pe lungime;
« se taie bastoane in cuburi de 0,2 cm/0,2 cm.

Utilizari
o tajate macedoine - pentru ciorba
o tajate brunoise - pentru salata

Tﬁieljea ’jVuliﬂenne (fideluta)

o se taie legumele in buciti de 5-6 cm lungime;
o taie sectiuni pe cel putin trei parti, astfel inct sa obtinem forma unui cub sau a unui dreptunghi;
s apoi, se taie in fasii de 1 mm grosime, cu un cutit sau cu 0 mandolin;

s apoi, se taie fiecare in benzi de 1 mm.
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Taierea Jardiniére

Tiiere jardiniere presupune tiierea legumelor sub forma de bastonase de 4 mm x 1,5 cm.

Taierea legumelor jardiniere se realizeazi astfel:

o se curatd si se spala legumele (pastarnac aici)

» se taie in sectiuni

« se taie sectiunea de cel putin trei laturi, astfel incit acesta aproximeazd forma unui cub sau a unui dreptunghi
e apoi, se taie in felii de grosime egalad

o se taie felii sub forma de sticks.

 DE RETINUT!

. Lungiea 4—5 m - .
Pai Litimea 0,2-0,2 cm Prdjire Garnituri la preparate din carne
Chibrituri Lafimes de 2-3 mrm Garnituri la preparate din carne o B
(ca nigte chibrituri) Este bine sd §tll
Lungimea 3,5-4 cm ! o - - ‘ & e
Ba ’
re Litimea 0,7-0.7 cm Fierbere Garnituri
Cubugoare mari Latimea 0,5-0,52-2,5 cm Fierbere Cartofi indbusiti, fripturd
(ub
usoare Muchia 1-1,5 cm Fierbere Supe, dorbe
Medii
Cubusoare mi DlametrUScm Fierbere m calitate de garnituri pentru
Grosimea 0,2-0,3 diverse preparate
Diametru 5 cm
Cercut i praji ituri
rculete Grosimea 0,2-0,3 Coaceresiprajire | Garnituri
Felioare 0,2-0,3cm Prajire si coacere | Garnituri e ongltudmali _morcovi talatl‘
Pere Fierbere siinabusire | Garnituri la fileuri ngitudinal (sub forma neteda
Balonage mari Diametru 2-4 cm Fierbere Garnituri S sau ondulata) in patru buciti
Balonase mici Diametru 1,5-2cm Prdjire Garnituri la preparate prajite sau. mai mult de dimensiuni

aproximativ egale, de 20 mm;
o rondele ~ morcovi tiiati ron-
dele cu diametrul si grosimea
* maxime de 50 mm si, respectiv,
de 10 mm.
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Prelucrarea primara a carnii

Prelucrarea primard a carnii include toate operatiile aplicate carnii

dupd sacrificare, pana in momentul tratamentului termic. Acestea sunt:

B {rangarea

# dezosarea

curdtarea de tendoane, flax, aponevroze

® spalarea

# portionarea

@ baterea cu ciocanul, impanarea, bardarea, tocarea.

Transarea carnii

Transarea ~ este operatia de tdiere si impdrtire a cdrnii dupd regiunea
anatomica, pe sorturi;
- cuprinde operatii de dezosare, fasonare si sortare pe
calitati, diferitele parti anatomice avind destinatii diferite
in gastronomie.

In alimentatie, unele unitati primesc carnea direct transati. La altele,
trangarea se realizeaza in carmangeriile proprii.

Sorturile - reprezintd parti anatomice ale corpului animalului care au
o delimitare precisa.

Transarea carnii de porc

Prin transarea cdrnii de porc rezultd urmétoarele sorturi:

8 specialitati: muschiulet, cotlet fard os (file), antricot partial dezosat (garf),
ceafd fard os

@ carne de calitate superioara: pulpa, spatd

carne de calitatea I: fleica, mijloc de piept, carne din fasonari fara
grasime

B carne de calitatea a II-a: piept, rasol din fatd, rasol din spate

grisime, buciti, oase fira valoare, flax

Carne de porc
Specialitdti:
1. muschi;
2. cotlet fara os (filé);
3. antricot partial dezosat;
4. ceafd;
Carne de calitate superioard:
5. pulpd;
6. spata;
Carne de calitatea I
7. margine fleica;
8. fleica;
Carne de calitatea a II-a:
9. piept cu os;
10. rasol din fata;
11. rasol din spate.
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Sa invatam sa recunoastem diferitele sorturi de carne de porc

SPECIALITATI
Muschiulet l(otletféréos (filé) Antricot  parfial  dezosat  (garf) | Ceafd fard o
T

CARNE DE CALITATE SUPERIOARA CARNE DE CALITATEA |

Pulpa Spata Fleics

Carne din fasondri

CARNE DE CALITATEA A I1-A ALTE COMPONENTE

Rasol Ciolan Slanin
= Piept

Utilizarea carnii de porc transata pe sortimente

Muschiulet | Graf Pulpa Spata Fleica Piept Rasol din fata si spate

Soteuri Soteuri Soteuri Mancaruri cu lequme Tocaturi Supe/Ciorbe Mancaruri cu lequme
Fripturi

Fripturi Fripturi P
e La cuptor o oL

e Lacuptor | e Lacuptor . Tocaturi o Mancéruri cu

. . o Lagratar . Fripturi (a cuptor

e lagrdtar | e Lagrdtar ) Snitele legume

o Lafrigare | e lafrigare © Lafigare
Snitele

Mancruri culequme | Tndbusit Inabusita

Transarea carnii de vita

Prin transarea cdrnii de bovine adulte rezulta urmatoarele sorturi:

specialitati: muschi fasonat, antricot, vribioara fara os;

& carne de calitate superioara: pulpa, spata;

carne de calitatea I: greabdn, fleica, rasol, fatd, piept cu blet, carne din fasondri

@ carne de calitatea a II- a: cap de piept cu os, rasol spate cu os, coada, gatul cu jungheturd, sira de la antricot si
de la vrabioar3;

oase cu maduvd, oase fara maduva, seu crud, flax.

La bovine si porcine tinere, precum §i la ovine si caprine, carnea se trangeaza pe doua calitati.
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Specialitati:
1. muschi;
2. antricot;
3. vrabioars;

1. pulpa;
2. spata;

Carne de calitatea I:
3. greaban;
4. fleic;
5. rasol din fata;
10. piept;
11. blat cu fatg;
11a. blat fard fatd;
Carne din fasonari

Carne de calitate superioard:

Carne de calitatea a II-a:
6. gat cu junghieturd;
12. cap de piept;

13. rasol din spata cu os
14. coadd;
15. blat cu fatd.

SPECIALITATI

Muschi fasonat

CARNE DE CALITATE SUPERIOARA

Pulpd fasonatd

Spatd feliata

CARNE DE CALITATEA

Greabdn

Fleica

Rasol alb fasonat

Rasol, fatd

Piept cu blet

Carne din fasonari

CARNE DE CALITATEA a ll-a:

(Cap de piept cu 0s

Rasol spate cu os

Coada, sira de la antricot si de la vrabioara
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Recomandadri privind utilizarea diferitelor sorturi de carne la obtinerea preparatelor culinare

Utilizarea cirnii de bovine transata pe sortimente de preparat

. e s . . < - Grabensi | Mijlocde . (hei? d'in
Muschiulet Vrabioara Antricot Spata Pulpa Fleica sy . Cap de piept | Rasol fatasi
gat piept spate
B Soteuri B Soteuri B Soteuri & Ciorbe Rasol Ciorbd | @ Tocdturi | @ Ciorbdsi | @ Mancare cu Supd | & Supd
B Manarecu | @8 Mincarecu |E Mancare | B Mancare Mancare | ETocaturi mdncare de | legume Rasol
legume legume culegume cu legume cu legume leqgume
Tocaturi @ inibusita | @ Indbusita @Tocituri | B Indbusitd
& Fripturila & Fripturila | & Fripturila
cuptorsila cuptorsila cuptorsila
gratar gratar gratar

Operatii de prelucrare primara specifice cirnii de macelarie

Decongelarea carnii

In vederea prelucririi, carnea congelata trebuie decongelata astfel incét s fie adusi intr-o stare cit mai apropiata
de cea proaspata.

Pentru aceasta, trebuie respectate urmatoarele reguli:

B decongelarea se poate face prin tinerea carnii la temperaturi sub 10 °C sau prin introducerea cdrnii ambalate in
apa cu o temperaturd de aproximativ 15 °C;

8 decongelarea se considerd terminata cand la suprafata cirnii incep sd apard picaturi de suc celular;

B decongelarea subproduselor se face rapid, prin introducerea acestora in apa, la temperatura de 15 °C;

B decongelarea pisarilor si a pestilor se realizeazd prin tinerea acestora in apd rece, timp de 2-4 ore.

Carnea refrigerata si decongelata se supune unor operatii de:

B curatare de pielite, de cheagurile de sange si de alte parti necomestibile;

8 spalare cu apd rece §i zvantare pe un prosop curat - are ca scop inldturarea resturilor de singe, a impurititilor si
a unei parti din microorganisme;

& portionare conform gramajului cerut de retetar;

in functie de preparat, se pot realiza operatii de dezosare (indepértarea oaselor), de parare (curitarea cirnii de
slinind) de impanare, de batere cu ciocanul, de tocare, de bardare (acoperirea carnii cu felii de slanina in vederea

frigerii sau coacerii in tavd).

Operatii de prelucrare primara specifice cirnii de pasire

flambare, pentru indepartarea resturilor de puf si pene

® eviscerare (indepirtarea intestinelor)

B indepirtarea capului, picioarele de la articulatiile genunchiului si varful aripilor

® spalare sub jet de apa rece, pentru indepartarea impuritatilor si a cheagurilor de sange

& portionare

B bridare - legarea, in scop estetic, a picioarelor si a aripilor pasarilor destinate rotisarii in carcasa
& bardare - acoperirea carnii cu felii de slanina, in vederea frigerii sau a coacerii in tava.

Operatii de prelucrare primara specifice cirnii de vinat

B eviscerare;

tezandare naturald (in bland sau in penaj);
inldturarea penajului sau a blanii;

# marinarea;

@ portionarea dupad necesitati.
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Fezandarea naturald este procesul de maturare mai indelungata, cu scopul
de a asigura fragezirea cdrnii de vanat; se aplica vanatului intreg, in blana sau
penaj, eviscerat, prin pastrarea acestuia suspendat intr-o incapere ricoroasa,
timp de 2-5 zile.

Fezandarea artificiald (marinarea) se aplica dupd fezandarea naturala,
avand ca scop si inldturarea mirosului specific, imbunitatirea gustului si aro-
matizarea carnii.

Se realizeaza prin introducerea bucétilor mari de carne si a feliilor de le-
gume intr-un vas de lut sau emailat si acoperirea cu un lichid format din vin,
otet i apd si condimente.

A

Prelucrarea primara a pestelui si a crustaceelor

Operatii de prelucrare primara specifice pestelui:

® se curata de solzi

@ se eviscereazd

® se decapiteaza

® se spala

B se portioneaza - in functie de gramaj si preparat, in forme diferite

E se fileteazd - separarea fileurilor de peste (bucati subtiri de pegte fard
piele si fara os).

Sa invatdm modalitdti de transare a pestelui

Peste intreg Trunchi de peste

Fileu de peste Transa de peste

Operatii de prelucrare primara specifice fructelor de mare

Crustaceele
= se spald vii, cu o perie de pai, In mai multe ape
se scoate intestinul prin rdsucirea si tragerea lobului central al cozii.
& Scoicile
= se spald, se rdzuie cu un cutit pentru a indepdrta parazitii fixati pe co-
chilie;
= se smulg filamentele fixatoare, clatindu-se cu multd apa.
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Este bine sa stii
_ Pentru spilarEa si curdtarea
peg»telm, se folosesc masini cu
tambur cilindric/taler = rotativ,

care realnzeaza mdepartarea'

; mucozntatﬂor, a corpunlor stra-
ine §1 a unel'partl din solzi.
area tc tala a solzi-

Este bine sd stii
In timpul prelucririi prima-
re se constatd atat pierderi in
masa alimentelor, cat si pierderi
de substante nutritive.

Melcii
se introduc intr-o cantitate mare de api, care se schimbéd de mai multe
ori;
s se pun intr-o cratitd cu otet, sare mare si fdina;
= dupa 2 ore, se spald in mai multe ape reci.

Operatii de prelucrare primara specifice subproduselor de abator

& Creierul
= se tine in apa rece cca 30 minute, pentru a se dizolva cheagurile de sange
si sangele din vasele rupte
s se indeparteazd meningele si se spald in apa rece.
& Ficatul
= se taie, se indepdrteaza tesutul de irigare sanguina
e se inlatura membrana care il acopera
= se spald in apa rece.
& Rinichii
= se taie longitudinal
= se indeparteaza tubul renal 5i membrana care il acopera
v se spald cu apd rece si se pastreazd putin in lapte, pentru a indepirta
mirosul puternic.
# Limba
= se spala cu o perie de sirmd
= se fierbe aproximativ 2 ore in supd de legume
= se scoate intr-un vas cu apa rece
s se curdtd de pielitd
®» se portioneaza.
Prelucrarea primara a laptelui
Consta in:
= strecurarea lui, pentru a indepérta eventualele impuritati
s fierberea sau incalzirea
= prelucrarea primard a laptelui praf
= cernerea
» hidratarea cu apa calda (30-45 °C), in raport de 1:10, sau in proportiile
recomandate de producétor

B\ = flerberea laptelui reconstituit

7} Procesarea prehmmara a oualm‘

= se spald oudle cu apa la temperatura de 65-70 °C (se face numai in mo-
mentul utilizarii lor)

se dezinfecteazi cu o solutie de cloramina

e se clatesc si se zvantd in aer curat.
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Prelucrarea primara a alimentelor (Sinteza )

Sortare Legume, fructe Respectarea sortdrii dupd calitate, culoare, marime
b - TN . . N ny e - -
Legqume Se efectueaza pentru radacinoase si tuberculi atdtinainte, cat si dupé curatare
) Pentru restul lequmelor se efectueaza dupd curdtare
Spalare Came Se spald intreagd sau portionatd
Oud Se spald intregi
i Lequme
o r3dicinoase Legumele radacmpase sevc?ragg prin razuire '
o cu bulbi Legumele cu bulbi se curdtd prin detasarea foilor
o cufrunze Legumele cu frunze se curé;? prin detasarea frunzelor degradate
o tuberal Legumele cu tubercul se curdtd prin razuire (cartofii noi) si prin eliminarea cojii {cartofii vechi)
Legumele cu fruct se curdtd prin indepartarea cojilor, a pedunculului, a pielitei, a cojii
Curatare © cufruct
' Leguminoase (uratarea consta in indepartarea corpurilor straine
QOrez Curatarea constd in indepartarea corpurilor strdine
Carne Inldturarea partilor grase, oase, tendoane etc.
Pasari Oparire, deplumare, flambare, eviscerare, spalare
Peste Curatare de solzi, pladi, piele, spalare, eviscerare, spalare
Legume Raddcinoasele se taie crestat, rondele, butoiage, bare, triunghiuri, cubulete, julien, felii
- raddcinoase Tuberculii se taie ca mai sus, mai putin crestat, in triunghiuri
- cubulbi Bulboasele se taie marunt, felii, inele
Téiere - cu frunze Frunzoasele se taie julien sau felii
- tubercul Legumele cu fruct se taie felii sau sferturi
- cu fruct Legumele cu inflorescentd se rup buchetele
(arne, peste Transarea pe categorii si specialitati, portionate in functie de preparat

2.3.2. Echipémente si ustensile folosite pentru prelucrérea primawré a materiilor prime si
auxiliare folosite in alimentatie

Ustensilele si utilajele sunt echipamente folosite in bucitarii si in laboratoare de cofetérie-patiserie cu ajutorul
carora se efectueaza operatiile de prelucrare primara si termica.

Complexitatea si volumul mare al activitatii desfasurate in cadrul unei unitati de alimentatie fac necesara existenta
unor echipamente care:

B si usureze munca lucrétorilor

® sd asigure cresterea productivitatii muncii

sa reduca timpul de efectuare a unor operatii

B 53 asigure cregterea calitatii preparatelor culinare realizate

sd reduca pierderile cantitative si calitative (de substante nutritive)

sd asigure un grad ridicat de igiena in procesul de productie

& sa asigure reducerea costurilor de productie

Ustensilele si utilajele pot fi grupate in:
utilaje pentru prelucrarea primara:

< magini de curatat cartofi si raddcinoase

= roboti de bucitérie

e masini de tocat carne

° mixere, malaxoare.
% utilaje termice (de pregatire la cald):

« magini de gatit cu combustibil gazos

< magini de gatit electrice
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o friteuza
o tigaia basculanta
e marmita
« cuptor de convectie si/sau cu injectie de abur
« bain-marie, grill, salamander, charcoal (gritar cu carbuni)
« plite inductive, cuptoare cu microunde, plite halogenice etc.
utilaje frigorifice si de conditionare a spatiilor de productie:
« refrigeratoare multicompartimentate
« congelatoare
« aparate de decongelare etc.
B ustensile §i echipamente mici:
« instrumente taietoare
= ustensile de bucitarie
» vase de gatit
B echipamente auxiliare: masini de spélat vase, masini de spalat pahare, toaster (préjitor de paine), compactor de deseuri,
cafetierd, shaker, storcator de fructe.

Ustensilele folosite in bucatarie

Ustensilele sunt obiecte de inventar cu ajutorul cdrora se efectueaza unele operatii de preparare si finisare a pre-

paratelor culinare.
La obtinerea preparatelor de bucatérie se folosesc urmatoarele ustensile:

- instrumentele tiietoare

~ ustensilele de bucitarie

- vasele de gitit
Instrumente taietoare

o trusa de cutite formata din:

& cutitul de bucatdarie (tocator) serveste la maruntirea carnii
sialegumelor, lama fiind mai lata la baza si ascutita la varf
si are o lungime care variaza intre 160 mm si 350 mm, in
functie de operatia ce urmeazi a fi executatd

8 cutitul de mdceldrie se utilizeaza la transarea cdrnii in
carmangerie; are lama la una din pérti putin rotunjitd
la varf, fiind prevazute din constructie cu opritor de
aparare

& cutitul de portionat fripturi are forma alungita, cu lama
flexibild si ingustd, cu lungimea intre 170 si 350 mm

B cutitele de legume sunt mai mici si cu forme variate

mﬁiﬂ«;w
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& cutitul pentru mezeluri are lama flexibild, forma alungita,
cu varful rotund si o lungime de 310-369 mm

g cutitul pentru suncd se aseamina cu cel pentru meze-
luri, dar are o lama mai lata si mai scurtd (250 mm) decét
acesta

® cutitele pentru zarzavat de diferite tipuri, lungimea la-
mei variind intre 60 si 100 mm

® cutitul pentru pdine este previzut cu o lamd dintata cu
lungimea de 240 mm

® cutitul pentru curdtat solzi este prevazut cu o lama
zimtatd care asigura indepdrtarea cu usurinta a solzilor

8 cufitul pentru cascaval este prevazut cu unul sau cu doud
manere

cutitul pentru patiserie are o lama flexibila cu lungimea
de 320-350 mm, fiind folosit in special pentru despicarea
blaturilor si pentru intins cremele

8 satdrul are lama latd §i groasd, cu dimensiuni diferite, in
functie de felul oaselor care trebuie sparte

B bdrdita de spart oase se foloseste la spargerea oaselor cu
mdduva si cu sitd

masatul este executat din otel magnetizat si este folosit la
ascutirea cutitelor de bucitirie

—

® ferdstrdul pentru oase este folosit la taierea oaselor

8 foarfecele se foloseste la transarea pasarilor
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u Ustensilele de bucitarie

o batsnitelul (ciocanul pentru snitele) se foloseste pentru
baterea carnii destinate snitelelor si cotletelor, inainte de
prelucrarea termica

« spatulele sunt confectionate in diferite marimi, din lemn
de carpen sau fag; se folosesc laamestecarea mancarurilor,
a sosurilor

o lingurile pentru sos sunt confectionate din tabld sau
lemn, avand cdusul lateral sau drept; se foloseste la turna-
rea sosurilor sau la montarea preparatelor pe obiecte de
inventar de servire

o furculitele sunt confectionate din otel inoxidabil, fiind
prevazute cu maner din lemn; se utilizeaza la scoaterea
carnii din marmita sau la intors fripturile

o telul tip ,bucdtar” se confectioneaza in diferite marimi,
fiind utilizat pentru baterea albusurilor, pentru ameste-
carea diferitelor compozitii

e strecurdtoarea este confectionati din plasd de sirma
montata pe o ramd metalica; se utilizeaza la strecurarea
unor preparate lichide

« motul este confectionat din tabla cositoritd sau din otel
inox, este perforat, are forma conicd, maner din lemn; se
utilizeaza la strecurarea si pasarea legumelor fierte

o pasoarul este confectionat din otel inox, fiind prevazut cu
trei dispozitive:

pentru pasat legume

# pentru tajat julien

B pentru ras parmezan

sucitorul sau merdeneaua se confectioneazé din lemn de
carpen sau de fag; se foloseste la intinderea aluaturilor
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razdtoarea universald se foloseste la executarea unor
operatii de taiat julien, felii rotunde, ras legume sau coaja
de limaie

& piulita se intrebuinteazd la macinarea mirodeniilor, a
condimentelor

8 aparatul pentru tdiat legume se compune dintr-un sche-
let metalic si un plan inclinat pe care este montat dispozi-
tivul de taiat

@ sita profesionald este folosita pentru cernerea unor ma-
terii prime (faina de grau, malai, gris etc.)

® tocdtorul este folosit pentru tocarea legumelor, tdierea
péinii, portionarea carnii.

scafa este folositd pentru manipularea unor materii
prime (fdina, orez, zahar etc.)

Vasele de gatit

Pot fi confectionate din tabla emailat, din tabla de otel inoxidabil si din
fonta emailata.

Principalele tipuri de vase de gitit sunt:

- Oala, cu capacitatea intre 1 si 50 1

~ Cratita, cu capacitate intre 1 i 50 1

- Caserola, cu capacitate intre 1 si 3 1

- Tigaia cu coad4, cu diametrul intre 200 si 280 mm
- Tava pentru cuptor, de diferite marimi

- Vasul pentru fiert peste, prevazut in interior cu un suport ce permite
scoaterea ugoard a pestelui fiert

Pentru a asigura siguranta ali-§
‘mentelor este obligatorie respecta-:
§rea destinatiei tocdtoarelor:

o rosu pentru carnea crudi,

o albastru pentru peste crud,
o brun pentru carne gatita,

o verde pentru vegetale,

o alb pentru scopuri generale
« galben pentru sandvisuri.
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- Ibricul, cu capacitate intre 0,1-11, din materiale diferite: arami cositorita, alpaca argintata, otel inoxidabil, tabla

emailata
- Polonicul, cu capacitate intre 0,1-1 1
- Spumiera, care poate fi adancd sau plata
- Ligheanul, cu capacitate intre 3 i 251
- Ceainicul, cu capacitate intre 0,5 5i 4 1
- Castronul cu toarte-tip taranesc, cu capacitate intre 1 i 3 1
- Strecurdtoarea pentru paste fdinoase
- Strecurdtoarea pentru legume
- Galeata, cu capacitate intre 10-12 1

- Capace pentru acoperirea vaselor de gatit, cu diametrul intre 140 si 605 mm.
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Utilaje folosite pentru prelucrarea primara a materiilor prime si auxiliare

Utilajele pentru prelucrarea primara a materiilor prime si auxiliare sunt echipamente folosite in bucitarii si in
laboratoare de cofetarie-patiserie cu ajutorul carora se efectueazi operatiile de prelucrare primara.

Principalele utilaje folosite in bucatariile unitatilor de alimentatie sunt:

» magina de curdtat cartofi si ridiacinoase

o magina de tocat carne

¢ masina menajerd universala (robotul)

= MASINA DE CURATAT CARTOFI $I RADACINOASE

Este utilizata pentru spilarea si curdtarea cartofilor si a rddacinoaselor, in
vederea prelucrarii lor termice. Poate fi executatd din fonta sau otel.

Prezentarea elementelor componente

batiul (corpul masinii), de forma cilindricg, realizat din fonta

® palnia de alimentare aflatd in partea superioara a batiului, destinati in-
troducerii legumelor

B cilindrul masinii, cdptusit in interior cu un strat abraziv

& discul abraziv, montat in partea inferioard a cilindrului, actionat de un
motor, avind rolul de a curata legumele

B teavd pentru racordarea masinii la reteaua de apa, aflata sub palnia de
alimentare

® cotul de scurgere, montat pe peretele cilindrului, folosit pentru evacuarea
apei folosite si a reziduurilor

® 0 usitd prevdzuta cu maner, care asigurd evacuarea din cilindru a legu-
melor curatate

Etapele functionarii masinii

® se verificd starea de curitenie a maginii, elimindndu-se eventualele pie-
tricele sau bucati de metal (inainte de pornire)

B se face proba de functionare in gol, declansandu-se mai intai butonul de
protectie impotriva pornirilor accidentale (aflat pe unul dintre peretii silii de
lucru) si apoi se apasa pe butonul de pornire

@ se introduce prin péalnia de alimentare o cantitate de 9-10 kg legume sor-
tate

8 se deschide robinetul de alimentare cu apa

® se deschide usita de evacuare, fard a opri motorul sau admisia apei;

Masini de curitat cartofi ® in timpul functiondrii, legumele suferd o migcare de rotatie, izbindu-se
, alternativ de peretele abraziv si de discul abraziv, curdtindu-le; durata de
curatare a unei incdrcdturi este de 2-4 min; apa adusa in permanenta prin conducta spali legumele si evacueaza rez-

iduurile rezultate
& dupa golirea masinii, se inchide usita, se alimenteaza din nou masina si se continui functionarea
B [a final, se mdregte jetul de apa si se lasa masina sa functioneze in gol
la terminarea lucrului, se inchide atat butonul de oprire, ct si automatul de protectie.

Masuri de protectie a muncii

Inainte de pornire:

- se verificd legarea utilajului la pdmant, pentru a evita producerea accidentelor prin electrocutare.

In timpul functiondrii:

- lucrdtorul va sta pe un gratar din lemn

- va purta sort din material plastic, manusi si cizme din cauciuc.

- se interzice introducerea mainii, paletei sau oricarui alt obiect in masini;

- In cazul blocdrii masinii, aceasta se deconecteazd atat de la butonul de oprire cat si de la automatul de protectie
si se anunta mecanicul de intretinere
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- in cazul intreruperii curentului electric in timpul lucrului, se cupleaza angrenajul conic si, prin invartirea manetei,
se pune in miscare discul abraziv.
Saptamdnal se verifica si se insurubeaza capacele ungitoarelor cu palnie montate pe lagirele de sustinere a axelor
orizontale si verticale.
Periodic se va efectua revizia generald a masinii; aceasta se face de citre mecanicul de intretinere (dupa 500 de
ore de functionare).

s MASINA DE TOCAT CARNE

Se foloseste la mdruntirea cdrnii si poate avea capacitatea de 150 kg/h
5i 300 kg/h.

Prezentarea elementelor componente

# corpul masinii este de forma cilindrica;

® gurd de alimentare pe care este fixatd o palnie excentrica prin care
se introduce carnea aflatd in partea superioard;

® mecanismul de tocare a cirnii care se gaseste in interiorul masinii
este format din urmatoarele piese:

- un melc

- 0 sitd autotaietoare

- un cutit

- a doua sitd

- al doilea cutit

-a t'rela sita. 3 ) ) L ) o Masina de tocat carne
Magsina este dotatd cu 2-4 site cu dimensiuni diferite ale ochilor sitei in ve-

derea obtinerii a diverse grade de finete a tocaturii.

Etapele functiondrii masinii

- se verificd starea de curdtenie a partilor componente

- se asambleazd masina si se efectueaza o proba in gol

- se opreste motorul

- se alimenteazd masina cu carne taiata in buciti de 81-120 g; cantitatea totald de carne ce se poate introduce in
palnie este de 1-2 kg

- se pune masina in stare de functionare

- se colecteazd carnea intr-o tavd de debarasat

- se opreste masina dupa tocarea cdrnii, de la butonul de pornire si de la automatul de protectie

- se demonteazd magina

- se spala partile componente si interiorul masinii

- $e sterg cu o carpa uscata

- se expun pe un gratar de lemn pentru zvantare completa

- apoi se asambleazd si se depoziteaz.

Masuri de protectie a muncii

Masina trebuie sa prezinte dubla protectie, pentru prevenirea electrocutérilor.

In timpul functiondrii:

- este interzisa cu desavarsire introducerea mainii in gura de alimentare a masinii

- in eventualitatea blocdrii maginii, se face deconectarea atat de la butonul de oprire, cit si de la automatul de
protectie, se demonteaza, se curdtd, se monteaza din nou

Periodic:

- se solicitd intretinerea masinii si verificarea modului de functionare




e MASINA MENAJERA UNIVERSALA (ROBOTUL)

In functie de operatiile pe care le executd, masinile menajere universale se clasifici astfel:

8 robot de bucdtdrie, in cazul in care este echipat cu dispozitive de prelucrat materii prime folosite in bucatarie;

® robot de cofetdrie, in cazul in care este echipat cu dispozitive ce efectueazd numai operatii necesare laboratoarelor
de cofetarie;

robot universal, in cazul in care este echipat cu dispozitive de prelucrare necesare ambelor laboratoare.

Se foloseste in bucdtarie, laboratoare de preparate reci, laboratoare de cofetdrie-patiserie, executdnd un mare numar
de operatii de prelucrare a unor materii prime, in vederea introducerii lor in fabricatie.

Din punct de vedere constructiv, robotii se clasifica astfel:

robot fix, care are o pozitie bine determinata in cadrul locului de munca, fiind fixat cu suruburi de fundatie;

B robot mobil, care se poate deplasa dintr-o sectie de preparare in alta.

Robotul fix este alcituit din:

& corpul masinii (batiu) in care se gaseste grupul motor, care antreneaza
printr-un sistem special diferitele dispozitive destinate efectuarii operatiilor
specifice

 dispozitivele:

- de batut crema,

- amestecat, malaxat,

- tocat carne,

- stors fructe,

- tocat mere,

- micinat condimente,

- taiat (legume, fructe).

Robotul mobil: este prevazut
cu trei rotile pivotante care per-
mit deplasarea ugoard a robotului
dintr-o sectie de fabricatie in alta.

Dispozitive de lucru specifice
robotilor de bucitirie
® Dispozitivul de tocat carne se
fixeazd la axul orizontal, folosin-
du-se pentru aceasta piulita care
strange carcasa masinii de tocat
carne. Acesteia i se pot adduga: dis-
pozitivul de stors fructe, palnii de

, spritat carnati.

e Dispozitivul de stors fructe este format dintr-o pélnie care se
monteaza cu ajutorul piulitei.

In partea inferioara a palniei se gasesc orificii prin care se scurg sucurile
obtinute; cojile si sémburii se adund in partea cu conicitate mica,
de unde sunt evacuati in timp, prin desurubarea palniei.

® Dispozitivul de tdiat legume se fixeaza si se asigurd de suprafata
frontala a robotului cu ajutorul piulitei.

Discurile acestui dispozitiv pot fi de diferite forme:

disc pentru tdiat legume (grosimea feliei este de 2 mm), care are doua

cutite dreptunghiulare agezate echidistant de centrul discului;

disc cu cutite curbe (grosimea feliei este de 4 mm), fiind folosit pen-
tru tdiat cartofi, rosii, castraveti etc.

Robot universal

Masina de spalat scoici
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Misuri de protectie a muncii

nainte de pornire:

- se face proba de functionare in gol, apoi se alimenteazi masina:

- dupa montarea dispozitivului, se aseaza langa utilaj materia prima ce
urmeaza a fi prelucrata.

In timpul functiondrii, se interzic:

- introducerea mainii in cazanul de lucru in timpul operatiilor de malaxat,
de batut crema;

- impingerea cu mana a materiilor prime (acestea cad direct in cutitele de
tiiere);

- inainte de montarea dispozitivelor de lucru, robotul va fi deconectat de la
reteaua electrica;

- robotul se deconecteaza atat de la butonul de pornire, cat si de la automa-
tul de protectie;

- se interzice demontarea dispozitivului de lucru inainte de deconectarea
mecanicd sau electricd a masinii.

Unitatile de productie pot fi dotate si cu urmatoarele utilaje:
8 Magsini de feliere

® Aparate de malaxare a compozitiilor (a amestecurilor)
Mixere: acestea sunt utilizate pentru:

- omogenizarea pastelor, a compozitiilor, a aluaturilor

- obtinerea cremelor, a piureurilor

- baterea albusurilor

- obtinerea maionezelor

- tdierea in cuburi sau in felii a cdrnii si a vegetalelor.

& Storcdtorul de fructe este un aparat destinat obtinerii:

- sucurilor naturale din fructe proaspete

- cocktailurilor pe baza de lapte si produse derivate (friscd, inghetate)
- cocktailurilor pe bazi de sucuri de fructe.

Masina de feliat mezeluri

« Blansarea = operatie realizatd se face

prin introducerea in apa clocotitd cu sare :
si fierberea lequmelor doar atat ct sa se
inmoaie. Pentru pastrarea culorii placute
a legumelor verzi este bine sa le trecem :
din apa clocotita direct in apd rece cu'
gheatd. Aceastd operatiune distruge :
enzimele, impiedicand reactiile de oxidare :
si incetinind procesele de alterare. Este:
recomandabil ca legumele ce urmeazi
a fi pistrate la congelator s fie mai intai :
blansate, intrucat alterarea produsefor are
loc chiar si la temperaturi sub zero grade. :
Din pacate, in timpul fierberii, o parte din
vitamine si saruri minerale trec in apa de
fierbere. De aceea, ar fi bine s nu aruncati :
apa respectiva, ci sa o folositi la prepararea '
supelor, a ciorbelor sau a mancdrurilor. ;
Dupd blansare, legumele pot fi folosite
drept garnitura pentru supe, servite ca§
atare (natur) sau sotate scurt in unt sau in
ulei (cala mancirurile asiatice). :

- Filetarea = extragerea fileurilor de peste,

prin indepartarea capului, a cozii si a:
inotdtoarelor, urmatd de separarea carnii :
de sird si oase (dezosare). :

« Chiffonade = tdierea find a frunzelor {cum

ar fi salata, spanacul, busuiocul sau varza). :

Malaxor
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Este bine sd stii

La crearea ambiantei unui
restaurant trebuie avute in vedere
toate spatiile restaurantului, nu
numai amenajarea salonului, ci
si modul de organizare si amena-
jare ale celorlalte spatii: intrarea
si holul de la intrare, garderoba,
grupurile sanitare.

( Atractia pe care o exencild wn nestaunant asupra

culinare oferncte, cat mai ales de erperienta trdctd én

& Desiimportantd, mancarea bund este doar o parte din experienta totala
oferitd de un restaurant. La fel de important este modul in care oamenii
se simt in timp ce se afld in restaurant. Ceea ce-si doresc oamenii este
ca timpul petrecut in restaurant sa fle o scurtd vacantd, o evadare din
problemele cotidiane. De aceea, tot ceea ce clientul vede, simte, triieste,
experimenteazd, savureazi, aude, atinge in restaurant este important.
Ca urmare, interiorul unui restaurant trebuie privit ca un tot unitar:
conceptul, mobilierul, decorurile, vesela, tacAmurile, fetele de mass,
vestimentatia personalului de servire (in ton cu decorul), schema de
culori de interior, mirosurile, fondul sonor, compartimentarea trebuie si
urmdreascd crearea unei ambiante relaxante.

expercentel tndite, care ua deternina clientul 34 neuind sau nk. ..

\ . , y,

Salonul - partea ,vizibila” a unui restaurant, este cel care asigura legitura
directa cu clientii.

In spatele acestuia se afld insa un intreg complex de spatii si echipamente
destinate pastrarii diferitelor categorii de materii prime si auxiliare si realizarii
produselor, precum si alte utilitati gospodaresti, sociale sau administrative.

De aceea, pentru a-si putea indeplini functiile, unitatile de alimentatie
trebuie sd intruneascd, in functie de profilul lor, anumite cerinte privind
constructia, asigurarea unui flux tehnologic optim si dotarea cu mobilier, uti-
laje si inventar pentru servire.

- sunt spatii astfel amenajate si dotate cu mobilier, utilaje,
instalatii si obiecte de servire astfel incat:
e sd asigure conditii optime pentru aducerea, prezentarea,
Saloanele servirea si consumarea preparatelor si bauturilor oferite de
unitatea de alimentatie
« sd ofere 0 ambiantd relaxanta, un cadru de destindere si
de recreere.




Modulul 1. Bazele restauratiei

1.1. Echipamente din dotarea restaurantelor . oL
Este bine sd stii

La stabilirea necesarului de

Echipamentul unui - include mobilierul, utilajele, inventarul de lucru si ) R
echipamente se au in vedere:

restaurant servire din dotarea acestuia. « profilul restaurantulujJ
Principalele categorii de echipamente din dotarea unui restaurant sunt: s categoria de clasificare
» mobilierul: mese, scaune, taburete, scaune de bar, mobilier de garderoba o cifra de afaceri si numairul
si dotéri in spatiul sanitar; de locuri.

- utilajele de servire: gheridoane, tavi speciale, front de bar, front de auto-
servire, vitrine de prezentare a bauturilor, expressor de cafea;

- inventarul de servire: vesela, tacimuri, ustensile de servire;

« inventarul textil: fete de masa, naproane, servete si servetele, moltonuri;

« dotirile obligatorii: case de marcat, agregate de conditionare a aerului,
instalatii diferite.

1.1.1. Dotarea cu mobilier a spatiilor de servire
Mobilierul din dotarea salonului are o deosebitd importanta in crearea con-

fortului, a ambiantei $i a intimizarii unitatii.
Mobilierul existent in spatiile de servire cuprinde:

s mese, = scaune, taburete,
canapele, e mese de serviciu (console),
= scaune de bar, = cuiere,
gheridoane, perne,
s jardiniere, s umbrele etc.
Mesele - diferd ca tip si forma in functie de profilul si de categoria unitatii

- forma poate fi: pdtrata, dreptunghiulara, rotundd, ovald

- pot fi confectionate din lemn, metal, material plastic sau din combinatiile Jor

- blaturile meselor pot fi acoperite cu melacart, sticla, cristal, marmurd, diverse placaje; important este ca materialul folosit
sd fie lavabil, pentru a fi usor de intretinut, rezistent la caldura, umezeald si lovire

« se recomanda ca blatul sd fie la o inaltime de 75 cm fatd de pardoseala

- trebuie sa fie stabile, sa aibd caracter unitar i s fie intretinute in perfecta stare de curatenie

(a requld generald, se recomanda ca in cadrul salonului de servire sa existe urmatoarea proportie a meselor: 50% mese
rotunde, ovale sau hexagonale, 30% mese dreptunghiulare si 20% mese patrate.

Scaunele - forma si dimensiunea lor diferd de la o unitate la alta

' - sunt confectionate din lemn, metal, material plastic sau din combinatiile lor

- se recomanda a indltimea picioarelor sa fie de 44-46 cm, inaltimea spatarului de 86-92 cm, iar unghiul de inclinare al
spatelui de scaun de 105-110° fata de blat

« unitatile de categorie superioara folosesc demi-fotolii sau scaune care au tapiteria din materiale cu fibra naturala

- in baruri se folosesc caii sau scaunele de bar, care au indltimea de 75 cm.

Taburetele - sunt scaune fdrd speteazd, cu baza situatd la 42-46 cm fata de pardoseald si diametrul sau latura de 34-40 ¢m ~ sunt
utilizate fn unitati cu servire rapida.

Canapelele - sunt utilizate pentru compartimentarea unui salon sau se pot plasa pe ldnga pereti; constructiv si dimensional, ele trebuie
53 se asemene cu forma scaunelor, astfel incat sd asigure un confort deosebit si sa permita ospatarului servirea comoda a

preparatelor
- sunt plasate independent sau in aranjament spate in spate sau doua cate doud, constituind separeuri.
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mweridonul
(masa gheridon)

- este destinat operatiunilor de prezentare, preparare, transare si servire la masa consumatorilor, in special in unitdtile de
categorie superioara

- are aceeasi inaltime cu cea a meselor, iar dimensiunile blatului sunt, de reguld, jumatate din cele ale mesei patrate

- se recomandd sd existe o masa gheridon la fiecare raion

- amplasarea gheridoanelor se face cdt mai estetic, aliniate pe culoarele principale, la colturile meselor.

Consolele
sau mesele neutre

- au rolul de suport pentru o parte din inventarul de servire — tacdmuri, cani, farfurii mici, servete, ancar (servet de serviciu) —,
dar si pentru listele de meniu si pentru listele de bauturi.

- amplasarea lor se face la indemana ospatarilor, pe ldnga stalpii de rezistentd ai salii sau pe marginea peretilor, astfel incat
sa nu incomodeze consumatorii la mesele de servire.

Scaunele si perna/inaltator
pentru scaun

- sunt destinate servirii copiilor; sunt scaune obisnuite, pe care se amplaseaza taburete cu indltimea de 6-6,5 cm

Cuierele

- pot fiindependente, tip pom sau suspendate pe perete, la intrarea in sala de servire sau in garderobe

In cazul in care saloanele oferd
servicii pentru grupuri organizate
sau pentru diverse evenimente, se
recomanda mesele patrate si drep-
tunghiulare, care pot fi aranjate in

formadel, T, U, E.

Este bme sd §tu

A,',’

: masa rotunda ,
e persoane - 100 cm dxametru
« 6 persoane — 125 cm'diametru
.8 persoane 150; cm diametru
e 10 persoane 175 cm dxametru
12 persoane ~ 200 cm dlametru

masa dreptunghlulam ;
s« 4 persoane - ,,‘125/ 100 cm
6-8 persoane 175/100 cm
~« 8-10 persoane - 250/100 cm
1« 10-12 persoane ~ 300/100 cm




Modulul 1. Bazele restauratiei

1.1.2. Dotarea cu utilaje pentru servire

Dotarea cu utilaje se va face in concordanta cu structura sortimentelor pregitite si servite in unitatea respectivé, cu
tehnologia consacratd sau existenta pe piata, cu tendintele de evolutie in domeniu. Asigurarea personalitatii fiecdrei
unitati este o chestiune de gust, de rafinament, de creativitate.

Echipamentele de servire - reprezintd dotarile cu utilaje aferente serviciului in fata clientului.

Principalele echipamente de servire sunt prezentate in continuare.

- - sunt utilizate pentru prezentarea, desfacerea si pastrarea la temperatura
Liniile de autoservire doritd a preparatelor culinare si a bauturilor

Echipamentele destinate autoservirii pot avea urmatoarele sisteme de
distributie:

- linear (cu linie de autoservire)

- pe o lungime de 9-15 m sunt prezentate, in ordine, diferite preparate:
gustari si salate, preparate reci, preparate calde (pe dispozitive de incalzire),
branzeturi, fructe si deserturi, bauturi imbuteliate plasate in vitrine frigori-
fice, paine si biscuiti, servetele de hartie.

- clientul deplaseaza platoul pe o glisiera si, trecand prin fata vitrinelor, isi
procura paharele si tacdmurile de care are nevoie si, apoi, preparatele pe care
le va consuma, urmand ca, la sfarsitul traseului parcurs, sa plateasca la casa
meniul ales.

- free-flow (cu bufete)

- lantul de distributie este intrerupt, existand puncte de distributie speciali-
zate, separate intre ele prin zone de acces.

- diferitele tipuri de preparate (aperitive, preparate reci, inghetata, bauturi,
branzeturi, patiserie, fructe, preparate calde pe plite incalzite etc.) sunt dis-
puse grupat si intr-o anumita ordine

- eventual, poate exista si o pozitie de incasare

- clientul poate alege preparatele dorite, in ordinea care-i convine, fara sa
fie impiedicat de catre ceilalti clienti, alcatuindu-si meniul in circulatie
nedirijata.

- rotativ (caruselul de autoservire)

- principalele grupe de preparate din meniu (gustari, salate, supe, ciorbe,
preparate de bazd, desert, bauturi), pastrate la temperatura de servire sunt
etalate pe carusel - o carcasa rotativa pe care se afla patru - cinci randuri de
etajere care efectueaza o miscare de rotatie, in plan orizontal.

- preparatele defileazd prin rotatie in fata clientilor asezatiin dreptul ghiseelor
de distributie.

Vitrinele de prezentare - sunt destinate prezentarii si pastrarii la cald sau la rece a diferitelor
. i produse
- - sunt prevazute in interior cu mai multe polite (pentru a mari suprafata de
expunere)

- de requla, sunt prevéazute:
- in partea frontala, cu geamuri fixe
- in partea din spate, cu geamuri glisante sau cu usi cu balamale pivotante si
garnituri magnetice de etanseizare.
Minivitrinel - sunt vitrine de prezentare cu gabarit si suprafata de expunere reduse
- sunt folosite pentru prezentarea unor preparate in baruri, bodegi.
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Carucioarele

- sunt folosite fa transportul, prezentarea, prepararea, servirea sau debarasa-
rea diferitelor preparate si bauturi.
—se compun, de regulid, din:
> un cadru metalic de dimensiuni si gabarit variabile, in functie de destinatie
- patru roti pivotante pe cere este fixat cadrul metalic
- doua-trei polite pe care se asaza obiectele de inventar necesare
- sunt de mai multe tipuri si au forme diferite in functie de destinatia si de
operatiunile la care sunt folosite.
Principalele tipuri de cérucioare folosite intr-un restaurant sunt:
- caruciorul pentru transportul si prezentarea gustéaritor reci, a deserturifor
si a salatelor
- caruciorul pentru transat sau portionat preparate (gheridon)
= caruciorul pentru flambat
- caruciorul pentru pastrarea si servirea bauturilor aperitiv
- caruciorul pentru transportul obiectelor de servire
- caruciorul pentru debarasare s.a.

Loveratoarele (incédlzitoarele de vesela)

- sunt destinate incalzirii farfuriilor la temperatura de 60 °C

- sunt confectionate din metal inoxidabil

- sunt prevazute cu una sau doua alveole in care se pun farfuriile

- alveolele sunt prevazute cu o platforma culisanta actionatd de un arc
spirald, pentru impingerea in sus a farfuriilor, odatd cu scdderea numarului
acestora

- se pot plasa in oficiu.

- sunt destinate pastréarii la cald (60 °C) a platourilor cu preparate

- aparatul este compus dintr-o carcasd metalica izolata termic prevazuta cu
spatii speciale pentru placi

- fiecare placa este fixata pe un suport metalic bine izolat termic fiind usor
de manipulat si oferind siguranta

- placa se scoate cu atentie din baterie, se asaza pe gheridon, dupa care se
asaza platoul sau alt obiect de inventar, pentru a péstra calde preparatele

Chafing dish (aparat pentru pastrarea la
cald a preparatelor)

- sunt folosite pentru pregétirea si pastrarea la cald a anumitor preparate:

supe, gustari calde, oud fierte s.a.

- sunt confectionate din inox

- pot avea diferite forme (rotunda, ovala, dreptunghiulara, patrata) si dimen-
siuni

- sunt compuse din:
- unul sau mai multe recipiente
- un capac rabatabil, din inox sau sticla
- un suport tip masa calda mentinut la cald printr-un bain-marie incalzit
electric, o placa electrica cu termostat incorporata sau printr-o spirtierd
atasata (cu combustibil solid) sub aparat

- sunt utilizate, mai ales, la sistemul de servire tip bufet.

Alaturi de acestea, se gasesc si o serie de dispozitive de récire:

- instalatia de racit apa,

- instalatia/barul de racit si distribuit berea,

conservatorul- racitor,

1
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barul-bufet (destinat racirii unor cantititi mici de bauturi alcoolice),

- masina pentru fabricat cuburi de gheata,
~ magina de fabricat si portionat inghetata.
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1.1.3. Dotarea cu inventar de servire si pentru lucru

[nventarul de - cuprinde totalitatea obiectelor de inventar destinate/necesare efectudrii corespunzitoare
servire si lucru a serviciilor din unititile de alimentatie.
Include: vesela, tacamurile, sticlaria, lenjeria, accesoriile de serviciu, diverse.

Vesela cuprinde totalitatea vaselor utilizate la masa: platouri, tdvi, farfurii, cesti, cani, legumiere, raviere, sala-
tiere, timbale, sosiere, supiere, ceainice, boluri etc. necesare la pastrarea, transportul si servirea preparatelor.

Bolurile — se utilizeaza: pentru servirea compoturilor, a preparatelor lichide sau pentru clatirea degetelor, in
cazul in care s-au consumat preparate din camne de pui, peste, raci etc. sau fructe (struguri, piersici,
pere etc.)

— sunt confectionate din portelan, faiantd, ceramica.

| Canile si ceainicele — se utilizeaza: pentru transportul si servirea cafelei, laptelui, ceaiului;

- sunt confectionate din alpaca argintata, otel inoxidabil, portelan, ceramicd, sticlg;

- pot avea capacitati diferite, cuprinse intre 50 si 1000 m! i pot fi prevdzute cu capace;
— pot fi de diferite tipuri:

- cafetiere — pentru servirea cafelei

- |aptiere — pentru servirea laptelui

- Ceainice — pentru servirea ceaiului

- picuri — pentru servirea laptelui pasteurizat sau pentru friscd lichid

Cestile — se utitizeaza: pentru servirea unor bauturi calde nealcoolice (ceai, cafea, cacao), a preparatelor lichide
- (ana cafea (supe, creme, ciorbe, consomeuri) si a bauturilor alcoolice calde si reci, la unitatile cu specific (crama,
surd, colibd);

— sunt confectionate din portelan alb;

— in functie de destinatia lor, pot fi de diferite tipuri:

- pentru cafea ~ capacitate: 100-125 m!

= pentru hauturi calde nealcoolice: 200-300 m!

- pentru bauturi alcoolice reci sau calde: 75-150 ml

- pentru ceai — capacitate: 225-250 mi

« pentru consomme {cu doud tortite) — 250-350 ml

« pentru ciorbe (cu sau fard tortite) — 450-500 ml,
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Cocotierele (paharele pentru oud)

— se utilizeaza pentru servirea oudlor moi la pahar.
— au forma unor pahare mai mici, cu picior, avand diametrul egal cu cel al unui ou
— sunt confectionate din portelan, faiantd, ceramica.

Compotierele

— se utilizeaza la servirea si consumarea compoturilor

— sunt confectionate din portelan, sticla, cristal sau material plastic, cu formd semisferica
—in functie de destinatia lor, sunt de doud feluri:

~ compotiere mici, pentru o portie de compot

~ compotiere mari, pentru 4 sau 6 porfii.

Cosuletele

— se utilizeaza pentru servirea produselor de panificatie
- sunt confectionate din alpaca argintata, otel inoxidabil, portelan, ceramicd, sticld
— au formd de farfurie adanca.

— se utilizeaza pentru prezentarea si servirea sortimentelor de inghetatd;
— sunt confectionate din portelan, faiantd, ceramicd, inox, putdnd fi de diferite tipuri, in functie de
capacitate {50, 100, 200 g).

Dozele pentru mujdei — sunt confectionate din portelan, faiantd, ceramica i sunt compuse din: dozator, capac.
Farfuriile — se utilizeazd pentru:
Farfurie suport « transportul,

Farfurie fel principal

Fafurie addnca (pentru preparat lichid)

Farfurie gustari

Farfurie paine

- servirea clientilor cu preparate

« ca suport pentru alte obiecte de inventar;

- sunt confectionate din portelan alb, faianta (in unitdtile modeste), ceramicd (la unitatile cu specific
national)
— in functie de destinatia lor, pot i de diferite tipuri;

« suport mare — cu diametru: 26-34 cm; este folosita pentru marcarea locului;

«ntinsd mare — cu diametru: 24-28 cm/26-30, pentru servirea preparatelor de baza, preparatelor din
peste, a qustdrilor asortate mai consistente gi ca suport pentru transportul tacdmurilor, al supiere-
loretc,;

- adanca — cu diametru de cca 24 cm, pentru servirea preparatelor lichide, macaroane, cu capacitate
de 300-400 de g/portie;

- farfurie ovald pentru portii mari (steak, muschiulet) si de peste intreg, de circa 35 cm (lungime)

- farfurie pentru, pizza mare” cu diametrul de circa 34 cam

- intinsd mijlocie: cu diametru de cca 20 cm, pentru gustdri reci si calde

« Intinsd micd (jour) — cu diametru de 16 cm, pentru pdine, sau suport pentru pahare, in baruri;

« desert — cu diametru de 19-21 cm, pentru servirea qustarilor mai putin consistente, a branzeturifor,
a deserturilor, a fructelor si ca suport la servirea supelor la ceascd, a gustarilor sub forma de cocteil
{montate la cupa), a deserturilor montate la cupd si pentru servirea copiilor

= suport cesti ceai si cafea — diametru de 11-13 cm;

- suport mic (unt, ldmaie) — cu diametru de 11-12 cm, pentru a servi untul si ldmaia;

« pentru unt si gem — cu diametru de 8 cm;
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Frapierele —~sunt folosite la transportul si pastrarea la gheatd a sampaniei si a altor bauturi

~ au diferite forme, cea mai folosita fiind cea de trunchi de con, baza mica forméand partea inferioara.

— pe doua laturi opuse sunt prevazute doud toarte, de care se prind cu ambele mdini, pentru a fi trans-
portate.

~ dupd materialul din care sunt confectionate si dupa destinatia lor, sunt de doud feluri:

- confectionate din tabld, asezate pe suporturi speciale ce se gasesc ldngd masa consumatorilor, fo-
losite la transportul si pastrarea la gheata a bauturilor; acestea se asaza pe suporturi speciale, ce se
gasesc langa masa consumatorilor, acoperite cu un servet;

- confectionate din metal inoxidabit sau alpaca argintata; acestea se transporta pe un suport format
dintr-o farfurie intinsd, acoperita cu ancar sau servet si se asaza pe marginea mai libera a blatului
mesei.

Fructierele ~ se folosesc la montarea, transportarea si servirea fructelor.

—sunt confectionate din portelan, faianta, alpaca argintatd, metal inoxidabil cristal sau material
plastic

— au diferite forme: ovale, rotunde, cu sau fara picior.

- se utilizeazd la transportul, prezentarea si servirea legumelor sau a preparatelor din lequme cu i fara
carne, cu sosuri;

—sunt confectionate din alpaca argintata, otel inoxidabil, portelan, ceramica

— pot fi pentru una, patru sau sase portii

— de requla, sunt prevazute cu capace de mérime adecvata.

i.egumiereﬂe

~ se utilizeazd la trecerea preparatelor lichide din boluri, supiere, compotiere etc. in farfurii adénci sau
cani.

] —sunt confectionate din metal inoxidabil au doud parti componente: maner lung de 290 mm si caug

T lat de 76 mm.

Mustarierele — se utilizeaza la servirea mustarului.
— sunt confectionate din portelan si sunt compuse din: dozator, capac, linguritd.

Olivierele — se folosesc la servirea unor condimente (ulei, otet, sare, piper, boia) pentru pregatirea, de catre clienti,
a sosurilor pentru salatele din cruditdti sau pentru completarea condimentdrii unor preparate servite

—se compun din doud parti: suportul, confectionat din metal inoxidabil sau material plastic, doud doza-
toare cu capac, sub forma de sticluta, cu dopuri confectionate din sticta si doud borcane cu capac.

Osierele — se utilizeaza pentru depunerea resturilor rezultate din consumarea diferitelor preparate din carne si
p p 5
peste;
- sunt confectionate din portelan, faiantd, ceramica, in formd de semiluna (17x8 cm).
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Platourile

—se utilizeaza la montarea, transportul, prezentarea si servirea preparatelor fdrd sos sau cu sos putin;
— pot fi confectionate din portelan, faiantd, ceramicd, alpaca argintatd, metal inoxidabil, sticld sau
cristal
— sunt de diferite forme si marimi:
- forma: ovale, rotunde, dreptunghiulare, pescaresti (ovale alungite)
- marime: depinde de numarul de portii si de materialul din care este confectionat pentru 1-2, 4-6,
pana la 10-12 portii.

Presaratoarele

— se compun din doud parti: dozatorul i capacul perforat

— se folosesc pentru transportarea si servirea diferitelor condimente ca: sare, piper, zahdr farin etc.

— cu ajutorut for clientii condimenteazd sau completeaza gustul preparatelor servite

- sunt confectionate din portelan, metal inoxidabil, sticla, cristal, alpaca argintatd sau material plastic
— au diferite forme: dlindric, ciupercd, butoias etc.

Ravierele - se utilizeaza pentru montarea si servirea diferitelor gustdri reci, salate, in special in unitdtile cu servire
rapida
—sunt confectionate din portelan alb, glazurat, faiantd, sticla
- au forma: ovala, dreptunghiulara.
Salatiere —se utilizeaza la montarea, transportul si servirea salatelor ce insotesc preparatele de baza;
- sunt confectionate din portelan alb, glazurat;
— pot avea diferite forme (patrata, rotunda), pentru una, doud sau patru portii.
Scrumierele — se utilizeaza pentru sprijinirea tigdrilor si colectarea scrumului si a resturilor
- sunt confectionate din portelan, faianta, ceramica; pot avea forme diferite.
Servicii diverse —se folosesc in special pentru servirea micului dejun

— pot fi confectionate din portelan, faiantd, alpaca argintatd, metal inoxidabil, sticld sau portelan
— cele mai folosite in unitatile de alimentatie sunt:
- serviciul pentru unt si gem, format din doua farfurioare cu diametrul de 85 mm
« servicii pentru cafea si lapte sau pentru ceai si lapte, formate din doud cani de construcie speciald
» serviciu filtry, pentru prepararea si servirea cafelei, care se aseamdna cu un ceainic, avand in partea
superioara un filtru format dintr-un recipient cu baza perforatd, un presdrator si capa; in acesta se
dozeazd cafeaua, peste care se toarnd apa fierbinte, trecandu-se apoi in ceagca asezatd in prealabil
pe masd, in partea dreaptd a farfuriei suport de pe blatul mesei; este confectionat din portelan,
alpaca argintatd sau metal inoxidabil.

Sosierele

— se utilizeaza pentru transportul, prezentarea si servirea sosurilor calde sau reci, care se asociazd cu
diferite preparate culinare

— sunt confectionate din alpaca argintatd, otel inoxidabil, portelan, ceramica

— au forma specifica si marimi diferite

- sunt fixate sau nu pe suport.

Supiereﬂe

- se utilizeaza pentru transportul, servirea supelor, cremelor, ciorbelor

— sunt confectionate din alpaca argintata, otel inoxidabil, portelan, ceramica, avand formd de semisfere
cu doud toarte

— sunt formate din: supiera propriu-zisd, prevazutd in partea superioard, de o parte si de alta cu doud
toarte, si capacul, prevazut intr-o margine cu o deschizaturd prin care se trece manerul fugului

- pot avea capacitati diferite, pentru una — patru portii.

B
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Spirtierele — se utilizeaza pentru prepararea si mentinerea la cald a preparatelor
— sunt confectionate din inox; pot avea forma: ovald, rotunda.
Shakerele — se utilizeaza pentru prepararea amestecurilor de bauturi (a cocteiturilor);

~ au formd conicd, putand fi de diferite tipuri, in functie de capacitate: 400500 ml.

- sunt confectionate din sticld, semicristal si cristal;

— trebuie sa indeplineascd o serie de cerinte: sa fie transparente, rezistente si
usor de Tntretinut, sd aibd o stabilitate bund, sd nu fie colorate sau cu decoruri
colorate, sd se armonizeze cu restul inventarului;

—in functie de capacitate, pot fi:

- pahare pentru aperitive: cupe, baloane, tumblere, intre 75 5i 150 ml;

- pahare pentru vin alb: intre 100 5i 125 ml;

« pahare pentru vin rosu; intre 125 5i 150 ml;

« pahare pentru apa: intre 150 §i 250 ml;

« pahare tip sondd, pentru servirea berii: 300~500 mi;

- pahare tip sonda (forma cilindrica sau conicd) pentru servirea bauturilor
racoritoare si a bauturilor in amestecuri: 200—300 ml;

- Carafele « Canile de sticla

= se utilizeaza la aducerea si servirea vinurilor rosii,

precum si la operatia de decantare

« Paharele

1. Pahar pentru lichior

2. Pahar pentru cherry

3. Pahar pentru sampanie

4, Pahar pentru apa minerald

5. Pahar pentru bere

6. Pahar pentru vin rozaliu

7. Pahar pentru sampanie

8. Pahar pentru vin de Burgundia
9. Pahar pentru vin rosu de masa
10. Pahar pentru vin alb de masd
11. Pahar pentru Rheinwein (vin)

Sticldria cuprinde totalitatea obiectelor din sticla, semi-cristal si cristal, destinate servirii si consumului bauturilor: pahare, cani, carafe.

12. Pahar pentru vin {desert)

13. Pahar pentru coniac

14. Pahar pentru whiskey

15. Pahar pentru vodcd

16. Pahar pentru apa platd sau suc

17. Pahar pentru sampanie

18. Pahar pentru lichior

19. Pahar pentru vermut

20. Pahar pentru cocktail

21. Pahar pentru Grog {bautura
alcoolica din coniac sau rom)

22. Pahar pentru ceai sau punch

- cupe si flute, pentru sampanie, 150200 ml;

- pahare pentru coniac, sub formd de balon, sau ovale cu capacitate de maxi-
mum 300 ml

- pahare pentru lichioruri: 50-100 ml;

- pahare sau cani pentru bere: 300-500 ml;

- pahare speciale pentru bauturi in amestec: 150, 200, 250 ml;

- pahare pentru bduturi racoritoare: trumbler (pahar drept), cu capacitatea
intre 250 5i 400 mi;

- pahare pentru apd minerald: trumbler mijlociu, cu capacitatea intre 200
5300 mi;

- pahare pentru whisky trumbler mic sau trumbler cu baza mai groasa;

- cilindri gradati, cu unitati de mdsura in bar: 25, 50, 100, 150, 250 ml.

in functie de destinatie pot avea diferite forme i dimensiuni

« (dni pentru servirea apei, cu o capacitate de 1000-2000 ml, folosite in can-
tine sau in unitati cu servire rapida;

« ¢ani pentru servirea vinului de la butoi, cu o capacitate de 200-1000 ml,
folosite, de reguld, in unitatile publice de alimentatie cu specific national
(crame, mustarii etc.);

- cani pentru servirea berii neimbuteliate, confectionate din sticla sau

ceramica cu capacitatea de 300 ml (tap), sau de 500 ml (halba), folosite in

restaurantele-berdrii i in patiserii.
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- sunt confectionate din portelan, faiantd, ceramica, metal inoxidabil, sticd, material plastic
— sunt compuse, de requld, din trei parti: doud alveole in care se dozeaza sare si, la mijloc, o prelungire
spre partea superioard prevazuta cu o alveold cu diametrul mai mic, pentru scobitori.

Solnitele

~ se utilizeazd pentru preluarea de la sectii a bauturilor portionate la pahar, transportul diferitelor
obiecte de inventar (cesti, farfurioare, tacdmuri) si pentru debarasarea obiectelor de inventar;

- pot fi confectionate din alpaca argintata, inox, aluminiu, material plastice

— pot avea diferite forme: rotunda, ovala, dreptunghiulard, cu sau fatd tortite

Tavile

Tacamurile - sunt destinate consumului preparatelor servite
- sunt confectionate din metal sau din metal in combinatie cu alte materiale.

Principalele tipuri de tacaimuri din dotarea restaurantelor sunt:

® tacaimul mare, format din:
- lingura mare - se foloseste la ciorbe sau la paste (impreuna cu furculita mare);
— furculita mare (cu patru furcheti) - se foloseste impreund cu cutitul mare la consumarea preparatelor de baza sau
singurd, la omlete;
- cutitul mare - se foloseste impreuna cu furculita mare la consumarea preparatelor principale si la efectuarea unor
proportionari sau transari la gheridon,
- tacdmul mare - este folosit si ca tacim de serviciu.
® tacimul pentru gustdri, format din:
- cutit §i furculité;
- tacam intermediar avand dimensiuni intre tacdmul mare si cel de desert;
- se utilizeaza pentru servirea gustarilor, a preparatelor intermediare §i la mesele pentru copii.
® tacamul pentru desert: format din: lingurd, furculita si cutit, mai mici ca dimensiuni decat tacAmul pentru
gustari;
- se utilizeaza:
e lingura ~ pentru consumarea cremelor, supelor, consommeéurilor servite la ceagcd sau pentru gustiri si pentru
salate;
« furculita si cutitul - la servirea dulciurilor de bucatarie, la branzeturi, fructe; pentru mesele pentru copii.
® tacdmul pentru peste, format din:
- o furculitd avind despartitura dintre dintii de la mijloc mai lungé decat celelalte;
- un cutit cu lama mai lata, crestat putin spre varf pe muchia mai groasa, cu manerul curbat de la baza lamei;
— se utilizeaza: la preparatele din peste, la crustacee si la filetarea sau la portionarea diferitelor preparate din peste;
tacaimul pentru fructe, format din: cutit §i furculitd pentru fructe, mai mici decat tacamul pentru desert;
- se utilizeaza: la consumarea fructelor.
& linguritele:
- lingurita de ceai, pentru ceai, cafea cu lapte, lapte;
- lingurita de cafea: pentru servirea cafelei in cesti mici;
- lingurita pentru prdjituri cu causul aplatizat, rotunjit la varf in cofetarii;
- lingurita pentru inghetatd cu cdusul sub forma de lopitica;
- lingurita pentru faurt cu causul rotunjit la varf;
- lingurita pentru bduturi ricoritoare - la servirea in pahare tumblere mari tip sondd a unor bauturi care au in
compozitie fructe, gheatd, frisca batuta etc.
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g tacamuri speciale:
- lingura pentru creme, supe, consommeuri;

- pentru raci - cutit cu lama latd prevazuta cu un orificiu in care se prind (se

rup) clestii racului si furculitd cu doi furcheti

- pentru homari - un cleste cu care se sparg ,.clestii” si o furculitd de con-

structie speciald cu care se scoate carnea din acestia;

- pentru languste - furculita cu doi dinti alungiti si cutit previzut la baza la-
mei cu o pereche (aparatoare), care impiedica alunecarea degetelor pe lama
in timpul efectudrii operatiilor de despicare si taiere a langustelor

- pentru stridii — furculita cu trei dinti, avand fiecare o latime mai mare

- pentru melci - cleste si furculita cu doi furcheti

- pentru ldmaie - furculita cu doi furcheti mai mici
- pentru unt - cutit avind aceeasi méarime cu cel de desert, dar cu lama mai

lata, rotunjitd la varf

- pentru icre negre (caviar), se foloseste un cutit cu lama mai lat4;
- pentru sardele - furculitd cu orificii pentru scurgerea uleiului

- pentru fondue - furculita lunga cu doi furcheti

- pentru prajitura, tort - furculita cu trei furcheti avind in jur de 15 cm lun-

gime

- pentru pepeni, furculita-cutit, care are o lama ascutita iar in partea superi-
oard a acesteia, trei dinti de dimensiuni egale.

Tacimuri ajutitoare serviciului:

- tacam pentru transat - cutit si furculita cu doi furcheti scurti, distantati
- tacAm pentru salata - lingura si furculitd avand aceeasi forma si marime

- cutit pentru pepene

- tacam pentru filetat peste: cutit i furculita
- foarfece pentru trangat pasari

- foarfece pentru taiat ciorchinii de struguri
- cleste sau lopdtica pentru préjituri

~ polonic (lus)

- tacam pentru sparanghel

- cleste pentru zahar

- cleste sau lingura pentru inghetatd

- cutit pentru taierea i servirea branzeturilor, previzut la varf cu doi dinti;

- lingura pentru sos, avand un caus adanc si un cioc pentru servirea sosurilor
- cleste pentru gheata, folosit de ospétar sau de client pentru servirea ghetii
- paleta pentru tort, folositd de ospatar la servire.

11
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Este bine sd stii
Dunensmmle ‘onentahve ale dife-
rntelmt tnpum de tacAmuri '

o Tacmul pentru pfeparate de baza:
lxngura lunga de 210 mm, cu causul

oL inguritd pentru consum ,ea'zaurtu-
lui, lungi de 176 mm.

« Furculii cu doi dzn;z, pentru lamaie,
lunga de 106 mm.

o Tacdm peniru servirea salatelor, for-
‘mat din furculiti si lingurd, cu forma
s mdrime speciale.

1. Lingura de baza pentru supa/ciorba
2. Furculitd mare/de baza

3. Cutit mare/de haza

4. Lingurd pentru desert/aperitive
5. Furculitd pentru desert

6. Cutit pentru desert/aperitive

7. Lingurita pentru cafea

8. Lingurita pentru expresso

9. Lingurit pentru inghetata

10. Furculita pentru peste

11. Cutit pentru peste

12. Paletd tort

13. Lug
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Tacamuri speciale

(Cleste pentru fructe de mare (leste pentru homar Tacam pentru melci

Furculita pentru stridii Furculita pentru homar Tacam pentru homar

- -

Furculita pentru fructe de mare Tacam pentru salata

Obiecte de inventar mirunt sau accesorii folosite in unititile de alimentatie:

e suport pentru numere de masi;

» bristoluri pentru Rezervat;

e suport pentru luménari;

« suport pentru fanioane (drapele nationale);

e suport pentru toast sau paine prajita;

e suport pentru frapiere;

e suporturi pentru pahare (biscuit);

s tasuri pentru sticle sau halbe;

* capace pentru pregatirea, transportarea, servirea si consumarea preparatelor din oud (ochiuri) si din cascaval (la
capac, pane).

e set cupe speciale pentru caviar/fructe de mare;

» zaharnite/doze pentru zahar cubic; dozator pentru zahir tos;

« doze multifunctionale (cu capac de inox si lingurita de sticld); pentru parmezan/gem/ mustar/ mujdei;

o giletuse pentru gheat;

¢ musoar (fr. ,moussoir”) ~ baton pentru agitat vinul spumant/sampania pentru a degaja bulele;

o cosulete de rachitd pentru vin rosu;

s cosuri de rachita pentru fructe;

» storcdtor de lamaie;

o filtru de cafea;

« toaster;

« clopote de sticld pentru acoperit platourile cu pateuri si cu branzeturi cu mirosuri puternice, penetrante;

e plange de lemn mai mici, pentru servit (pastrama, fripturi etc.), in unitétile cu specific;

e regouri sau spirtiere;

]
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. timbale (tambale), folosite la transportarea, prezentarea si servirea
crenvurstilor si a preparatelor cu mult sos

- tigai de cupru pentru flambat;

o frigdrui de metal sau de lemn;

« perie si frag pentru curdfat firimituri, racletd de metal (lama curbata pen-
tru curdtat firimiturile);

Este bine sa stii

Platourile  dreptunghiulare
se folosese mai frecvent in cofe-
tarii sau la bufetul rece, pentru
pastrarea sau expunerea pro-

» aspiratoare mici, silentioase, pentru curatat firimiturile;  duselor specifice.
o cleme/agrafe de plastic pentru fixat fetele de masa pe terase si in gradini de '
vard, in special cand bate vantul.
1.1.4. Dotarea cu lenjerie a restaurantelor
Lenjeria - cuprinde totalitatea materialelor textile folosite de catre clienti sau de cétre lucratorii unitatii: fete

de masa, naproane, servete, moltoane, cirpe de sters, sorturi.

Dotarea cu lenjerie se face diferentiat, in functie de:
o categoria si profilul unitatii;

» sezonalitatea activitatii;

« profilul clientelei (permanenta sau in trecere).

Lenjeria de masd poate fi confectionata din toatd gama de tesaturi, de la bumbac 100%, la amestec de bumbac cu

polyester si polyester 100%.
Principalele articole de lenjerie din dotarea unui restaurant:

schimbului

— are dimensiuni de 55 x 55 cm
— este confectionat din panzd alba sau damasc.

Ancarul — este servetul de serviciu al chelnerului; fiecare chelner are cate doua-trei ancare curate la inceputul

— este folosit pentru manipularea obiectelor de inventar in timpul servirii

mesei

Fetele de masa — au forma si dimensiunile meselor la care se folosesc, fiind, de requld cu 60 cm mai mari decét blatul

— sunt confectionate din: damasc, tesaturi in amestec
— fetele de masa folosite pentru receptii, mese festive, banchete se numesc fileuri.

Naproane — sunt obiecte de inventar textif care au rol de protejare a fetei de masd si rol decorativ

- sunt confectionate din: damasc, tesaturi in amestec

— sunt asortate coloristic si dimensional cu fetele de masa

- sunt de forma clasica, dreptunghiularg, dar pot fi si rotunde sau ovale, stil capac

— nu au o dimensiune standard, confectionandu-se dupd forma si mdrimea mesei (cu 10 cm mai mari
decét blatul mesei), dar cele folosite cu rol decorativ pot fi mai mici.

— sunt folosite pentru:

- ornarea meselor

- acoperirea imbracamintei clientilor, protejand-o de o eventuald patare
- stergerea gurii/buzelor de resturile preparatelor sau ale bauturilor consumate
- acoperirea produselor de panificatie aduse la masa

— sunt confectionate din acelasi material ca si fetele de masa
—au dimensiuni de 55 x 55 cm, 60 x 60 cm sau mai mari.

=
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— sunt folosite pentru acoperirea blatului mesei
—aurolul:
- de a amortiza zgomotul produs de obiectele de inventar folosite
- de aimpiedica alunecarea fetei de masa
- de a proteja feta de masd (Intrucat acestea se uzeaza, in special la marginea blaturilor)
- sunt confectionate din: material grosier (mofton), de culoare alba
— au dimensiuni egale cu cele ale tabliei mesei, croite sub forma de husa
Sorturile de protectie pentru activitati auxiliare — sunt confectionate din panza alba sau din doc albastru
—sunt folosite de personalul de servire pe parcursul desfasurarii activitatilor de pregatire

Woltoaneﬂe (husele)

Carpe pentru sters | pe mobilier ~ sunt confectionate din: finet de culoare alba
| — au dimensiunile 50 x 50 cm

— au dimensiunile 50 x 50 cm
— sunt confectionate din in sau alte tesaturi care nu lasd scame, de culoare alhd

Se mai pot folosi fustele protocol (skirt-uri), husele de scaun, fundele
(esarfele de scaun).

Indiferent daci este vorba un restaurant elegant sau de unul familial, ceea
ce isi doresc clientii este ca experienta traiti si fie una de care si-si aduca
aminte cu placere. In asigurarea acestei experiente, o contributie importanti o
are ambianta spatiilor de servire si nu numai.

De aceea, este foarte important ca la stabilirea conceptului restaurantului sa
se tind cont de rolul simturilor in perceperea acestei ambiante.

Astfel, din punct de vedere vizual, o serie de elemente influenteazi perceptia
clientilor asupra ambiantei: formele si dimensiunile (spatiilor, mobilierului,
veselei s.a.), culoarea si lumina, finisajele, decorurile folosite si, in final,
armonizarea tuturor acestor elemente.

Cateva mici secrete pot contribui la succesul ambientirii spatiilor de servire:

- manipularea spatiului vizual prin folosirea oglinzilor, care asigura deschi-
derea, marirea spatiului;

- intimizarea spatiilor prin compartimentarea acestora cu ajutorul unor
panouri decorative, jardiniere, piese de mobilier (de exemplu, canapele);

- crearea atmosferei prin iluminatul general si prin iluminatul local: lampi,
aplice — care conferd spatiului o nota aparte si are ca efect inducerea unor stéri
de intimitate si liniste;
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1

- completarea atmosferei prin utilizarea culorilor; acestea trebuie alese in armonie cu iluminarea, stiind i lumina

poate schimba perceptia culorilor, putind-o face fie mai intensa, fie mai pal.

- alegerea paletei de culori, care se poate face:
pornind de la culorile predominante ale specialititilor culinare din meniu
de exemplu, pentru baruri - sushi, pentru restaurante pesciresti — somon
deschis, gri, grej, o tenta de verde oliv; restaurantele care pun accentul
pe fripturi, pot opta pentru crem, mustar, rosu inchis, sampanie, iar cele
care pun accentul pe ingrediente proaspete pot alege intre verde-deschis,
verde-inchis, alb, bej-roz;
utilizand albul si culorile neutre: gri, culoarea nisipului, bej, maro-gri sau
negru-carbune, piersicd, caramel, bej, olive, maron sau culori accentuand
interiorul cu accesorii din arta, flori, servete.
alegerea unor decoratiuni care sa rafineze si si confere stil spatiilor de
servire: plante, aranjamente florale, luménari, sfesnice si candelabre ce creeazd
mai multa intimitate, obiecte de artd, perdele, draperii.

Acustica reprezintd un alt element important al atmosferei, care trebuie
sd fie de intimitate, de sarbdtoare. De aceea, zgomotele specifice produse de
veseld, tacamuri, discutii intre angajati, trebuie reduse la minimum. Prea mult
zgomot poate determina nesiguranta, dificultdti de comunicare, disfunctii
in productie, probleme la nivelul personalului. De aceea, foarte importanta
este izolarea fonica prin folosirea unor tratamente acustice prin aplicarea de
placi-plafon, prin acoperiri de pereti, precum si acustica tavanului, a mochetei,
a draperiilor, a tapiterilor. O notd aparte o poate oferi muzica de fundal, care
trebuie aleasa cu grija.

La randul lor, temperaturile, texturile, materialele si formele scaunelor, ale
fetelor de masd, ale podelelor, finisajele, vesela, tacamurile, sticliria, cdramida,
formeaza spatiul tactil, perceptibil prin atingere, care poate sa confere senzatii
de confort sau disconfort, de caldura sau raceald (de exemplu tapiseriile,
operele de artd, pot crea sentimentul de caldurd).

Temperatura si calitatea aerului nu trebuie si distraga clientii de la
experienta servirii mesei.

De aceea, este necesar un permanent control al temperaturii din spatiile de
servire, care trebuie corelata cu conditiile concrete:

°

|

Recomanddri

Pentru a crea o ambiantd cét
mai relaxantd in organizarea si
amenajarea salonului unui res-
taurant trebuie si urmdareasca:
= asigurarea intimitatii spatiului
= 54 lase fiecdrui client impresia
~ cd ocupi cea mai buna masd;

bt semaul executat 1n sa on sa

‘nu inc
dimpot‘rlva, 541l mc nite
sa se utilizeze u mobxher di-

ci

versificat ca forma si culoare,
cirucioare, mm1expoz1t11 de

de decor, efecte de sunet si
lumin3, iar acolo unde se poate,
punerea in Valoare a pe1 a;ulux

completarea tuturor acestora
de asigurarea unei temperaturi
optime, aerisirea spatiilor si un
iluminat variat corespunzdtor.

Amplasarea salonului se face in
apropierea bucitdriei si a oficiu-
lui, dar trebuie astfel organizat si
amenajat incat s& fie ferit de zgo-
mote, mirosuri si alte influente.

e un spatiu cu mai multi clienti este mai cdlduros, deci temperatura trebuie coboratd, in timp ce prezenta unui

numar restrans de clienti necesitd cresterea temperaturii;
o temperatura variaza in tunctie de distanta dintre clienti si ferestre i usi;
e perioada din an, climatul (temperat s.a.);

Simtul olfactiv, frecvent trecut cu vederea in designul restaurantului, este foarte important, pentru cd poate gene-
ra amintiri placute (un aer proaspit, in care se percep usoare influente aromatice care trezesc papilele gustative) sau

negative (mirosuri de vechi, de bere, de spatiu imbacsit cu fum de tigara etc.).

In sintezi, succesul decorarii si intimizarii spatiilor de servire este rezultatul:

o alegerii conceptului/ stilului si a temei salonului

« alegerii paletei coloristice

stabilirii modalitatilor de iluminare: natural si artificial, general si local
folosirii unor tehnici/metode de manipulare a spatiilor

alegerii mobilierului, veselei etc. si a unor sisteme de incilzire/ventilatie/

o

]

@

climatizare eficiente si economice

o selectdrii accesoriilor, a ornamentelor si a altor elemente decorative (per-
dele, draperii, tapet) si imbinarea lor armonioasd

o asigurdrii unitatii dintre toate aceste elemente, incepand de la designul
meniurilor pani la decoratiuni, tablouri, sculpturi sau alte accesorii.

Este bine sa stii

Culorile neutre creeazd un
sentiment de pace si o stare
generald bund, fiind propice pen-
tru discutii linistite in familie sau
cu prietenii.
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Este bine sa stii

Aplicarea corecti a curiteniei
determind distrugerea microor-
ganismelor in proportie de 95%.

Combinatia tuturor acestor elemente influenteazd experienta trdita de
clienti in restaurant: ceea ce simt, modul in care actioneazd, cit timp raman si,
in final, dacd vor reveni sau nu in restaurant.

1.3. Activitatea de curitenie si intretinere a spatiilor
de servire |

O componentd importantd a calitatii serviciilor oferite o reprezinta asigu-
rarea unei curdtenii §i igiene impecabile atit la nivelul tuturor spatiilor unitatii
cat si la nivelul echipamentelor folosite.

Curatenie inseamna:

— aer proaspat,

- mobilier si inciperi curate,

- eliminarea oricaror posibilititi de contaminare cu diferite microorganisme.

1.3.1. Tipuri de curdtenie

Prin - indepdrtarea mecanica (manuald si/sau automatd) a
curatare se oricaror forme de deseuri, detritusuri, praf sau depuneri de
intelege materiale nefolositoare rezultate in urma activitatilor umane,

in unitatea de folosintd publica.

Curaitenia efectuati in spatiile de servire include curdtarea inciperilor si
a mobilierului din dotarea acestora.

Aceasta se efectueazd zilnic sau periodic.

Lucrdrile de curatenie si intretinere efectuate zilnic vizeaza toate spatiile
existente, si anume:

— spatiile de servire;

- holurile;

- grupurile sanitare;

- anexele (oficii, spatii pentru gheatd, camere de gunoi).

De obicei, existd personal angajat special pentru aceste activitdti, insa per-
sonalul de servire are si el o serie de sarcini, mai ales in perioadele cu flux redus
de consumatori.

E Zilnic, in saloanele restaurant se vor curita:

« pardoselile

 mobilierul

o aplicele

« lambriurile

o oglinzile

« plantele.

Operatiile se executa dupd terminarea programului, in toate sectiile, inclu-
siv in grupurile sanitare, si presupun igienizarea echipamentelor, a usten-
silelor, a suprafetelor, a spatiilor de lucru.

Operatiile efectuate in vederea igienizarii spatiilor de servire sunt:

o aerisirea tuturor incaperilor in timpul §i dupd efectuarea curateniei;

o curdtarea (perierea) blatului meselor si al scaunelor;

o degajarea mobilierului de pe pardoselile care urmeaza a fi curdtate (daci
spatiul permite);
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o stergerea prafului de pe tavan, pereti, draperii;

o curdtarea pardoselii care se face in functie de materialul din care este
confectionatd aceasta;

o stergerea prafului de pe mobilier, plante ornamentale, lambriuri, corpuri
de iluminat;

« stergerea oglinzilor si a geamurilor;

o ordonarea mobilierului;

o pulverizarea de substante placut mirositoare.

@ Periodic, se efectueaza curitenie generald (de fond), care se realizeazd
detaliat, astfel incat si se asigure igienizarea tuturor spatiilor (pardoseald,
pereti, tavane, corpuri de iluminat, carcase protectie guri ventilatie, filtre
instalatie de ventilatie/climatizare, plase contra insectelor etc.), a echipamen-
telor, a suprafetelor de lucru.

Curitenia generala prevede:

« spalarea cu apa calda si detergent a peretilor, a podelelor, meselor, spatiilor
frigorifice si a utilajelor;

o curatarea sistematica a spatiilor exterioare;

o spalarea geamurilor, a ferestrelor si a usilor;

o spilarea/curatarea chimicd a perdelelor, a draperiilor;

o lustruirea mobilelor si lambriurilor;

o spalarea si curdtarea corpurilor de iluminat (lustre, aplice, globuri);

o curitarea de praf si pdienjeni a peretilor, folosindu-se perii cu maner
lung;

« curatarea covoarelor, a scaunelor si a canapelelor tapisate (se scot afara)
cu o cirpd muiatd in otet, pentru reimprospatarea culorilor;

» efectuarea, dupa necesititi, a operatiilor de dezinfectie, dezinsectie si de-
ratizare, pentru reducerea numarului de microorganisme si pentru distrugerea
insectelor si a rozitoarelor.

o verificarea stdrii mobilierului si a utilajelor.

1.3.2. Materiale si echipamente tehnice pentru curatenie si
intretinere

Desfisurarea eficientd a activitatii de curitenie presupune folosirea unor
materiale si echipamente eficiente. Dintre acestea, cele mai folosite sunt:

o substantele utilizate pentru curdtenie

« obiectele pentru curdtenie

o echipamentele tehnice

Substante utilizate pentru curdtenie gi intretinere

- sunt folosite pentru indepartarea diferitelor corpuri straine de pe obiectele
de inventar sau de pe diferite suprafete.
= Detergentii
~ au actiune de curatire si dezinfectanta
- se dizolva in apa intr-o anumita proportie (1-2%), in functie de recoman-
darile producitorilor si cu solutia obtinutd se spald sau se sterg suprafetele
de curatat.
= Substantele dezinfectante
- se folosesc pentru distrugerea bacteriilor $i a altor microorganisme pa-
togene care se gasesc in mediul extern, pe piele, pe diferite suprafete

Este bine sa stii

& Pardoseala din mozaic,

piatrd, marmura:

e se mdturd

o se spald cu peria, cu apa calda
si cudetergent 1%

o se sterge cu o carpd groasa din

chnepi (sac), care se cliteste

din timp in timp.

~mPardoseala din parchet:

o se maturd,

o resturile menajere gi praful ce
nuau putut fi luate cu matura
se strang cu o carpa umeda.

m Pardoseala acoperiti partial
sau integral cu covoare sau
mochete:

o se maturd, pentru colectarea
resturilor grosiere (mdtura
trebuie sd fie in permanentad
umeda)

« Se aspird.
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| Este bzne sd §t

& hmpezlrea cu apa calda, -

e dezinfectia cu solutie de bro-
‘mocet 2%, timp de 10 minute;

w clitirea cu apd rece 51 uscarea
-acestora.

- cele mai folosite sunt: varul cloros, bromocetul, cloramina, spirtul medici-
nal s.a.
- utilizarea lor se face in functie de instructiunile date de producitor si de
organele sanitare.
= Produsele petroliere
~ petrosinul, tinerul, neofalina sunt utilizate, dupa caz, pentru curatarea par-
doselilor, pentru scoaterea diferite]or urme de vopsea, ulei, duco, precum
si pentru curdtarea diferitelor pete de pe tapiterii, mochete etc.
Substantele de curdtat se folosesc pentru curatarea diferitelor tipuri de
suprafete; dintre acestea, mentionam:
» solutii pentru obiecte metalice, geamuri, oglinzi, marmurd
» agenti decapanti
o praf de cretd
 impregnatori
o substante de protectie.
= Produsele pentru intretinere
» solutii speciale pentru obiecte sanitare;
« produse de curétenie pentru metale i furnituri;
e produse pentru curdtarea mochetelor, a covoarelor, a carpetelor, a
tapiteriilor.
s Sapunurile
- se folosesc, pentru obtinerea sipunadei (sipun sub formi de fulgi - 1-2
lingurite la 21 de apa)
~ spilatul mainilor (cel lichid)
= Substantele odorizante si dezodorizante
= [nsecticide si raticide - sunt folosite pentru distrugerea insectelor si a
rozétoarelor.

Ustensﬂe pentru curateme'

o maturi pentru curte dm nulele
» perii din rddacini
o perii din fire sintetice pentru pereti si pardoseli
e perii cu suport pentru W.C.
e perii cu coada speciale pentru paianjeni/ geamuri
e maturi mecanice
s teuri cu carpe special pentru spatiile anexe.
 maturi PVC strada si sorg
e maturi pentru strada din P.V.C. si din sorg
« perie pentru haine, lustru, covoare, plafon
» mopuri ecologice din bumbac
« micromop plat din bumbac cu suport
» set galeatd cu mop bumbac
« galeatd cu storcitor.
Obiecte textile si din hartie
« panza de sac
e panzd de in
o carpe moi din finet sau molton.
o hrtie prosop.
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blecte de colectare si depozitare

ﬁra§e
o ligheane
o cutii metalice cu capac si pedala
» pubele

o aparate pentru micinat deseuri.
Echipamente tehnice

o aspiratoare industriale fixe sau mobile pentru praf, lichide si deseuri
solide

» masini pentru spalat vesela si paharele

» masini pentru spalat si lustruit pardoseli

o masini monodisc pentru intretinere

» echipamente de curatat cu jet de apa sub presiune.

Curatema si 1ntretmerea 1nventarulu1 de servire i de lucru

Pentru curatarea oblectelor de mventar se 1ntrebu1nteaza detergentl spe-
ciali, in functie de materialul din care sunt alcatuite.
Operatia se efectueazd individual, sortandu-se cu aceastd ocazie cele ce
prezinta defecte si elimindndu-se din circuit.
Periodic, se indeparteazd depunerile de calcar sau de oxid de pe obiectele
de inventar, cu solutii speciale, cu ajutorul periilor.
Lenjeria din dotarea salonului se spala dupa fiecare intrebuintare in regim
propriu sau prin serviciile de curététorie.
Zilnic se curata si celelalte obiecte de inventar, si anume:
= consolele: se golesc de toate obiectele, se curdta cu carpe umede si apoi
uscate, se elimina petele.
w cirucioarele de prezentare — dacd sunt electrice se deconecteaza de la
retea, apoi se curdtd si se dezinfecteazd.
= spirtierele - se umplu in fiecare dimineatd cu alcool $i se curatd.
« vitrinele frigorifice si loveratoarele se curdtd cu atentie, mai ales
portiunile cu geamuri.
= plicile sofante (care mentin preparatele calde) se deconecteaza de la retea
inainte de curatare.
= presaratorile de sare sau piper: se verifici zilnic, se spala, se pun la scurs,
se completeaza cu sare sau piper.
s olivierele - se curdta, se completeaza, iar periodic se golesc si se curata
inclusiv dopurile metalice.
» mustarierele - se improspdteazd, se poate adduga putin otet sau vin alb
sec, iar deasupra se poate adauga putin ulei.
= flacoanele de condimente - se sterg zilnic in exterior cu o cirpa moale,
uscatd, se completeaza zilnic.
= blaturile de lemn - se spald, se dezinfecteazd, se usuca i se feresc de praf,
se folosesc special pentru legume, carne, peste.
= vazele de flori - se schimba apa zilnic, se spala in interior cu peria, se
sterg.
= suporturile pentru lumanari - se inlaturd ceara, se curatd, se inlatura pe-
tele.
o frapierele - se lustruiesc cu peria.

2000009 0000000080D0000200P080000000E000000
o

:  Cele mai solicitate produse
: Asil Group: detergentii pentru bucatarii,
: mopuri, lavete, detergenti pentru pardoseli,
3sépunuri dezinfectanti, dispersere sapun.”
s Ecolab: detergenti §i aditivi de spalare:
:automatd a veselei, detergenti pentru:
:spalarea pardoselilor si a suprafetelor, ¢
* dezinfectanti pentru suprafete, detergenti :
: pentru spalarea cuptoarelor si plitelor, solutii :
: de intretinere a inox-ului, sapunul dezinfec- 2
tant,
:Lavanda Expert: produse pentru:
: curatarea si dezinfectarea suprafetelor aflate :
:?n contact cu alimentele, care au si o mare :
: putere de eliminare a petelor, detergenﬂ?
: alcalini foarte puternici, destinati curatari
: veselei si a articolelor din sticla, odorizanti."
: Selgros Cash & Carry Romania:
'detergenti profesionali pentru  spalarea :
: automata sau manuald a veselei, produse de :
* igienizare a suprafetelor si degresanti. :

A N SR A
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spectatorilor: decor, costume, text.

\

Bestawrantul este un teabru tn care mada ele dcena,

car bucitinéa comstituce calivele. De aceea, wiciusn

detalic nw trebuce weglijat pentra ca .plesa” di fée
ameam%mazmmmfome

Daca paralela va inspira, imaginati-vd cine sunt si ce importanta au actorii,
construiti-le roluri si, mai ales, gdnditi-va ce ar asigura satisfactia deplind a

Mac ales ci spectacslel e interactiv... )

Pregitirea unitatii de alimentatie pentru primirea si servirea consumato-

rilor consta in:

« pregdtirea obiectelor de servire;

« aranjarea salonului pentru servirea clientilor;

» pregitirea chelnerilor pentru inceperea activitatii de primire si servire.
Aranjarea salonului de servire se face in doua etape:

s dupad terminarea programului de functionare;

inainte de sosirea consumatorilor.

2.1. Aranjarea salonulm dupa termmarea programulm
de functionare

Aranjarea salonului de servire dupa terminarea programului de functionare

se face de catre chelner i de citre ajutorul de chelner, dupa ce ultimul con-
sumator a pardsit salonul, astfel:

s se debaraseazd mesele si masa de serviciu de obiectele de inventar folosite si
nefolosite si se transporta la oficiul de menaj, cu respectarea tuturor regu-
lilor privind manipularea obiectelor de servire;

= se ridicd apoi frapierele din suporturi si se transportd la locul fixat; se golesc
de resturile de apa si gheatd si se asaza in stive, cu gura in jos;

« se strang fetele de masd, dupa cum urmeaza:

« cele curate se strdng cu grija si se impaturesc, respectand cutele facute la
célcat;

o cele murdare se strang cate noud si se infisoard intr-o altd fata de mass,
pentru a f duse la spélatorie;

o cele ude si murdare se numara si se duc la uscitorie;

se curdfd si scuturd de praf scaunele, folosind o carpa de praf;

se curdta pardoseala utilizind produse adecvate materialului din care este

contectionata;

se aspird mocheta;

-]

&

B

se aeriseste sala;
se curdtd obiectele de servire si mobilierul existent;
se sterge praful dupd 20-30 de minute de la terminarea curdteniei, folosind

=

0 carpd moale;
se sterg oglinzile, geamurile si lustrele o data pe siptamana sau ori de cate
ort este necesar;

=



Viodulul I. Bazele restauratiei

e se aranjeazd florile si aranjamentele florale
« se schimbad apa si se arunca florile ofilite;
« se sterg frunzele plantelor decorative cu o cdrpd moale si se uda;
« aranjamentele artificiale se sterg de prat cu o carpa moale.

Paralel cu aceasta curdtenie efectuatd la terminarea programului, existd acti-
vitati de intretinere si ordonare a obiectelor de inventar pe tot parcursul zilei.

Este bine sa stii

‘Dupé terminarea serviciului, personalul din restaurant trebuie s efectu-
eze cateva operatlum obhgatoru pentru asigurarea unor spatii si dotari cu-
Tate, pregatlte pentru ziua urmatoare si ldsate in siguranti.

Seful de sala Ospatarul Barmanul

- Se asigurd ca toate echi- - Completeaza inventarul din - Sterge toate suprafetele de lucru
pamentele alimentate - consola conform necesarului - Se asigura ca tot echipamentul
cu curent electricsigaze | - Sterge consolele si este spalat, uscat si asezat la locul

suntinchise si cablurile | gheridoanele prescris, pentru o utilizare viitoare
suntscoasedinprizd ¢ - Curata mesele - Spald, curdtd, usucd si depoziteazd

- Returneaza orice echipa- . - Inchide si curatd loveratoarele ' paharele si ustensilele din sticla
ment special in zona de si placile sofante "« Goleste caruciorul pentru bauturi si
lucru din care provine - Returneazd echipamentul cosul de gunoi, apoi inlocuieste sacul

-Inchide toate ferestrele ~ © special de plastic al cosului
5i verificd iesirile de .+ Returneazd la oficiu tacdmurile - Stocheaza feliile de [dmaie si de
incendiu ¢ sivesela care suntin plus portocala in frigider

- (ontroleaza ca '« Scoate din prizd a stechereleor * « Curdtd podeaua
toate sarcinile sa fie " aparatelor electrice .+ Curdtd masina de spalat sticlaria
realizate intr-o manierd | - Returneaza sefului de sald - Stinge becurile de la pivnitd

corespunzitoare, inainte © listele de preparate la consold . - Completeaza stocul barului
ca personalul sa termine - Isi verificd raionul impreund cu - Verificd aria de responsabilitate cu
schimbul. - seful de sala. i seful de sala.

2.2, Pregatnrea salonului de servire inaintea sosirii
 clientilor. Pregatlrea servu:ulor

Aranjarea salonului de servire inaintea de sosirea consumatorilor se
realizeazd de echipa de serviciu in urmatoarele etape:

a) pregatirea personalului;

b) aranjarea mesei (mise-en-place-ul);

c) asteptarea consumatorilor.

2.2.1. Pregatirea personalului

Careul - reprezintd actiunea de instruire a brigdzii de servicii de
catre directorul de restaurant si seful de sala.

Cu aceasta ocazie:
- se verifica:
» prezenta lucritorilor;
o tinuta corporala si vestimentari a acestora;
o daca fiecare chelner are asupra sa ustensilele de lucru: ancér, tirbuson,
brichetd, pix, blocnotes pentru notarea comenzilor, bonier pentru bo-
nuri de marcaj, ceas, batistd etc.

Ospatar
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- se anuntd schimbarile in programul de lucru, absenta unuia dintre colegi si noile evenimente;

- se prezintd meniul zilei si preparatele noi, in colaborare cu bucatarul
- gestionarul aduce la cunostintd lipsurile constatate si recomanda remedierea deficientelor.

2.2.2. Aranjarea meselor (mise-en-place)

Mise-en-place-ul

- reprezinta totalitatea operatiunilor ce se efectueaza

pentru pregitirea, aranjarea mobilierului si a
obiectelor de inventar pentru serviciul destinat
servirii diferitelor mese si categorii de consumatori.

Etapele mise-en-place-ului

Efectuarea mise-en-place-ului presupune parcurgerea etapelor enumerate mai jos:

Aerisirea salilor ~ se realizeazd prin deschiderea ugilor, a ferestrelor, a glasvandurilor sau prin punerea in functiune a aerului conditionat.
Stergerea prafului
Alinierea sifixarea |~ se verificd amplasarea acestora pe locurile prevazute in schema unitatii sau a actiunii
meselor ~ se folosesc ca reper prima si ultima masd, celelate aliniindu-se dupa acestea, avand grijd ca intre ele sa existe un spatiu suficient pentru
efectuarea lejerd a serviciului si accesul clientilor
— se verificd/regleaza stabilitatea lor;.
Fixarea moltonului | — prin prinderea lui:
« de blatul mesei, cu ajutoruf unui elastic sau
- de picioarele meselor, cu un cordon.
Aducerea fetelorde | - se urmdreste ca fetele de masd sa fie de aceeasi culoare si cu acelasi desen, curate, fard rupturi, apretate, cilcate si de dimensiuni
masa gi asezareape | corespunzatoare
mese - se aduc pe palma si antebratul stang, sau pe cdrucior, in teanc, repartizandu-se cu mana dreapta pe fiecare masa
— se asaza fata de masa astfel ‘
- se prind cu ambele maini doud colturi (1 5i 4 sau 25 3)
= se desfac printr-o usoard scuturare (se desfac bratele in exterior)
- se aruncd in fatd, peste blatul mesei, cu dunga de la cdlcat in sus si tivul catre interior
- s aranjeaza astfel incdt sd acopere picioarele mesei in mod egal, la distantd eqgald de pardoseald
Aducerea si asezarea | — se face ca siin cazul fetelor de masa;
naproanelor — se asaza peste fatd de masa, in aceeasi pozitie, depasind laturile acesteia cu 5-10 cm
— dacd au rol decorativ, se pot ageza in colfuri
Aducerea farfuriilor | - seaduc farfuriile curate, sterse, in seturi de circa 15, pe bratul stang, pundnd ancarul cu un colt intre corp si teancul de farfuri, ce se tin usor
si asezarea pemese | lateral, cu mana dreaptd sprijinindu-se deasupra si cu cea stanga din lateral
a farfuriilor suport | — se prinde farfuria de deasupra cu degetul mare,
pentru marcarea — se trage putin spre dreapta, fixandu-se in podul palmei, iar cu celelalte 4 degete se sprijina pe partea de dedesubt a acesteia;
locului - se ridica din teanc,
~ se sprijind pe masa in partea opusa gi se retrag usor degetele
— se asazd central pe blatul mesei in dreptul locului pe care-I va ocupa fiecare client; la 12 cm de marginea blatului mesei, suportul trebuie
asezat simetric (exact in dreptul celui de vizavi)
— distanta dintre doud farfurii trebuie sd fie de circa 30-40 cm.

Este bine sa stii

« Marcarea locului se mai poate face i prin asezarea servetului in dreptul farfuriei suport.
o Se recomandd evitarea agezarii suportului (a farfuriei suport sau a servetului) in dreptul picioarelor mesei.
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restauratiei

Aducerea si asezarea
tacamurilor

- se transporta:

- pe tava acoperita cu un servet,

- pe farfurii, cu famele cutitelor agezate sub manerele furculitelor si ale fingurilor, unul din aceste manere fixdndu-se de marginea farfuriei
cu degetul mare, pentru a echilibra greutatea manerelor de la cutite

- infasurate in ancdr, in ména stangd, situatie in care acestea se mai sterg o datd inainte de asezarea pe masa.

Aranjarea tacamurilor se face respectdnd urmatoarele requli:

- cutitele si lingurile se asazd in dreapta, iar furculitele in stanga farfuriei suport;

- tacdmurile de desert se asaza in fata farfuriei suport, citre centrul mesei, in ordinea urmatoare: cutit, furcufitd, linqurita (linqurd); cutitul
silingura cu manerul spre dreapta, furculita cu manerul spre stinga, conform utilizérii;

« cutitele cu tdisul spre interior

- furculitele cu furchetii in sus

- lingurile cu concavitatea in sus

- tacamurile se agazd in dreapta si in stanga farfuriei suport, de la interior la exterior, in ordinea inversa servirii (langa farfurie, cel pentru
preparatul de bazd, iar la exterior, cel pentru gustare);

- ménerele cutitelor se aliniaza la aceiasi distanta;

« furculitele pot fi aliniate si dupad varful furchetilor;

Exceptii

« Cutitul pentru unt se asaza pe partea stangd, pe farfuria de pine.

» Furculita pentru stridii se asaza in dreapta, oblic.

« Pentru spaghete: lingura mare in stanga, iar furculita mare in dreapta.

- Pentru melci: clestele special in stdnga, furculita in dreapta.

— Aranjarea paharelor se face incepand de la varful cutitului mare cdtre centrul mesei, de la mic la mare, in ordinea servirii (aperitiv, vin alb,
vin rosu, apd), numdrul maxim este de patru si nu se pun doud de aceeasi dimensiune; se asaza cu gura in jos si se intorc inainte de sosirea
clientilor.

— Farfuria pentru unt si cutitul pentru unt se aranjeazd astfel:

- farfuria in stanga (marginea superioard a farfuriei pentru pine sd fie la acelasi nivel cu cea a farfuriei suport, cu emblema spre interiorul
mesei),
- cutitul pentru unt pe farfuria pentru pdine, oblic sau paralel, cu taisul lamei spre interior.

|

Aducerea si agezarea
pe mese a paharelor

— se transportd din oficiu in salon pe tava, acoperite cu servet, cu gura in jos, dacd lipsesc clientii, i cu gura in sus in prezenta for, sau pe
farfurie, cand sunt in numar redus (1-3)
—se asazd:
- de la varful cutitului mare citre centrul mesei, de la mic la mare, in urmdtoarea ordine: aperitiv, vin alb, vin rou, apa minerald
- in linie dreapta, paralel cu marginea mesei, sau pot fi aranjate in diagonala, in forma de semicerc, de patrat (functie de spatiul existent
pe masa).

Aranjarea servetelor

— se face cdnd locul este marcat cu farfurie
— se realizeaza in formd de: de con, val, cilindru, triunghi {formele prea inalte pot deranja turistii exigenti).

Asezarea farfuriei
pentru pdine sia
cutitului pentru unt

~ farfuria pentru paine se asaza in stanga farfuriei suport, astfel incat marginea superioard a farfuriei pentru pdine sd fie la acelasi nivel cu

cea a suportufui
— cutitul pentru unt se asaza pe farfuria pentru paine, oblic sau paralel cu celelalte tacdmuri, cu tdisul lamei spre interior

Aducerea altor
obiecte de servire si
agezarea pe mese

—in afara obiectelor de servire absolut necesare consumdrii preparatelor si a bauturilor, pe masa pot fi si alte obiecte de servire:

- presdrdtoarea sau solnita — se agaza in asa fel incét sd poata i folosita de 4-6 consumatori

« scrumiera — se aduce la masa in momentul in care clientul isi aprinde tigara si se asazd cat mai aproape de acesta, in partea dreaptd; se pot
se aseza de lainceput, in partea dreapta (dacd se cunoaste ca persoanele care vin la masa fumeaza)

- serviciul de ofet si ufei sau ofiviera — se asazd pe masa in cazul in care se cunoaste meniul, iar preparate ce urmeaza sa fie consumate
necesita completarea cu condimente

« obiectele pentru decorarea mesei — in mod normal, se asaza pe fiecare masa sau la un anumit numdr de mese cate o vaza cu flori
proaspete

- se mai pot aseza suporturi pentru servetele, suporturi pentru scobitori, mustariere, cosulefe pentru pdine

- frapierele — se aduc cu gheatd o data cu bauturile imbuteliate comandate; se vor acoperi cu un servet.

Aranjarea scaunelor

- se face la sfarsit, la limita fetei de masa, fard a fi trecute sub aceasta, n pozitia normala de stat a clientului.
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Forme (tipuri) de mise-en-place

Numiru] obiectelor de inventar care se asazd pe masi inainte de sosirea
consumatorilor difera in functie de tipul mesei (mic dejun, dejun, cina,
banchet etc.), de numarul preparatelor si al bauturilor ce vor fi servite.

» Mise-en-place-ul pentru micul dejun
Mise-en-place-ul pentru micul dejun se diferentiaza in functie de tipul de
mic dejun oferit, si anume:
- mic dejun continental,
~ mic dejun englezesc (breakfast) care, la randul sdu, poate fi
o & la carte,
« comandat.

s Mise-en-place-ul pentru dejun si cind
Mise-en-place-ul pentru dejun si cina se diferentiaza astfel:
- pentru serviciul 4 la carte
- pentru mesele comandate

« Pentru serviciul a la carte
- se realizeazd mise-en-place-ul de intdmpinare
- dupd preluarea comenzii, se completeazd mise-en-place-ul.

Se folosesc urmdtoarele obiecte de inventar:
= farfurie suport

= cutit obisnuit

= furculitd obignuitd

= pahar pentru apd minerald

s pahar pentru vin

w servet sub forma de plic

w vaza cu flori

= numarul mesei.

Sa invatdm cum se realizeaza mise-en-place-ul pentru mic dejun

La realizarea mise-en-place-ului pentru mic dejun se folosesc urmatoarele
obiecte de inventar, asezate conform regulilor:

| Obiecte de inventar folosite Asezarea pe masa

u Farfuria de bazd (suport): -1-1,5 am de marginea blatului mesei
- farfuria mijlocie intinsa (pentru mic dejun simplu) sau
- farfuria mare intinsa (pentru micul dejun consistent)

Este bine sd ’gtii - | = Cutitul pentru qustare —in dreapta farfuriei de bazg, la 1-1,5 cm de aceasta
JE T ~ cumanerul spre blatul mesei
. Dlsfanga dmtre fnargm?ablaf e — cu tdisul spre farfurie
« ti‘dm_ m‘?Sm § man*:m?@@‘lﬂ - | = Furculita pentru gustare —instanga farfuriei
trebuie sd fie de circa 1-2 cm. — cu furchetii in sus
» Cutitele se pot ageza in linie — pe aceeasi linie cu farfuria si cutitul |

dreaptd, in diagonald (in trepte)
sau in zigzag.
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—

s Farfuria mica intinsa (jour)

—1in stanga farfuriei
— pe ea se asaza cutitul pentru unt, cu manerut spre
client, cu taisul lamei spre farfurie

= Farfurioara suport pentru ceascd, urmand ca cestile
s3 se aduca calde, inaintea servirii bduturii calde ne-
alcoolice

—in dreapta lamei cutitului

a Lingurita pentru ceai

— pe marginea farfurioarei
— cu causul in jos
— cu manerul sprijinit de blatul mesei

w Serviciile de unt si gem

—in fata farfuriei mari (mijlocii) de baza
— de la centrul farfuriei spre stanga

e Paharul de apa

— in fata farfuriei suport

s Presaratoarele sau solnitele,
s Zaharnitele, mustarierele, olivierele,
= (osuletul pentru produsele de panificatie

— in mijlocuf blatului mesei, la o distantd accesibila
tuturor consumatorilor

= Servetele

- pe farfuria suport

s Serveielele (impaturite in formd de triunghi)

— cu varful sub indoitura manerului furculitei

= Paharul pentru oud fierte moi

— pe suport, cu lingurita
— pe blatul mesei, in dreptul cutitului.

a Numdrul mesei

—intr-o parte a mesei

1 = distanta de la marginea blatuluj mesei
pani la farturie

2 = farfuria suport

3 = farfuria mijlocie intinsa (pentru gustare)

4= cutitul pentru gustare

5 = furculita pentru gustare

6 -7 = serviciul de unt §i gem

8 = paharul pentru apa

9 = ceagcd pentru biutura nealcoolicd caldd

10 = farfurioara suport
11 = farfurioard mica, intinsd, pentru paine

12 = servet de panza

13-14 = pahar pentru ou fiert moale
(cocotierd), cu farfurioara suport i
lingurita

15 = serviciu condimente

16 = numar masa

Este bine sa stii

Mic dejun continental:

« Contine de obicei un suc, o
biuturi calda (cafea, cappucino,

Jatte, éeéi), produse dulci de

 patiserie (croissant, brioge) unt

o Unele restaurante ofera si gustari
reci, precum sunci, salam, jaurt
si cereale, fructe, brinzeturi si,
eventual, oua fierte.

Mic dejun englezesc: este un tip

de mic dejun consistent:

-Congine,suc, o bautura calda
(cafea, cappucino, latte, ceai),
mai multe tipuri de cereale
si lapte, oud (prajite, fierte,
omletd), peste, gustari reci
(suncd, salam, branzeturi),

“gustari calde (cArnati), unt, unt
de arahide, gem si marmelads,

- paine, produse de patiserie.
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Sa invatdm cum se realizeaza mise-en-place-ul de intampinare

La realizarea mise-en-place-ului de intdmpinare se folosesc urmatoarele
obiecte de inventar, asezate conform regulilor cunoscute.

Obiecte de inventar folesite

Asezarea pe masa

= Farfuria de suport:

—1-1,5 ¢m de marginea blatului mesei

a Cutitut obisnuit /pentru preparatul de
bazd

~1n partea dreapta a farfuriei, cu manerul la 2-3 cm de blatul me-
sel.

= Furculita obisnuitd /pentru preparatul
de baza

—in partea stanga a farfuriei, cu manerul la 2-3 cm de blatul me-
sei

~ cu furchetii in sus

— pe aceeasi linie cu farfuria si cutitul

a Paharele:
- de apd
«devinalb

- paharul pentru apa minerala — in fata farfuriei suport
« paharul pentru vin alb — in dreapta paharului de apd

= Produsele de panificatie

— pe farfurioare, in stanga furculitelor, la mijlocut lor

= Servetul din panzd

—1n diferite forme, pe farfuria suport

a Vaza cu flori

s Numarul mesei

—intr-0 parte a mesei

Pentru a va ajuta in realizarea mise-en-place-ului de intimpinare, va oferim

un model.

1 = distanta de la marginea blatului mesei pana la farfurie

2 = farfuria suport

3 = cutit obignuit

4 = furculita obisnuita

5 = pahar de apa minerala
6 = pahar pentru vin

7 = servet sub forma de plic
8 = vaza cu flori

9 = numar masa
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s Pentru mesele comandate
- mise-en-place-ul se realizeazd in functie de structura meniului, tindndu-se cont de regulile prezentate mai sus.

Pentru exemplificare, a fost ales un mise-en-place pentru un meniu comandat, care include toate grupele de pre-

parate si bauturi care se pot servila 0 masa (meniu complet).

Meniul contine:

- bautura, aperitiv

. gustare rece sau calda

- preparat lichid
- preparat din peste

- preparat de baza din

carne si legume

- salatd - produse de

- desert bucatérie/ panificatie
desert cofetarie - cafea

-vin alb

- vin rosu

- apd minerald

Reahzarea mise- en—place -ului pentru de)un/ cina - memu complet

La reallzarea mise-en-place- ulu1 pentru dejun/cina - meniu complet se folosesc urmdtoarele obiecte de inventar,
agezate conform regulilor.

Obiecte de inventar folosite

Asezarea pe masa

a Farfurie de (suport):

=1-1,5 cm de marginea blatului mesei

= Farfuria pentru gustare rece sau
calda

— pe farfuria suport

= (utitele

« Pentru gustare

« Pentru peste

» Pentru preparatul de baza

—in partea dreaptd a farfuriei, astfel:
« cutit obignuit
- cutit de peste
« cutit de gustare (1a o distantd de 1, 2 cm)
—manerele la 2-3 cm de blatul mesei, in linie dreaptd sau in diagonala.

o Furculitele in partea stanga
pentru gustare

~la fel ca la cutite (obisnuite, peste, gustare)
— cu furchetii in sus,
— pe aceeasi linie cu farfuria si cutitul.

= Tacamul pentru desert:

— cutitul in fata farfuriei, cu taisul spre farfurie si manerul spre dreapta

— furculita dupa cutit, cu codita spre stanga si furchetii spre dreapta (in sus)

~ lingurita dupd furculita cu codita in dreapta, deschiztura spre stdnga (in sus)
— toate se asaza la o distantd de 1, 2 cm intre ele.

= Paharele

— in fata tacdmurilor pentru desert
—inlinie dreaptd, in diagonala sau in semicerc:
- paharul pentru aperitiv la varful cutitului pentru gustare, urmat de
- paharul pentru vin alb
- paharul pentru in rosu
- paharul pentru apd minerald
Dacé se serveste si sampanie, cupa de sampanie se asaza in fata paharului de vin rosu si apd minerald (distanta la gurd intre pahare
1,2¢m).

Produsele de panificatie

— pe farfurioare, in stanga furculitelor,
— la mijlocul coditelor (separat pentru fiecare client).

= Servetul din panza

~in diferite forme, pe farfuria de qustare.

= Servetelul de hartie

— desfasurat, pe suportul de paine sau
— pliat in forma de triunghi, sub furculifa.

= Salatiera

—individuald, in fata furchetilor furculitei;
— comund, la mijlocul mesei, fiind insotita de farfurioare individuale pentru servit.

= Sosiera (pentru oase de peste)

—in locul salatierei sau in fata tacamurilor.

L2 Numarul mesei

— intr-0 parte a mesei.

In cazul in care la masa se consuma si preparate lichide, lingura se aduce inaintea servirii acestora si se agazd in

dreapta cutitului obisnuit (Ia 1-2 cm), cu concavitatea in sus, la aceeasi distanta de marginea blatului mesei.
Pentru a vi ajuta in realizarea mise-en-place-ului pentru dejun/cina va oferim un model.
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1 = distanta de la marginea blatului mesei
pand la farfurie
2 = numarul de masa

20.

3 = farfuria suport

4 = farfuria pentru gustare

5 = cutitul pentru preparatul de baza

6 = cutitul pentru preparatul de peste

7 = cutitul pentru gustare (antreu)

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

11 = cutit pentru desert

12 = furculita pentru desert

13 = lingurita pentru desert

14 = pahar pentru apd minerala (sprit)
15 = pahar pentru vin alb

16 = pahar pentru vin rosu

17 = pahar pentru aperitiv

18 = produse de panificatie

19 = servet de panzi

20 = serviciu de condimente

21 = loc pentru salatiera

I-2cm

Pentru a fi siguri de calitatea activititii desfasurate, verificati, inci o dati, la
sfarsit, mise-en-place-ul, bifati in formularul de mai jos rezultatul.

Masa G el M 0 Pemast
Aspect general Farfuriile
Simetrie in raport cu salonul/sala B Simetrie
Stabilitate Curatenie
(uratenie Tacamurile
Fata de masa B L
; Simetrice
Asezare stanga/dreapta Curdtenie
Curata Paharele
(dlcatd S
Nabron b Simetrice
P Curdtenie
Asezare stanga/dreapta Servetele
Cdlcat L
Simetrice
Curat o
(urdtenie
Scaunele Pliaj
_ . .
e Simetrie Obiectele de inventar mici
e (Urdtenie ‘
| stabilitate Presaratoarele curate umplute cu sare si piper
Consolite T : Fundul carafei curat
,,,,, Numerele de mese curate
| Cantitati suficiente Scrumierele curate
= Tacdmuri curate Florile
sl SCTUMIETeE CUTate
| Fundul carafei curat \};roasp ete < decali
| Farfurii curate aze curate, capade itate
(alitatea aranjamentelor

- Mustariere curate

e Olviere curate Gheridonul
- Platouri curate Fata de masa

= Furdicm tiat | Simetrica stanga/dreapta
_ Pahare curate Glaats

I Resouri curate Curata

Totodata, ospatarul trebuie sd realizeze mise-en-place-ul ajutitor astfel:
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Masa de serviciu consold - se utilizeazd pentru rezervele de tacAmuri, pahare, farfurii, scrumiere, lenjerie, oli-
viere, suporturi pentru scobitori, condimente, mustariere care se ofera la cerere si pentru punerea listelor de preparate
si bauturi.

Gheridonul - pe care se asaza fata de masa, eventual un napron, spirtiera in stinga, tacim de serviciu.

Loveratoarele (incalzitoarele de farfurii) - pe care se agaza farfuriile, dupd care se conecteazi la reteaua electrica.

Carucioarele de transare si flambare - se asigura cu inventarul necesar acestor operatii.

Pentru realizarea mise-en-place-ului, lucrétorii din unitatile de alimentare public trebuie si cunoasci inventarul

de servire.
2.2.3. Asteptarea consumatorilor

Odata cu inceperea programului de functionare a unitatii, personalul de servire se pregiteste pentru intimpinarea
clientilor astfel:

- chelnerul si ajutorul de chelner - in mijlocul sectorului de care raspund (chelnerul intre mese si ajutorul langa
consold);

- geful de sala - in apropierea intrérii;

- hostess-ul - la intrarea in restaurant, la pupitrul special amenajat.

Z2 Teste B

1. Copiati pe caiete afirmatiile de mai jos si notati in dreptul acestora (A) dacé apreciati ca raspunsul este corect si (F)
daci apreciati ca raspunsul este fals.
- In cadrul curiteniei zilnice se efectueaza stergerea prafului pe mese.
- Printre echipamentele tehnice din unitatea de alimentatie publici se pot gasi mituri si farage.

2. In coloana A sunt prezentate obiectele de inventar folosite intr-o unitate de alimentatie publicd, iar in coloana
B, modalititile de aducere la masa. Stabiliti corelatii intre obiectele de inventar din coloana A si modalitatile de
aducere la masa din coloana B.

A B
Obiecte de inventar Modalitati de aducere la masi
1. Farfurii a) pe tavd, acoperite cu servet;
II. Tacamuri b) pe tavd, cu gura in jos;
III. Tava ¢) pe palma si antebratul mainii stangi
d) in teanc, acoperite cu ancarul

3. Realizati un eseu cu titlul Importanta aranjdrii salonului de servire inaintea sosirii consumatorilor, avind in
vedere urmétoarele aspecte:
- evidentierea principalelor etape specifice;
- realizarea mise-en-place-ului pentru dejun complet;
- principalele categorii de personal implicate si relatiile dintre acestea.




Calitatea produselor si a serviciilor a devenit o preocupare constanta,

manifestata la toate nivelele:

= agenti economici;
organisme guvernamentale si neguvernamentale;
s consumatori.

Calitatea este definitd ca reprezentand ,ansamblul caracteristicilor unei

entitdti care ii conferd aptitudinea de a satisface nevoile exprimate sau impli-

cite” (Standardul SR ISO 8402).

O entitate poate fi:

» 0 activitate sau un proces

» un produs

« 0 organizatie

o un sistem sau o persoana

e sau orice combinatie a acestora.

Evolutia conceptului de calitate/asigurarea calititii a parcurs de-a lungul

timpului trei etape mai importante §i anume:

» controlul calitétii;

- asigurarea calitatii;

» calitatea totala.

Grafic, aceasta evolutie poate fi reprezentatd astfel:

/’ Calitate totald

i -
: i

| — control final;

h
{
1
i
1
!

| - conformitatea cu

/' Asigurarea calititii | |- orientare spre client; |
) i - : | — angajarea conducerii; |
: — S e —— )
Controlul calitatii | : - orientarea spre produs;? | - antrenarea personalulul;é

O i 1 —accentul pe prevenire; | |- toate compartimentele; |
S 7~ control in proiectare i, ' - intreaga traiectoriea
- orientarea spre produs; | , Do , ;

i i1 productie; ©+ produsului. ;
; ! e [ S ——

- activitate specializatd.

| Termenul de calitate provineg
din limba latind, unde qualis

| are intelesul de fel de a fi, pro- |
prietate, caracteristicd.

U |

specificatiile. |
I i 1 Al
1950 1980 1980 nu
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Calitatea produselor
In functie de stadiul de dezvoltare al produsului, se potevidentia urmatoarele
ipostaze (fatete) ale calitatii:

Calitatea - exprimd nivelul valorilor individuale ale caracteristicilor
prescrisa produselor inscrise in standarde, in norme tehnice, in
specificatii.
Calitatea - exprimd valorile individuale ale proprietatilor produsului
contractata asupra cdarora s-a convenit intre producator si beneficiar,
in cadrul unui contract;
— de regul, este la acelasi nivel cu cea prescrisa.
Calitatea - exprimd nivelul determinat la un moment dat al
reala cerintelor produsului aflat intr-un anumit stadiu (la
receptie, transport, conservare etc.)
- se compard cu nivelul calitativ prescris sau contractat.
Calitatea - exprima valorile individuale ale caracteristicilor
omologata produsului;

— este avizatd de o comisie de specialisti,
- are rol de etalon (de referintd).
Totodatd, calitatea este perceputa diferit de catre furnizor si de citre benefi-
ciar, din acest punct de vedere, ipostazele calitatii sunt:

Calitatea tehnica a - exprimd gradul de conformitate a valorilor

produsului individuale ale caracteristicilor tehnice
(punctul de vedere al (fizice, chimice, mecanice) cu prescriptiile
producdtorului) standardelor, normelor, fiselor tehnice.

- se referd la o serie de caracteristici ca: fiabilitate,
mentenabilitate, trasdturi psihosenzoriale, modul
de prezentare si ambalare, gama sortimentald,
cheltuieli de intretinere si functionare, service,
etc., pe care trebuie sd le intruneasca un produs

Calitatea comerciala
a produsului
(punctul de vedere al
consumatorului)

pentru a fi considerat de calitate.
Calitatea serviciilor

In practica, calitatea unui serviciu este perceputi diferit de catre prestato-
rul de servicii si de catre client, intrucat ei se raporteazd la baze de referinta
diferite.

Prestatorul de  — apreciaza ca produsul este de calitate dacé a fost

servicii respectata tehnologia de prestare a serviciului
prevazuta in standarde.
Clientul - considera cd un produs este de calitate daca

caracteristicile produsului au raspuns asteptarilor sale
si a fost multumit de felul in care a fost servit.

0000000080000 0000a000000606000000080000500

Exemple de domenii de aplica-
bilitate ale ipostazelor calitatii

Ipostaze ale
calitatii

Domenii de
aplicare

(alitatea prescrisd

o Standardizare

(alitate
contractata

= Contractari

(alitate reald

= (ontractdri
a Livrarea produselor
a Vanzare
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HazE g

Servicii !
necorespunzdtoare
. calitativ
= atundcand | = atund cénd = clientul acceptd ca - = atundi cdnd
asteptdrile - asteptarile clientului - satisfacatoare calitatea mediocrd . serviciile prestate se

Servicii Servicii de buna Servidii satisfacatoare
excelente calitate calitativ

dientuluiau - concordd cu: . aserviciilor daca: - situeazd sub nivelul
fost depasite. | - promisiunile - —pentru el este importantd una - agteptdrilor sale.
prestatorului - sau mai multe utilitdti oferite de
© — nivelul calitativ * servidiile respective (in anumite
al servicilor de care - situatii personale de urgentd)
_ abeneficiatinalte - serviciile oferite se inscriu in
situatii din trecut - limitele admisibile ale unei zone
de toleranta
.

produselor §1 a serviciilor
Calitatea este influentata de o serie de factori care pot fi grupati in:
Factori principali — care actioneazé direct in procesul de productie.

« Cercetare si proiectare

o Materii prime si materiale
Este blne sd 3gtu : « Procesul tehnologic
; o Resursa umana
o Asigurarea si controlul calititii
o Standarde si norme tehnice

Asngurarea calititii materi-
1101‘ rlme este. determmata de- 4

Factori secundari - care actioneaza indirect, in sfera circulatiei marfurilor.
o Ambalarea
 Transportul
» Depozitarea si pastrarea

e deﬁmr :} cermtelor prmnd
calitatea materiilor prime .

mai ridicata.

5000006 00P000000000C0060060600600000600S

s receptia calxtatwa §1 Cercetare si - sursele de idei pentru produsele si serviciile noi sau
cantitativd = proiectare modernizate sunt:
o atestate de cerhﬁcate de ' » studierea/analiza pietei actuale si potentiale;
calitate : R « activitdti de cercetare si documentare sau participare
la targuri, expozitii manifestdri stiintifice.
o creatie proprie
Pentru turism, inovatia reprezintd un criteriu important de diferentiere, de
individualizare a ofertei fatd de concurenta.

« satisface nevoi de ordin superior (care nu sunt strict necesare)
Exemplu o se caracterizeazd prin schimbari permanente in structura cererii si la
:® O fdind de calitate este 0 ¢ nivelul exigentelor turistilor.
:  fiind cu un continut ridicat  : " By : N -
: ¢ Materiile - ocupd un loc important in asigurarea calittii produ-
:  degluten. Ca urmare, acesta : . . . — <
: ‘ . . ¢ primesi selor pentru ca proprietitile acestora se transferd in mare
: va determina obtinerea unei  : K - ) LA T _
: e . . . : materiale parte in valorile principalelor caracteristici de calitate ale
¢ paini de calitate superioard, :
¢ cumiez poros (cu volum/ : acestora. .
i crescutd), cu digestibilitate Nu se poate obtine un produs de buna calitate fara materii prime de cali-
: . fate.
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Procesul - trebuie astfel organizat incat si permiti obtinerea
tehnologic proprietétilor finale asteptate.

sau procesul Procesul tehnologic are un rol hotdrator in determinarea
de prestare a calitatii prin:

serviciilor = calitatea utilajelor si a echipamentelor;

= organizarea fluxului tehnologic;
= respectarea disciplinei tehnologice.

Resursele -reprezintaunadintre conditiile esentiale pentrurealizarea
umane calitatii la nivelul exigentelor si al competitivitatii cerute

O serie de aspecte referitoare la politica in domeniul resurselor umane isi

pun amprenta asupra calitatii serviciilor si nu numai:

- identificarea competentelor necesare desfdsurarii cu succes a activitatii i

selectia personalului in functie de acestea
~ calificarea si perfectionarea profesionala continud
— promovarea, motivarea personalului etc.

Factorii care influenteaza calitatea serviciilor (turistice)

= Calitatea facilitatilor (instalatii si echipamente) trebuie:

- s intruneascd o serie de cerinte: de confort, de functionalitate, de igiend,
de securitate, de fiabilitate precum si cerinte estetice si ergonomice;

— sa fie adaptate segmentele principale de clienteld cdrora li se adreseaza

- sa asigure prin decorurile, coloritul, intensitatea si culoarea luminii,
confortul termic (temperatura, umiditatea aerului), prospetimea aerului, so-
norizarea interioard o ,,atmosfera” optima prestarii serviciilor;

« Calitatea personalului:

— nivelul de profesionalism, caracterizat prin competenta, politete, respect,
solicitudine, onestitate

- aspectul fizic si vestimentatia personalului, serviciul fiind asociat de multe
ori cu persoana prestatorului.

= Alte elemente de organizare:

- timpul de asteptare;

- durata prestarii serviciului;

- durata proceselor (caracteristici numerice).

3.3. Componentele calitdtii produselor si a serviciilor

¥

Caracteristicile de calitate reprezintd proprietitile esentiale ale unui pro-
dus, care, prin relevanta, lor sunt incluse in acte si normative specifice (stan-
darde, norme tehnice, caiete de sarcini etc.), fiind recunoscute si consemnate
in mod unitar.

Este bine sd stii

Caracteristicile  comporta-

‘mentale (curtoazie, onestitate,
sinceritate etc.) au o relevantd
~semnificativi  in estimarea
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 COMPONENTELE CALITATH

- siguranta in exploatare

— — = L :
| OmCESTIG | CABACTERISTICH . CARACTERISTIC ORACTERISTIG || CARACTERISTIG
| TEHNICO-FUNCTIONALE | | ECONOMICE  PSIHOSENZORIALE | | SANOGENETICE ’ ECOLOGICE
§-alcétuiescproprieté;i(e de - se referd la costurile de - grupeaza toate influenteazd sandtatea T’ | - vizeazd influenteard
utilizare intrebuintare (utilizare sau proprietatile care pot oamenilor 1 mediul inconjurator dupd
> sunt conferite produsului | | consum)/ cheltuielile de fi puse in evidenta cu i Exemple utilizarea produselor:
i finalinurma operatilor | | exploatare ajutorul simturifor - continutul in aditivi Exemple
| deprelucrare a materiilor | 1 i —se referd la laturile estetice alimentari Produse biodegradabile
prime ! si emotionale + Montarea unor elemente | | Nivelul zgomotului
; +sunt prevdzute in standarde? ;Exemple ! Exemple de protectie Continutul in substante
! fiind mdsurabile {1 Costul service-ului » Aspect, forma culoare, - Existenta filtrului igienic la poluante
Exemple ' %-Cheltuieli de montaj marime, simetrie, aspiratoare Reducerea poluarii aerului
| - Comporzitia chimica t + Cheltuieli de intretinere armonie coloristicd, tuseul, | ; - Existenta ecranului sia apei
i « proprietdtile fizice: masa, | | - Cheltuieli de exploatare: consistenta, gust, miros, protector la monitoarele de
i structura, umiditateaetc | | consumurile energetice buchet, aroma etc. calculator
- proprietatile mecanice: 1
| fezistentd, durabilitate, | ¢ |
. elasticitate N ‘
| « fiabilitatea (durabilitatea) | |
- mentenanta (intretinere) | ! x
I

Factorii care influenteaza calitatea unui serviciu

Specialistii au ajuns la concluzia cd asupra calititii unui serviciu influenteazd un ansamblu de factori

determinanti:
1. Receptivitate ® oferirea w pr?mptitudine a.S(.ar“vilciului ‘
= dorinfa de a raspunde la solicitarile consumatorilor
s apacitatea prestarilor de a inspira incredere consumatorului prin:
2. Siguranta - competentd, politete, respectul si amabilitatea cu care sunt prestate serviciile
- siguranta fizica/lipsa oricdrui pericol (risc), confidentialitate
3. Corectitudine = prestarea serviciilor la timp si in cele mai bune conditii

= corectitudinea intocmirii notei de plata (facturii)

4. Individualizare (personalizare)

= preocuparile prestatorului pentru intelegerea nevoilor specifice
w oferirea unor servicii adaptate segmentului de clientela
= personalizarea relatiilor.

5. Elemente tangibile

e cladiri

s mobilier

s decor

a confort etc.
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adicii de calitate ai produselor i ai serviciilor

Indicii de calitate sunt instrumente folosite pentru determinarea efectiva a
calitatii.
Indiciide - reprezinta expresia cifricd sau notionali pe care o poate lua
calitate proprietatea unui produs.

Indicii de calitate pot fi de doua tipuri:

« indici cifrici;

« indici notionali

« Indicii cifrici reflecta de reguld proprietitile tehnico-notionale ale
marfurilor: proprietati fizice, chimice, mecanice.

Exemplu: Standardul SP 1489-97 Produse de franzeldrie din fdind de grau
prevede la capitolul conditii generale tehnice de calitate urmatoarele valori
ale proprietatilor fizico-chimice normate pentru franzeluta simpld: umiditate
miez maxim 43%, aciditate maxima 3 grade, zahdr raportat la substanta uscatd
minim 4, volum ¢cm’/100g minimum 280.

= Indicii de calitate notionali sunt caracteristici proprietitilor senzoriale
ale marfurilor. Ei sunt, in marea lor majoritate, adjective cu sau fird grad de
comparatie, prezentandu-se sub forma de:

« perechi de cuvinte:

- pentru a defini tuseul unei tesdturi se folosesc: moale/aspru

- pentru a exprima transparenta unui lichid: clar/opalescent

« calificative: calitate exceptionala, nivel corespunzator, nivel scizut.

Evaluarea calitatii produselor, a serviciilor etc.:

o se realizeaza prin compararea caracteristicilor de calitate reale, efective cu

cele prevazute in documentatia tehnicd, in norme si in standarde
o presupune atribuirea unor valori numerice unei caracteristici specifice
de calitate
Formele/metodele de masurare a calitatii pot fi de diferite:
» mdsuri fizice si chimice, procentul de produse neconforme cu
specificatiile etc.

Caracterul nematerial al serviciilor precum si gradul de subiectivitate al
aprecierii calitétii serviciilor au facut dificild aprecierea calitétii serviciilor. Cu
toate acestea, pentru a avea o imagine cat mai concretd a nivelului calitatii
serviciilor oferite clientilor au fost stabilite urmatoarele modalititi de apreciere
a calitatii serviciilor.

Modalitati de apreciere a calitatii serviciilor

Caracteristici de calitate a - ) s
Modalitdti de apreciere a calitatii

serviciilor
1. Personalul si comporta- | = Numarul de reclamatii ale clientilor cauzate de comportamentul personalului
mentul acestuia angajat in prestarea servidiilor

e Timpul necesar prestarii serviciului si a altor activitati auxiliare ce insotesc sau
2. Caracteristici temporale | completeaza activitatea de prestare (de exemplu, durata zborului cu avionul la
care se adauga timpul de asteptare pentru primirea bagajelor).

= Numarul de erori inregistrate la 100 activitati de prestare
a Lipsa concordantei dintre nivelul de calitate declarat si cel efectiv (ex. dotarea
necorespunzdtoare a camerelor unui hotel, declarat de n stele)

3. aracteristici de necon-
formitate ale serviciilor

= Limitarea sau lipsa posibilitdtii de a dispune de activitdtile incluse in pachetul

4. Caracteristici de facili- - <
de servicii platit (de ex. imposibilitatea folosirii piscinei din hotel, temperaturd

tate relativa

necorespunzatoare in camera de hotels.a.)

Este bine sd stii

a : L,Zzent costaf ( 10)
q;.‘z barzeﬁz, il poti p'erde in

doar 10 secunde siifi trebuze 10

 ani pentru a-l «recuperar sau
pentru a-i rezolva problemele”.

» Clientii merginaltd parte, pen-
tru cd oamenii cu care au de-a
face sunt indiferenti la nevoﬂe
lor (68%)
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3.5. Particularitati ale caracteristicilor serviciilor

Pentru a intelege mai bine caracteristicile serviciilor, prezentam comparativ
caracteristicile bunurilor si cele ale serviciilor.

Diferentele de baza intre bunuri si servicii

BUNUR! SERVICH

Serviciile au o parte intangibila si o parte tangibila (intangibilitate)
ele nu pot fi gustate, palpate sau auzite inainte de a i, consumate”
(de exemplu, servicii turistice, divertismentul sau o consultantd
financiara);

Produsele pot fi stocate Serviciile nu pot fi stocate; daca nu sunt folosite, se pierd.

in domeniul serviciilor are loc suprapunerea momentului de pro-
ducere si de consumare a serviciului, ceea ce determind atat inse-
parabilitatea de persoana prestatorului, cat si coincidenta in timp i
spatiu a prestatorului si a beneficiarului de servicii

Producitorul este singura parte | In prestarea serviciului, prestatorul si clientul sunt implicati in
implicata in realizarea produsului prestarea serviciului

Produsele pot fi revindute, chiar
dupa ce au fost folosite

Productia, vanzarea, consumul se
desfasoara in locuri diferite
Acceptarea produsului de cdtre | Satisfacerea clientuluieste greu de cuantificat din cauza componentei
consumatori este usor cuantificabila | de comportament asociata cu procesu! de prestare a serviciului
Serviciile au o variabilitate ridicatd, rezultat al imposibilitatii repetdrii
acestora in mod identic de la o prestatie la alta, deoarece ele depind
de persoana care le presteaza, de dispozitia acesteia, de loc, de mo-
ment etc.

Produsele sunt tangibile

Produsele sunt fabricate inainte de
a fi vandute, consumul fiind prece-
dat de productie

Serviciile nu pot fi revandute

La servicii, activitdtile se desfasoara in acelasi loc

Produsele au o variabilitate redusa

jectar 3 - . . .
Proiectarea este centrata pe produ Proiectarea este centratd pe client

cdtor

3.6. Asigurarea si controlul calititii produselor si a serviciilor

Asigurarea calitdtii reprezintd ansamblul activitatilor preventive prin care
se urmdreste in mod sistematic sd se asigure corectitudinea si eficacitatea
activitatilor de: planificare, organizare, coordonare, antrenare, tinere sub
control a calitatii, in scopul de a garanta obtinerea rezultatelor la nivelul cali-
tativ dorit.

Planificarea calitatii reprezinta ansamblul proceselor prin care se
determind obiectivele intreprinderii in domeniul calitatii si resursele necesare
atingerii acestor obiective.

Organizarea calititii reprezintd toate activitatile desfasurate in intreprin-
dere pentru atingerea obiectivelor stabilite in domeniul calitatii.

Coordonarea calitatii reprezinta ansamblul proceselor prin care se
armonizeazd deciziile si actiunile firmei in domeniul calititii, in scopul
atingerii obiectivelor.

Antrenarea este reprezentata de actiunile prin care personalul intreprin-
derii este atras in scopul atingerii obiectivelor.

Tinerea sub control a calitatii este reprezentatd de ansamblul actiunilor de
supraveghere si de evaluare a proceselor de productie in raport cu obiectivele
si standardele prestabilite.
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b . o . i i i1 Tinere sub :
. Planificare : | Organizare = ! Coordonare ' ; Antrenare ' | ° i

control

As1gurarea calitatii are in vedere reahzarea unor oblectlve
« Obiective externe - reprezentate de activitatile desfasurate in scopul de a
da incredere clientilor ca sistemul calitatii furnizorului permite obtinerea
calitétii cerute.

» Obiective interne - reprezentate de activitatile desfasurate in scopul de a

da incredere conducerii firmei ca va fi obtinuta calitatea ceruta.

Organizarea activitatii de asigurare a calitatii este necesara pentru realiza-
rea eficientd a obiectivelor organizatiei in asigurarea calitatii.

Asigurarea calititii include, pe langd controlul de calitate, ansamblul
madsurilor organizatorice si de formare a personalului pe care compania le
pune in practici in vederea garantarii calitatii produselor si a serviciilor sale.

Calitatea totala include ambele tipuri de obiective i asigura satisfacerea
nevoilor beneficiarului din punctul de vedere al performantelor produsului, al
timpului de livrare i al pretului.

3.6.1. Sisteme de asigﬁrafe”a c‘a“]'iktégii i)"’rodusel‘ory si a servici-
ilor la nivel de intreprindere si la nivel national

In vederea asigurarii calitatii produselor si a serviciilor au fost elaborate
standardele internationale din familia ISO 9000, al caror domeniu de aplicare

este prezentat in tabelul urmator.
Standardele de baza din seria de standard internationale ISO 9000

Nr.

ot | Denumirea Domeniul de aplicare

150 9000:2005 Sisteme de mana- | - Descrie principiile fundamentale ale managementului calittii
1. | gement al calitatii: Principii funda- | - Precizeaza terminologia specificd referitoare la aceste sisteme
mentale si vocabular + Reprezintd punctul de pornire in intelegerea standardelor

- Specifica cerintele referitoare la sistemul de management al calitatii
. aplicabile atundi cand o intreprindere trebuie sa demonstreze
150 9001:2008 Sistemul de man-| P INHrep . . o
2. R aptitudinea sa de a furniza produse care satisfac cerintele dientilor si
agement al calitatii: cerinte . e . ’
’ care decurg din reglementarile aplicabile avand drept scop cresterea
satisfactiei clientilor

150 9004:2000 Sistemul de « Furnizeazd recomandari cu privire la sistemele de management al
3 management al calitatii: Linii calitatii aplicabile in scopul imbundtatirii performantelor intreprin-
" | directoare pentru imbundtatirea | deril, astfel incdt sa fie mai bine satisfacute cerintele clientilor 5i
performantelor cerintele altor pdrti interesate

Furnizeaza indrumari referitoare la:

- principiile fundamentale ale auditului

4. 1150 19011:2002 - managementul programelor de audit

- conducerea sistemelor de management al calitatii si al mediului

- calificarea auditorilor sisternufui de management al calitatii si al mediului

Chiar daca implementarea sistemelor de management al calitatii in com-
Panii nu este o conditie obligatorie prin lege, exista legi care reglementeazi
domeniul certificarii ISO.

Este bine sd stii
Conceptul de asigurare a
calititii a aparut din nevoia cli-
entului de a avea incredere in ca-
pacitatea furmzorulm de a-i oferi
produse sau servicii la mvelul
exigentelor cerute.

Este bine sd stii

cu ermtele specxﬁcate, in scoPul
determmam conformlta’m aces-
tor caractenstla

. Venﬁcarea calitatii ~ are ca scop
confirmarea conformitatii cu

- cerintele specificate prin exa- =

minarea si aducerea de probe
tangibile.
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Cele mai importante elemente legislative ce reglementeazi domeniul
certificarii ISO sunt:

o Legea nr.150 din 2004, privind siguranta alimentard

e Legea nr. 245 din 2004, privind securitatea generald a produselor

o Legea nr. 608 din 2001, privind evaluarea conformitatii produselor

« HOTARARE DE GUVERN nr. 1.198 din 24 octombrie 2002, privind
aprobarea Normelor de igiend a produselor alimentare

Cadrul juridic unitar referitor la productia, circulatia si comercializarea ali-
mentelor in tara noastra este reprezentat de Ordonanta Guvernului Romdaniei
nr. 97/2001.

Agentii economici care desfdgoard activititi in domeniul productiei de
produse alimentare sunt obligati sa solicite licentd de fabricatie Ministerului
Agriculturii si Alimentatiei care acorda aceste licente conform regulamentului
aprobat prin OMAA nr. 58/1999 si art. 18 al OG nr. 42/1995 privind productia
de produse alimentare destinate comercializdrii, aprobatd si modificatd prin
Legea nr. 123/1995 si completatd prin OG nr. 33/1999).

Totodata, este obligatorie respectarea Normelor igienico-sanitare pentru
alimente aprobate prin Ordinul Ministerului Sanatdtii nr. 975/1998 si a Normelor
de igiend privind productia, prelucrarea, depozitarea, pdstrarea, transportul i
desfacerea alimentelor aprobate prin Ordinul Ministerului Sandtdtii nr. 976/1998
modificate si completate prin HG nr. 1198/2002 privind aprobarea Normelor de
igiend a produselor alimentare.

Este bine sd stii

3.6.2. Standardele de calitate privind produsele si serviciile
Consumatorii sunt interesati sd beneficieze de produse cu un nivel ridicat
al calitatii.
Pentru a atinge acest obiectiv, au fost stabilite o serie de documente referi-
toare la calitatea produselor si a serviciilor.

Standardul - este un document stabilit prin consens si aprobat de un or-
ganism recunoscut, care furnizeaza, pentru utilizari comune si
repetate, reguli, linii directoare sau caracteristici pentru activitati
sau pentru rezultatele acestora, garantand un nivel optim de or-
dine intr-un context dat.

In Romania se elaboreazi urmatoarele categorii de standarde:

= standarde nationale (se identifica prin aplicare siglei SR, care semnifica
»standard romén®);

= standarde profesionale (se aplica in anumite domenii de activitate, in

Este bine sa stii
$ cadrul organizatiilor profesionale - legal constituite — care le-au elaborat);

= standarde de firma (se aplicd de regii autonome, societiti comerciale si
alte persoane juridice, care le-au elaborat).

Rolul standardizarii
= stabilirea unui limbaj comun intre partile contractante, facilitind schim-
burile comerciale pe pietele nationale, regionale sau internationale;
= asigurarea si imbundtatirea calitatii produselor si a serviciilor.
- In standarde se precizeazi nivelul minim al principalelor caracteristici de
calitate ale produselor sau ale serviciilor, metodele de analizi, de efectuare a
receptiei loturilor de mérfuri, de ambalare, transport, depozitare etc.
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Normele tehnice sunt acte normative referitoare la caracteristicile de cali-
tate, tipodimensiuni etc. ale unui produs pe care intreprinderea producitoare
(sau intreprinderile de acelasi fel) se obliga sa le respecte intocmai.

Aceste norme pot fi de doua feluri:

norme tehnice departamentale — elaborate si aprobate de organele centrale;
= norme tehnice de intreprindere - elaborate si aprobate de producitor.

Caietul de sarcini este un document tehnico-normativ care intregeste
cu noi parametri prevederile standardelor sau normelor tehnice. Acesta se
elaboreazd prin conlucrarea furnizorului cu beneficiarul, stabilind pe langa
nivelul de calitate a produselor metodele de control, modalitatile de receptie,

ambalare, livrare.

= Documentele folosite pentru certificarea si atestarea conformitatii pro-
duselor cu documentatia tehnica
La livrarea loturilor de mérfuri, producitorul elibereaza o serie de docu-
mente care certifica si atestd calitatea acestora in momentul livrarii.
Aceste documente, dupa caz, sunt:

s buletinul de analiza;
= certificatul de garantie;

certificatul de calitate.

In aceste documente sunt inscrise obligatoriu principalele caracteristici de
calitate stabilite in urma analizelor efectuate de producdtor. Aceste documente
angajeazd raspunderea materiala a furnizorului.

Buletinul de analiza este un document de certificare a calitatii prin care se face
o descriere detaliatd a anumitor caracteristici fizice, mecanice ale produsului.

Certificatul de garantie este documentul prin care se garanteaza calitatea
produsului.

Un certificat de garantie cuprinde:

- denumirea completd a produsului

- data livrdrii catre unitatea beneficiard sau data cand a avut loc vinzarea

- termenul de garantie

- semndtura conducdtorului unitatii

Certificatul de garantie are un dublu rol:

- confirmd calitatea produsului

- garanteaza comparatorului remedierea defectelor aparente sau ascunse
lvite in perioada de garantie (care obligatoriu va fi inscrisa in certificat)

Certificatul de calitate este documentul care certifica calitatea produselor
in raportul dintre unitati.

El trebuie sa mentioneze incercarile fizice, mecanice, chimice, organolep-
tice si probele la care a fost supus produsul, in conformitate cu documentele
tehnico-normative sau cu alte prevederi contractuale.

Se semneazé de conducétorul unitatii si de seful compartimentului CTC.

Este bine sa stii

Normele tehnice se elaboreaza:

s pehtni mérfurile cu un ciclu
de viat scurt supuse uzurii
morale, ﬂuctuatlei modei etc.

e in ‘cazul cand standardul sat

norma tehnicd departamentala '

' reglementeaza numai anumite

caractensﬁcx de baza ale unor

~ produse care nu sunt suscep-

 tibile de modificiri o anumlta
jperloada de nrnp, lasand pe

‘de innoire si dtversxﬁcare a gamel
~sortimentale. ! :
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Tema
» Cdutati pe internet http://www.anamob.ro/acte/sp_1489.pdf Standardului
SP 1489-97 - Produse de franzelirie din faind de grau.

« Cititi cu atentie, apoi:

1. Evidentiati principalele capitole si subcapitole ale unui standard.

2. Precizati in ce fel contribuie un standard la asigurarea calitatii unui pro-
dus.




MobpuL 11

ORGANIZAREA ACTIVITATII UNITATILOR

DE ALIMENTATIE SI TURISM

La terminarea acestui capitol vei fi capabil:

1. Potentialul turistic

1.1. Componente ale potentialului turistic natural

1.2. Caracterizarea celor mai importante obiective
turistice din cadrul potentialului turistic
natural al Roméniei

1.3. Componente ale potentialului turistic antropic

1.4. Caracterizarea celor mai importante obiective
turistice din cadrul potentialului turistic

1.5. Obiective turistice naturale $i antropice de
interes local

Sd evidentiezi:

e definitia potentialului turistic;

e exemple de obiective turistice naturale si antropice din
cadrul fiecarei grupe;

e elementele care se iau in vedere la caracterizarea diferitelor
categorii de obiective turistice.

Sd intelegi:

e care este specificul diferitelor forme de turism;

e diferenta dintre potentialul turistic si oferta turisticd;

e rolul potentialului turistic in dezvoltarea turismului unei
zone/tari.

Sd poti:

e sd caracterizezi principalele categorii de obiective turistice
naturale si antropice;

e sd oferi informatii privind obiectivele turistice naturale i
antropice;

e sd prezinti oferta turistica locala;

e s intocmesti o figd de documentare;

e sa citesti corect o harta turistica.

2. Baza tehnico-materiala in turism si alimentatie
publici
2.1. Baza materiald de cazare

2.1.1. Unititi de cazare: hotel, motel, hostel,
cabana, vila, pensiune, camping

2.1.2. Elemente ale bazei tehnico-materiale:
mobilier, echipamente, aparate, instalatii

2.1.3. Echipamente specifice: instalatii ter-
mice, instalatii climatizare, aspirator,
masini de spilat, uscdtoare etc.

2.1.4. Intretinerea echipamentelor din spatiile
de cazare

Baza materiald de alimentatie

2.2.1. Unitati de alimentatie: restaurant clasic,
restaurant specializat, restaurant cu
specific, cantind-restaurant, unitate de
tip fast-food, bar, cofetdrie, patiserie

2.2.2. Baza tehnico-materiald: mobilier,
echipamente tehnologice (aparate,
utilaje, ustensile specifice etc.)

2.2.3. Intretinerea echipamentelor din spatiile
de alimentatie

Ergonomie in unitatile hoteliere si de

alimentatie publica

2.2

2.3.

Sd evidentiezi:

e tipologia unitatilor de cazare si de alimentatie;

e principalele categorii de spatii hoteliere si de spatii exis-
tente intr-o unitate de alimentatie;

e echipamentele existente intr-o unitate de hotelierd si
alimentatie;

e caracteristicile diferitelor tipuri de unitéti de cazare si
alimentatie;

s principalele tipuri de solicitari specifice sectorului hotel si
restaurante;

e masurile de reducere a solicitarilor fizice, ortostatice, neu-
ropsihice.

Sa intelegi:

e rolul bazei materiale in valorificarea potentialului turistic;

e scopul clasificarii unitatilor de cazare si alimentatie;

e diferentele dintre tipurile de unititi de cazare si alimentatie;

e importanta reducerii diferitelor tipuri de solicitari speci-
fice sectorului hotel i restaurante;

e necesitatea folosirii echipamentelor de protectie sia
respectdrii bunelor practice de lucru.

Sd poti:

o sd efectuezi lucrdri de curitenie si intretinere a spatiilor
hoteliere;

e sd efectuezi lucrari de igienizare a spatiilor unitatilor de
alimentatie;

e 53 identifici activititile care genereaza solicitiri fizice, orto-
statice, neuropsihice;

e sd explici masurile de prevenire si reducere a efortului
fizic, ortostatic, neuro-psihic.
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Daci:

* B esti comunicativ, empatic, carismatic;
B iti place sd interactionezi cu oamenii, s -

discuti cu ei, si ii faci sa se simta bine;

- @ iti place sd lucrezi in echipg;

© 8 esti un bun ascultator i ai competente :

| ®esti 0 persoand organizatd si punctu-

® esti 0 persoana deschisa si cu o capaci- -

tate rapida de reactie;
® ai spirit comercial;

de anticipare;

ala;

- @ iti place sa te informezi permanent;
- 8 aj o atitudine pozitiva;

& te adaptezi rapid la schimbari;

" @ ai rabdare;

@esti o persoand discreti si de in- |

credere;
& esti diplomat si ai autocontrol.

- inseamnd cd ai ales bine domeniul de -
- activitate, pentru cd ai aptitudini pen-

" tru a lucra in turism. Ramane doar si-ti -

R e

Nu yit@ti;

De ce sa alegi o carierd in turism?

Cu siguranta ti-ai pus aceastd intrebare, motiv pentru care ne-am propus si-ti oferim cateva
argumente:
Pentru ca ai o multitudine de posibilitati. Poti, de exemplu:

® sad-ti incepi cariera intr-un sector al industriei turismului, pentru ca apoi, dupa ce ai acumu-
lat experienta in acest domeniu, sd te orientezi cu usurinta spre un alt sector al industriei
turismului. De exemplu, un insotitor de zbor poate deveni un ghid turistic.

@ 54 le orientezi spre un anumit sector al industriei turistice si sa evoluezi in carierd/profesio-
nal in cadrul acestuia. De exemplu, daca ai optat pentru sectorul hotelier, poti incepe prin a
fi receptioner/bell boy/camerista, apoi poti trece in alte departamente ale hotelului, iar cand
te vei simti suficient de pregatit, poti opta pentru departamentul de management.

® La fel de bine, dupa ce ai dobandit experienta necesara, poti si-ti deschizi propria afacere, pen-
tru ca industria turismului ofera multiple oportunititi proprietarilor de mici afaceri creativi si
hotirati.

Pentru cd este o profesie dinamicd, in care interactiunea cu oaspetii are un rol esential; nicio zi
nu va semina cu alta, tot timpul te vor astepta noi provocari.

& Pentru ca necesita o permanenta autoperfectionare profesionala: vei fi pus mereu in situatia de
ainvita ceva nou, te vei perfectiona neincetat.

Dar mai bine sa-i lisim pe citiva dintre cei care lucreaza deja s va dezviluie cateva secrete
din activitatea lor,

Sa-1 ajuti pe client sd giseascd vacanta care i sc potriveste cel mai bine — este,
esenfa profesiei de agent de turist. .

Ce poate fi mai incitant decat si redescoperi fiecare destinatie privind-o prin
ochii turistilor?

Si mu este ugor, pentru cd se dezvoltd permanent noi destinatii, apar alte hote-
luri, forme de turism i tu trebuie sd fii mereu la curent cu toate. .

Ai ocazia si calatoresti, chiar dacd nu intotdeauna fizic, cel putin imaginar,
aldturi de clientii tdi.

i ce poate fi mai plicut decdt zarmbetul unui client mulfumit, care g revenit si-fi
impdrtdseascd experienta trditd §i a decis sd te aleagd consultantul siu de turism?

Alina - agent de turism

A lucra intr-un hotel inseamnd a fi gnzda perfectd pentru clientii hotelului,
asigurdndu-te ci experienta trditd de acestia pe parcursul sejurului este una de care
isi vor aduce aminte cu plicere.

Ca angajat al unui hotel ai ocazia sd interactionezi cu oameni din toate colturile
lumii, sd descoperi astfel culturi si civilizatii diferite, sd le intelegi §i s te adaptezi
modului lor de gandire, obiceiurilor si traditiilor, devenind astfel parte componentd
a multiculturalitatii care ne inconjoard.

Siin plus, nu poti sa te plictisesti, pentru cd niciodatd ziua de azi nu va semdna
cu cea de mdine!

Niciodatd nu tii ce se poate intdmpla! Lucrurile se pot complica «pe terens,
dar tu trebuie sd stii sd faci fatd surprizelor cotidiene, fard sa te pierzi si, bineingeles,
pdstrandu-ti zambetul si solicitudinea.

Sd lucrezi intr-un centru de informare turisticd este o adevirata provocare, pen-
tri o ceea ce trebuie sa faci este:

@ sd gasesti acele argumente care sd determine turistii sd-si doreascd si cunoascd tot
mai multe despre aceasti zond;

® s gjuti fiecare turist s descopere zona in functie de propriile interese si de timpul
pe care il are la dispozitie;

@ sd informezi si sa asiguri mijloacele necesare (hdrfi, ghiduri, pliante, carduri de
oray, rezerviri de locuri, excursii optionale) care sa-i permitd turistului desco-
perirea zonei;

® sii oferi oricarui turist posibilitatea de a irdi o experientd turistica pe care sd o impdrtdseascd §i celorlalfi,
determindndu-i astfel sa doreascd sd o viziteze si ef si de ce, nu peste un tinp sd revind si cl.

oinu este usor, penfru cd fiecare turist doreste altceva, iar tu trebuie sa-i oferi exact ceea ce-gi doreste. Pentru
aceasta trebuie si fii permanent la curent cu ultimele noutdati, sa te documentezi neincetat.

Andrei - consultant,
Centrul de informare
turistica




Modulul II. Organizarea activitﬁ;ii unit

itilor de alimentatie si turism

Generalitati privind activitatea de turism

rﬁmw&acm&g&%mc%mfeamma\
pagind din aceadtd wminanatd carte. (Sfintul Augustin)

Si aceasta pentru cd turismul este o cale:
spre descoperirea altor culturi si civilizatii;
& de a cunoaste oameni noi;

@ de Intoarcere In timp;
& de explorare a diferitelor lumi i, In acelasi timp, de intoarcere spre sine )

Turismul presupune deplasarea (temporard) si sejurul unei persoane (grup
de persoane) intr-o alta localitate (tara) decat cea de resedintd, in scop de:
& loisir, odihna, recreere;

| afaceri;

® alte motive: ingrijirea sanatatii, pelerinaje, vizite la rude, prieteni, studii s.a.

Conform Organizatiei Mondiale a Turismului (OMT), elementele de
referinta ale activitatii de turism sunt:
8 locul - deplasarea in afara localititii de resedint;

® perioada —mai mica de un an, consecutiv;

8 scopul - loisir, afaceri sau alte motive.

| TURISMUL REPREZINTA |

l

tara pentru:

® a se distra;

ansamblul de activitati prin care
omul isi petrece timpul liber
calatorind in altd localitate sau

@ a vizita oameni i locuri, mo-
numente $i muzee;

® a practica diferite sporturi;
® odihna sau tratament etc.

industria creati:

@ pentru producerea tuturor servi-
ciilor si bunurilor solicitate de
turisti la locul de destinatie;

@ Ja un inalt nivel calitativ;

e in conditiile protectiei §i con-
servarii resurselor turistice, in
special, siamediuluiinconjurator,
in general.

Structura industriei turismului

r
§
ﬁ

tivitate.

-1

Turismul este: §
e Cel mai dinamic sector de ac- E

} e Cel mai important generator de |
locuri de munca.

{ e Sursd principala de redresare a |
economiilor nationale.

| I

s

7=

Sy
@ companii ae-
riene, navale,
de cai ferate;
e de autocare;
e firme de
inchirieri
automobile;
e agentiile
de voiaj;
e mijloace
de transport
cu rol de
recreere;
@ minicare,
fransport
pe cably;
@ companii
de asiguriri.

e hoteluri;
e moteluri;
e hoteluri

plutitoare;
e vile;

e cabane;
e pensiuni
agrotu-
ristice;

e hosteluri

e bunga-
louri;

e sate de
vacanta;

@ campin-
guri etc.

@ restaurante
(clasic,
specializat,
cu specific);

e braserie;

e berarie;

e unitifi de tip
fast-food;

e baruri;

e cofetarii;

@ patiserii s.a.

e parcuri de
distractie;

e cluburi,
cazinouri;

e sili de jocuri,
cinematografe,
discoteci;

e sili de

spectacol;

muzee §i galerii;
stranduri;

sali si terenuri

de sport, pati-

noare, inchirieri
ambarcatiuni;

e centre de

animatie.

® © ©

e Organizatori
de:
O congrese;
D conferinte;
O targuri si
expozitii;
O festivaluri;
D evenimen-
te diverse.

e tour-operatorii;

e agentii
de turism;

e organizatorii de
tururi;

e retele com-
puterizate de
inchiriert,
rezervari;

e informatii
si voiaje
internationale;

e oficii de turism
nationale,
regionale,
locale.

e organisme guver-
namentale;

e centre de
mare;

e companii de pu-
blicitate;

e mass-media;

e asociatii profesio-
nale;

e firme de consul-
tantd turisticd;

e instituii de inva-
tamant turistic;

@ servicii comercia-
le: vanzarea de su-
veniruri, ghiduri
si harti turistice,

infor-
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Formele de turism

Modalitatile concrete de practicare a activitatilor turistice se pot diferentia in functie de diferite criterii (motivatia
caldtoriei, locul de provenientd al turistilor, modul si momentul angajdrii prestantei, gradul de mobilitate a turismului,
vdrsta participantilor, momentul manifestdrii cererii etc.), generdnd o varietate de forme de turism.

Pentru a intelege mai bine formele de turism, am apelat la ajutorul familiei Ionescu, formatd din Ioana si Mihai
lonescu si fiica lor, Irina, in vérsta de 5 ani*. Cu ajutorul lor, vom trece in revistd principalele forme de turism ce pot

fi practicate:

Turism de
litoral
(cura
helioma-
rind)

Dupa un an solicitant, tot ceea ce-si dorea familia Ionescu era o vacantd care
sa-1 (?‘ere posibilitatea de a se bucura de razele soarelui, de valuri, mare i ni-
sip, de a avea la dispozitie tot confortul necesar. Doreau sa se simtd rasfatati,
iar pentru fetita lor, intrezareau posibilitatea de a se distra si de a relationa cu
alti copii. Asa cd au apelat la o agentie de turism de unde au cumparat un sejur
all inclusiv in statiunea Kusadasi, la Hotelul Carpe Diem, transportul fiind
asigurat cu avionul.

Resortul le-a oferit tot ceea ce si-au dorit: relaxare pe sezlongurile de pe plaja
hotelului sau de la piscing, programe de animatie, o alimentatie diversificata si
gustoasd, intr-un cuvant, toate facilittile intr-un singur loc.

Fiecare isi dorea si putin rasfat, in timp ce Irina participa la programele de
animatie oferite de clubul Mini Paradise Club (sub atenta supraveghere a ani-
matorilor), loana s-a bucurat de serviciile oferite de centrul Spa al hotelului,
iar Mihai a incercat un program de scufundari (scuba diving).

= Forma de turism care are ca

motivatie a deplasarii:

e factorii naturali: soare,
mare/apad si nisip;

e activitdfi turistice ce pot
fi practicate in legaturd
cu acestia: inot/bdldceald,
plaja, practicarea spor-
turilor nautice, odihnd si
relaxare, farniente.

Turism
montan

De cdte ori are ocazia, familia Ionescu evadeaza din oragul in care locuieste pen-
tru a petrece cdteva zile intr-o stafiune montand. Aceasta evadare le oferd posi-
bilitatea de a se bucura de farmecul peisajelor montane i de a face miscare in aer
curat.

De data aceasta, sotii lonescu au ales statiunea Busteni, pentru ca isi doreau
sd faca drumetii, sa se odihneascd si sa-i arate Irinei Babele si Sfinxul. Asa ca
au rezervat, apeland direct la receptia hotelului Casa Freya, un apartament,
transportul fiind asigurat cu autoturismul personal.

Iring a invatat sa schieze, iar sotii Ionescu se gandesc deja la minivacantele cand
vor putea sa practice sporturi de iarnd.

e Forma de turism care pre-
supune deplasarea in zone
montane pentru refacere,
odihnd, recreere, drumetii,
aventurd, sporturi de iarnd
$.a.

Turism de
agrement
Loisir/
ludic

Familia Ionescu nu a mai reusit sa petreacd prea mult timp impreund, din cauza
solicitarilor cotidiene. Asa cd, atunci cand au vazut in vitrina unei agentii de tu-
rism oferta ,,Moments magiques la Disneyland Paris - Platesti 2 nopti si stai 37,
sotii lonescu s-au gandit ci ar fi 0 bund ocazie sa petreaca putin timp impreund,
spre bucuria depling a Irinei. Mai ales ca oferta includea un pachet familial.

e Forma de turism care pre-
supune deplasarea in scopul
participarii la activitati de
divertisment practicate in
parcuri de distractie, par-
curi tematice, safari parg, ca-
zinouri $.a.

Turism
de
sdnatate

Dupa o perioada foarte stresanta la serviciu, doamna lonescu a simtit nevoia de

relaxare si rasfat, cu atat mai mult cu cat Irina era plecata la bunici, iar domnul

lonescu era intr-o delegatie.

Asa ca impreund cu prietena ei Carmen, loana a cumparat de la o agentie de

turism un minisejur de relaxare la Hotel Europa 5° din statiunea Eforie Nord.

Pachetul include 2 nopti cazare in camera dubla, cu mic dejun inclus si doud

pachete wellness, cate unul pentru fiecare =i, la Ana Aslan Health SPA .

Cele doua pachete SPA includeau:

o pachetul ,Splendoare™ - ingrijiri corporale 60 min. (peeling, impachetare,
masaj), baie salind cu alge/baie cu struguri 20°

o pachetul  Armonie” - cosmetica 60 min., masaj anfistres partial 30, Jacuzzi
30"

Forma de turism care vizeaza

ingrijirea sanatatii prin:

e cureledestinatetratdriisaupre-
venirii, cu ajutorul factorilor
naturali, a unei game largi de
afectiuni ale aparatului loco-
motor, respirator, digestiv,
renal, hepato-biliar, cardio-
vascular, afectiuni derma-
tologice, gzinecologice;

e programele wellness/spa care
presupun crearea unei stari
generale de bine atat fizice,
cit si psihice (repunerea in
forma fizica si psihica).
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Modulul II.

Organizarea activitatii unitdtilor de alimentatie si turism

Turism
de afaceri

Avand o experientd de 20 de ani ca medic dermatolog si o specializare in acupunc-
turd, domnul lonescu s-a asociat cu un prieten si impreund au deschis un centru
wellness.

® Pentru cd isi doreste sa fie permanent la curent cu noutdtile din domeniu, a
participat in luna mai la lucrdrile celui de-al 15-lea Congres ESPA (Asociatia
Europeana a Statiunilor Balneare), care a avut loc la Bdile Felix.

e Aici a aflat mai multe informatii despre o tehnica de lifting cosmetic nechirurgi-
cal: acupunctura cosmetica. De aceea s-a inscris la un seminar de acupuncturd
cosmetica, organizat la Londra.

Tot la congres a aflat despre o noud linie de produse cosmetice organice, despre

care a dorit sa afle mai multe in vederea incheierii unui contract, ceea ce a presu-

pus o alta caldtorie, de data aceasta la Paris.

@ Pentru efectuarea ambelor voiaje domnul lonescu a apelat la o agentie de tu-
rism prin intermediul cdreia a cumparat biletele de avion dus-intors §i a rezer-
vat o camera la un hotel situat in centrul orasului.

Constient de faptul cd spiritul de echipa este un motor al bunei desfasurari a
activitatii, dr. lonescu a participat impreund cu o parte dintre angajatila un team
building organizat in Culoarul Rucar Bran - 0 bund o ocazie a% interactiune la
nivelul echipei, dar si de relaxare.

In vederea realizdrii acestui program, dr. lonescu a apelat la serviciile unei agentii

de turism specializate pe astfel de programe, achizitionand 10 pachete care in-

cludeau: transport asigurat cu microbuzul, cazare, alimentatie si o serie de
activitati de mobilizare a spiritului de echipa realizate de catre un trainer.

@ Pentru ci doreste sa-si promoveze produsele si sa gaseasca noi oportunitifi de
afaceri, dr. Ionescu si-a propus sa participe la EIBTM Barcelona, unul dintre
cele mai importante targuri internationale de turism ce se organizeazd anual la
sfarsitul lunii noiembrie.

w Pentru ca intotdeauna realizdrile profesionale deosebite trebuie recompensate,
doamna Elena Pop — cel mai bun estetician al centrului, care a reusit sa aducd/
asigure 20% din incasdri, a fost recompensatd cu un city break la Paris - oras pe
care dorea de mult sa-l viziteze.

In vederea asigurdrii serviciilor necesare ambelor calatorii, dr. Ionescu a apelat

la o agentie de turism prin intermediul careia a cumparat biletele de avion dus-

intors si a rezervat camere la un hotel.

Forma de turism practicata
de angajati sau alte catego-
rii de persoane, in interes de
serviciy, in interiorul sau in
afara tarii de resedintd, in-
cluzand participarea la:

e congrese, simpozioane, re-
uniuni;

o stagii de pregatire
(cursuri);

e intalniri
gatii;

e team building;

e targuri si expozitii, confe-
rinte si reuniuni;

¢ incentive (célatorii recom-
pensd).

O parte dintre aceste compo-
nente sunt reunite sub abre-
vierea MICE - termen special
folositinturismulinternational
de afaceri, care evidentiaza
componentele principale ale
acestuia:

M - Meetings (intélniri);

I - Incentives (calatorii recom-

pensa);

C - Conferences, Congress

(conferinte, congrese);

E - Exhibitions, events (expo-

zitii, evenimente).

de afaceri/dele-

Turism
cultural

Doamna Ionescu, mare amatoare a muzicii lui Mozart si-a propus si viziteze
anul acesta Salzburgul, orasul natal al compozitorului. Pe langd casa lui Mozart,
doamna lonescu va putea si viziteze si Catedrala, Domul din Salzburg, Palatul
si gradinile Mirabell, Fortdreata Hohensalzburg, Palatul Leopoldskron, Palatul
Hellbrunn, Biserica Mullner, Biserica Franciscana, Residenzplatz, Palatul Neu-
haus, Palatul Klessheim, Salzburg Zoo.

A ales a doua jumatate a lunii august pentru a putea participa la Salzburger Fes-
tungskonzerte. Pentru a se putea bucura de aceasta minivacantd, doamna Ionescu
a cumpdrat un pachet de servicii care includea: transport cu avionul, cazare + mic
dejun + rezervarea biletului la concert.

e Forma de turism care are
la bazd o motivatie cultu-
rald asigurand valorificarea
obiectivelor turistice de or-
din cultural ale unui oras,
ale unei zone sau tari;

Turism
sportiv

Mare amator de sport, domnul Ionescu evadeazd din cand in cand, la ;/&rsit de
saptamand, pentru a face miscare la munte. Asa ca si-a luat echipamentul si a por-
nit spre localitatea Zarnesti, punct de plecare spre traseele de alpinism din Muntii
Piatra Craiului. Pentru transportul pand in Zarnesti a folosit autoturismul person-
al, iar pentru cazare, mic dejun si cind a apelat la serviciile Cabanei , Plaiul Foii”

Deplasare in scopul practicarii
unor activitati sportive: spor-
turi de iarnd, sporturi nautice,
alpinism, golf s.a.

Turism
gastro-
nomic
si de
degustari
de vinuri
(cura
uvald)

Pentru cd familia lonescu este o mare amatoare de experiente culinare, a ales ca, in
acest sfarsit de saptamand, sd incerce gastronomia Munteniei. Asa cd s-au indreptat
spre Buzau, la Pensiunea Hanul Crasmaritei, despre care auziserd cd oferd mancdruri
traditionale romanesti cu denumiri specific buzoiene (Vulcanii Noroiosi, Cocosel de
Siriu, Closca cu Puii de Aur).

Si dacd tot erau in zond au hotdrat sa experimenteze §i o degustare de vinuri la
Crama Urlateanu.

Aici au invatat tehnica degustarii vinului, cum sa-i aprecieze calitdtile, ¢i si cum sa-1
asocieze cu diferite preparate culinare.

Turism gastronomic - formd
de turism a cirei motivatie o
reprezinta descoperirea gastro-
nomiei diferitelor zone/téri.
Degustari de vinuri - forma
de turism a cirei motivatie o
reprezintd vizitarea viilor si
a vindriilor, dobéndirea mai
multor cunostinte despre vi-
nuri, participarea la festivaluri
ale vinului.
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Turism
itinerant

Profitand de faptd ca Irina este in vacanti la bunici, sotii lonescu si-au propus sd re-
descopere locurile frumouse din Romania, de care le era dor: Asa ca, dupa ce si-au
stabilit itinerarul §i au facut rezervarile la hotelurile alese pentru cazare, au pornit
cu autoturismid pu\onal pe traseul: Bucuresti — Pitesti - Campudung Muscel - Cu-
loarul Rucar-Bran - Rasnov — Poiana Bragov - Sighisoara - Targu Mures - Turda
- Chiscani — Pestera Ui;zlm Carei - Satu Mare - Baia Mare Seini - Huta Certeze
~ Negresti Oas — Vama - Sapanta (cimitirul vesel) - Sighetul Marmatiei (vizitare Me-
morialul Durerii) — Valea Izei — Mandstirea Barsana — Viseul de Jos — Borsa — Pasul
Prislop — Campulung Moldovenesc — Vama - Vatra Moldovitei — Sucevifa ~ Mar-
gimea - Putna — Radauti — Manastirea Dragomirna - Suceava Gura Humorului
- Manastirea Voronet - Mandstirea Humor — Falticeni — Tg. Neamt — Humulesti

- Manastirea Neamtului - Mandstirea Sihdstria - Valea Largului - Lacul Izvorul
Muntelui — Cheile Bicazului - Lacu Rostt — Gheor whieni - Lzvorul Muresului Tusnad
- Lacul Sf. Ana - Sf. Gheorghe - Brasov — Bucuresti. Dupad 7 zile in care s-au bucurat
de o experientd ineditd, s-au intors acasd cu o multzme de amintiri frumoase.

@

®

Formd de turism care pre-
supune o deplasare per-
manenta, pe un itinerar pre-
stabilit cu opriri de scurta
durata intr-o localitate.

este specific in general trans-
portului rutier si se asociaza
de regula cu motivatia cultu-
rald a caldtoriei

Agro-
turism

Doamna lonescu a fost extrem de mirata atunci cand Irina a intrebat-o dacd foate
rositle cresc in supermarket si daca toate vacile sunt mov. Asa ca s-a hotarat sa-i arate
[rinei wpe viu" cum stau lucrurile. Ca urmare, au ales sa-si petreacd week-endul
wrmditor direct la Pensiunea Mama cozonacilor din Culoarul Rucar Bran, care dis-
pune de o ferma proprie, ceea ce 0 va ajuta pe Irina s infeleaga mai bine cum stau
lucrurile. Irina a fost atat de incantati de viata la ferma, incat, de fiecare datd cand
erau hrénite animalele sau culese legumele din grading, era prima care se implica.
Aceastd minivacantd a fost si 0 buna ocazie de a cunoagte specificul culinar al zonei si
de a se bucura de preparatele traditionale realizate din produsele proaspete ale fermei.
Toate acestea au fost mtrenge de drumetiile efectuate in zond si de peisajele minunate.
Pentru aceasta, au te efonat a pensiune §i au rezervat o camerd, transpor tul fuind
asigurat cu autoturismu persorzal Pentru ca preparatele servite au jost foarte gus-
toase, toate cele trei mese (mic dejun, dejun, cind) au fost servite la pensiune,

Forma de turism care pre-
supune deplasarea intr-o
zond rurala pitoreascd i
nepoluatd, cazarea $i masa
in pensiuni agroturistice si
implicarea in activitati gos-
podaresti.

Turism
religios
side
pelerinaje

Cand s-a intors de la bunica, Irina a intrebat-o pe mama ei dacd toate casele lui
Dumnezeu sunt la fel.

Pentru ca oricum isidoreau de mult s viziteze mandastirile din jurul Bucurestivlui,
sotii lonescu si-au propus ca, in acest sfarsit de saptamand, sd facd un scurt peleri-
naj la cateva dintre acestea.

Aceasta a fost 0 buna ocazie pentru sotii lonescu de a-i multumi lui Dumnezeu
pentru tot ceea ce au primit, de a se ruga pentru sandtatea jamllzez si de a par-
ticipa la slujba de hram a Mandastirii Snagov

Forma de turism care are ca

scop vizitarea edificiilor reli-

gioase, cu motivatii de ordin

spiritual:

® a se apropia de Dumnezeu;

e a participa la slujbe obignuite
sau speciale;

e a se ruga, a adora, a multumi;

e a implini un legamaént;

e a obtine o favoare.

Turism de
cumpa-
raturi

Pentru ca se apropie sirbatorile de iarna, sotii onescu au fost tentati de oferta
unei agentii de turism care propunea un minisejur la Koln, cu ocazia Targului
de Craciun. Ei s-au gandit ca ar fi o oportunitate si viziteze cele sase piete de
Craciun de aici si, bineinteles, Kolnul. Totodatd, vor avea ocazia sa cumpere cate-
va noi ornamente si sd facd cumpdrdturi pentru cei dragi. pentru cd, in preajma
sarbatorilor de iarna, marile magazine ofera o serie de reduceri. Acest sejur i-a
oferit Irinei posibilitatea de a cunoaste mai bine lumea fratilor Grimm la Tar gul
din Rudolfplatz Square. Pachetul cumpdrat de la agenfie include transport cu avi-
onul, cazare cu mic dejun intr-un hotel de 3 stele aflat in centrul orasului.

Forma de turism care are ca
scop efectuarea unor cum-
paraturi in conditii mai avan-
tajoase.

“Pentru a facilita intelegerea diferitelor forme de turism, prezentarea acestora s-a ficut fird a urmari structurarea lor
in functie de criteriile amintite. Pentru a respecta insé rigurozitatea stiintifici, prezentim in continuare o clasificare a
formelor de turism in functie de criteriile amintite.

(ﬁmcumamemndembmmpaMUmmmmﬁmmawkmdmﬁnmemNmmm§1mmwwdehd%mmma
formelor de turism prezentata mai jos, precizati ce alte forme de turism mai pot fi identificate.

De exemplu: vacanta all inclusive in statiunea... este, in egald masurd, turism international (outgomg)
loculde provementa al turistilor, turism de sejur - dupa gradul de mobilitate, turism de vard - dupa sezonahtate,
turism aerian — dupa mijlocul de transport folosut turism de odihna si recreere — dupa motivatia calatone), tu-
rism organizat — dupd momentul si modul de angajare al prestatulor

dupa
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1. Dupé locul de pmveﬁieh‘@jz;nf B
al turistilor

@ turism international:

O turism emitator (outgoing)

® turism national

O turism receptor (incoming) |

2. Dupi gradul de mobilitate a turistului

I @ turism de sejur
O turism de sejur lung

! ® turism de iarni

i i
H

{ @ turism de vara
{ @ turism de circumstantd

4. Dupa mijlocul de transport
folosit de turist

® drumetia

Clasificarea
formelor
de turism

@ turismul cu trenul
@ turismul rutier
@ turismul naval
® turismul aerian i

© O turism de sejur de durata medie
! O turism de sejur scurt
| @ turism de circulatie

| ® turism de tranzit

SDupa motivatiiie deplasérﬂor

® turism de agrement

@ turism de odihna si recreere

@ turism sportiv

! @ turism de tratament si cura balneo-

1 6. Dupa caracteristicile socio- |
economice ale cererii !

! @ turism particular

| ® turism social

i B P

| @ turism de afaceri si congrese

i

 medicala

@ turism de cumparaturi

@ turism tehnic si stiintific

@ turism religios

@ turism rural

| ® turism de afaceri - ]

| 7. Dupd caracteristicile prestatiei
. turistice principale

~ @ turism de litoral
. ® turism montan

. 8. Dupi categoria de virsta
si ocupatia turistilor

- @ turism pentru tineret
, @ turism pentru populatia activa
' @ turism pentru pensionari

- @ turism in statiunile balneo-climaterice
' ® turism cu caracter special (vanatoare i
pescuit sportiv)

9. Dupi momentul si modul
de angajare a prestatiilor

- @ turism organizat
' ® turism neorganizat
'@ turism semiorganizat




Este bine sd stii
Oferta turistica reald (efec-
tivd) a unei destinatii turistice se
mai numeste i patrimoniul tu-
ristic. T =

De aceea, ceea ce se asteapta de la un obiectiv turistic este sd incite la
descoperire, sd spund o poveste... Astfel, un obiectiv turistic va fi mult mai
atractiv daca are in spatele siu o poveste. Povestile din spatele obiectivelor
turistice sunt ,,sarea §i piperul” turismului... De aceea, ca om de turism este
foarte important sd cunosti povestea, sa §tii cum s-o spui si la fel de impor-
tant este sa ai simtul masurii.

o€ wet oA swiintenscd!

; )

-

Potentialul turistic - reprezintd ansamblul elementelor naturale §i an-
tropice de care dispune un teritoriu, care se constituie ca atractii turistice si se
preteazd unei amenajdri pentru vizitarea si primirea turistilor.

Parte componenta a ofertei turistice, potentialul constituie, datorita valorii,
originalitatii si diversitdtii componentelor sale, conditia esentiald a dezvoltdrii
turismului intr-un perimetru dat.

Ca urmare, oferta turistica a unei destinatii turistice (tard, zoni) este
formati din ansamblul elementelor care motiveazi deplasarea in scop turistic,
§i anume:
® resursele turistice naturale si antropice, echipamentele turistice;

B infrastructura/baza materiala generala i specificd;
@ bunurile si serviciile destinate consumului turistic;
& forta de munci;

® conditiile de comercializare (preturi, facilitdti etc.).

In functie de specificul obiectivelor turistice incluse/integrate, potentialul
turistic se imparte in:
® potential turistic natural;

8 potential turistic antropic (creat de om).

1.1. Componente ale potentialului turistic natural

Potentialul turistic natural reprezintd totalitatea obiectivelor turistice pe
care le oferd cadrul natural prin componentele sale:
@ relief @ hidrografie ®flord  ® rezervatii naturale
@ climd ®fauna ® resurse balneare

Roménia - tara carpato-dundreano-ponticd - dispune de un valoros
potential turistic natural, ale carui trei coordonate sunt: Muntii Carpati,
Dundrea, Delta Dundrii si Marea Neagra.

Componentele cadrului natural au un rol important in dezvoltarea tu-
rismului datoritd faptului ca acestea reprezinta:
@ elemente de atractivitate;
e suportul material al tuturor activitdtilor turistice.
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’ Potentialul turistic natural ]

l

!

I

pantelor.

— . 1 -
Relief si geologie Clima Hidrografie Vegetatie Faund
e trepte de relief (munti, | | ® temperatu- | | e ape freatice e tipuri de e fondul
dleglufx, cainple, deltd, ra aerul.ul si ape paduri; cinegetic
plaje litorale); $1a2peL || minerale; e flora specifics; | | (vanatcu pir
@ microforme @ precipitalll | | g .avri lacuri i cu pene);
de relief: relief lichide; naturale © monumente 3ttt penes;
glaciar, carstic, @ stratul (inclusiv ale naturii e fond piscicol;
vulcanic, eolian (stanci de zapada; terapeutice) si rezervatii @ specii faunis-
bizare); @ durata de si antropice; naturale; tice ocrotite;
e alte elemente: stralucire ’ sduri zervatii
structuri si forme asoarelui; | | ® Marea Neagra ® Padurl de : ¢ rezervail
oo $t linat biodli ’1 si Delta interes social- naturale.
® .
geologice, inclinatia lochmatul. Dunirii recreativ.

Natura
ocrotita

@ parcuri
naturale;

@ rezervatil
ale bios-
ferei.

Este cel mai variat si important element de potential turistic.

Prezinta interes turistic prin:
e valoarea peisagisticd generata de:
o treptele (formele majore) de relief: montan, dealuri si podis, cimpie, delta,

litoral; :

o formele minore de relief (glaciar, carstic, vulcanic s.a.);
o alte elemente: stancile cu forma bizard, fenomenele geologice s.a.
o asacierea cu alte elemente de atractivitate/obiective turistice.

e multiplele forme de turism ce pot fi practicate.

Relieful montan se constituie ca o importanta componenta a potentialului
turistic datoritd marii varietdti a componentelor sale care genereaza:
@ o multitudine de atractii turistice;
e multiple posibilitati de practicare a turismului.

Principalele componente ale reliefului montan cu functie turisticd

deosebitd sunt:

O Relieful alpin - este situat la altitudini de peste 1900 m, pe pla-
tourile muntilor Godeanu, Tarcu, Candrel, Sureanu, Pardng, Rodnei, si se
caracterizeaza prin existenta unor pajisti intinse.

Ex.: Peisajele alpine se evidentiazd

ca atractii turistice de mare pitoresc cu

O Relieful glaciar - este impundtor prin grandoarea si semetia formelor:
vai, circuri, abrupturi, grohotisuri, stancdrii, piscuri, creste zimtate.
® se remarci cel din Muntii Fagdras (cel mai intins), Retezat (cel mai com-
plex), Pardng, Rodnei, Tarcu, Godeanu, Bucegi s.a.
O Relieful vulcanic - este reprezentat de craterele vulcanice din Muntii
Harghitei, Calimani, Gurghiu, conurile vulcanice din Muntii Tibles si Gutdi,

Relief méntan
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eIn tara noastri existi peste g
11.000 de pesteri.

e Principala zona carstica a tarii
o reprezintd Muntii Apuseni, in g
cadrul cdrora se remarca relieful
carstic din Muntii Bihor, Muntii |
Pidurea Craiului, Muntii Tras-
cdu, iar a doua zond carstica o |
reprezinta Muntii Aninei.

L e e omm s e ok

fi amenajate, iar investitiile esti-
~ mate, care insumeazi aproximativ

cinci milioane de euro, au ca scop

‘atragerea de turisti, exploatarea

resurselor si a factorilor curativi,
dar si o atentie sporitd progra-
melor de promovare a turismului
speologic.

=1 precum si de cateva forme spectaculoase, cam ar i Detunata Goald din Muntii

Metaliferi sau Creasta Cocogului din Muntii Gutdi.

O Relieful carstic - este format dintr-o serie de forme si fenomene
carstice de mare spectaculozitate, ca de exemplu: chei, pesteri, doline, abrup-
turi, stdncdrii, izbucuri din Muntii Bihor, Pddurea Craiului, Aninei, Cernei,
Mehedinti, Piatra Craiului etc.

Datorita acestor caracteristici, ele ocupa un loc aparte in peisajul turistic.

. O Cheile Bicazului - situate intre Muntii Hismasul Mare si Muntii Ceahlau;
- O Cheile Carasului - situate in Muntii Aninei;

. O Cheile Nerei - situate intre Muntii Aninei si Muntii Banatului;

. O Cheile Minisului - situate in partea centrald a Muntilor Aninei;

. O Defileul Dunarii - situat intre Bazias (Muntii Locvei) si Gura Viii;

. O Defileul Oltului - cu cel mai spectaculos sector intre Turnu Rogu Cozia;

. O Defileul Jiului - situat intre Bumbesti si Livezeni;

. O Defileul Muresului - care include mai multe sectoare: Toplita-Deda, :

© lung.

Defileul Oristiei (intre Deva si Lipova), Defileul Toplita-Deda este cel mai -

- O Pesteri introduse in circuitul turistic organizat, cu amenajari complexe -

moderne: Pestera Ursilor, Pestera Ungur (la poalele Muntilor Padurea -
Craiului); :

- O Pesteri cu amenajiri satisfacitoare: Pestera Muierilor (Muntii Parang), .

Pestera Dambovicioara (Muntii Piatra Craiului), Pestera Ialomicioara
(Muntii Bucegi), Pestera Liliecilor (Muntii Cipaténii).

O Pesteri cu amenajari limitate: Vadu Crisului, Meziad (Pidurea Cra-

iului), Ghetarul de la Scarisoara (Muntii Bihor), Huda lui Papara (Muntii
Trascau), Romanesti (Muntii Poiana Rusca), Pestera Comarnic (Muntii
Aninei).

TN Pesterile ¥

4 32
3 Poate nicio rocd de pe Terra nu conferd peisajului atata frumusete si farmec si

) nu se impune in relief cu atata personalitate precum rocile calcaroase.
In Carpatii ce inconjoara Transilvania, mai ales in Carpatii Meridionali si in Muntii |
Apuseni, cununile stralucitoare de calcar if impodobesc, dandu-le un plus de semetie si
“mister. Mister pentru cd ei incd ascund in adancuri pesteri incarnate cu flori de piatra, |

care asteapta sa fie descoperite de speologi. ]
Pesterile, adevarate temple subterare cu sali galerii, coloane, stalagmite, stalactite, |
candelabre etc., au fascinat din cele mai vechi timpuri omenirea.
Ca urmare, pesterile au indeplinit de-a lungul timpului diferite functiuni: adapost.

L sanctuar, poartd de trecere, atractie turistica, pentru ca, in prezent, functivunile acestora sa |

- fie diversificate: sali de spectacole (de ex.: Pegtera Romanesti) sau terapeutice,

Atractia exercitatd de pesteri asupra omului se datoreaza in mare masurd ineditului

- formei in sine, desfasurarea sa tridimensionald, lungimea, latimea st indltimea primind
Lin subteran o consistenta concretd, intunericului absolut, acusticii deosebite si.. misteru-
Cui care le-a insotit de-a lungud timpului

S1pestera nueste numai atat, Pentru a o descoperi, trebuie sa o vizitezi si sq o respectt,

. pentrie ca este o entitafe, oﬁm([z vie care evolueaza permanent.

© Pentru mai multe informatii, cititi Pesterile Romdniei ~ Pompei Cocean, Ghid Turistic -
" PESTERI DIN ROMANTA, T. Orghidan, Ghidul Pesterilor din Romania - Romanian Caves !
- Guide (romana‘engleza) ~ Cristian Lascu si colectiv,
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0 Stancile cu forme bizare - sunt rezultatul actiunii agentilor externi (van-
turi, ploi) asupra rocile conglomerate. Ele reprezintd elemente de mare atractie
pentru turisti.

- Ex.: Dintre acestea, cele mai cunoscute sunt:

- O Babele si Sfinxul din Muntii Bucegi;

- O Panaghia, Toaca, Ciciula Dorobantului din Muntii Ceahldu;

- O Tigaile Mari si Mici, Sfinxul de la Bratocea din Muntii Ciucas;
. O Pietrele Doamnei in Rarau;

O 12 Apostoli in Célimani.

Mogul

¢ Ex1stenta unor pante domoale a generat intinse domenn schlablle in
masivele:
@ Postdvarul — statiunea Poiana Brasov;
® Bucegi — statiunile Azuga, Sinaia, Bugteni;
e Gdrbova - statiunea Predeal;
® Rodnei - complexul turistic Borsa;
® Vlddeasa - Stana de Vale;
® Candrel - statiunea Péltinis;
® Semenic - complexul turistic Semenic.

Beneficiile practicarii schiului:

® iti oferd posibilitatea sd petreci mult timp in aer liber;

@ este 0 bund ocazie de a petrece alaturi de familie;

@ exersezi multe migcéri sindtoase pentru corpul tdu;

® profiti de bineficitoarele raze ale soarelui, care iti echilibreazd nivelul de
vitamina D din organism;

® este deosebit de important pentru sandtatea plamanilor si pentru echili- |
brul psihic.

¢ Crestele si piscurile alpine, verticalitatea peretilor stancosi — au gene-
rat importante domenii pentru practicarea alpinismului §i a escaladei.

In tara noastri existd peste 1000 de trasee, cu grade diferite de dificultate,
destinate alpinismului de vara si iarna. Acestea sunt localizate mai ales in
masivele in care predomina formele glaciare si carstice:
® Cheile Bicazului - 42 de trasce,
® Muntii Cernei - 21 de trasee,
® Muntii Fdgdras - 11 trasee.

® Muntii Bucegi - 256 de trasee,
® Muntii Piatra Craiului - 218 de trasee,
® Muntii Retezat - 71 de trasee,
© Muntii Apuseni - 69 de trasee,

s

= Rezervatia
12 Apostoli
sau , Insula Pastelui”
din Muntii Calimani

Peisaj de basm, marcat de forme
ciudate precum  Mosul, Maresalul,
Godzila, Gugterul, Ne_?futm, Ramses,
Camila, Dragonii, Rezervatia ,Cei

2 Apostoli” din Muntii Caliman,
suscitd intrebdri in legaturd cu origi-
nea fo;marzmnlor Au fost daltuite cu
truda si migala de naturd... sau poate
sunt vungnle LA st m'u.hz sanctuar
de cult menit s adune sufletele celor
vii ale mosilor si stramosilor nostri la
ospatul nemuririi? O astfel de ipotezd,
potrivit cdreia ele ar reprezenta ur-
mele vechilor pelasgi care au trait pe
aceste meleaguri si care le-au ridicat
in cinstea unor zeitafi, a fost emisd de
citre istoricul Nicolae Densusianu in
Dacia preistorica.

Ansamblul - megalitic, constituit
din 12 formatiuni stancoase, dispuse
in cerc, cu indltimi cuprinse intre opt
si 12 metri, este, oarecum, similar ce-
[ui din Insula Pastelui.

Si totusi, siluetele addncite in
stanca, ce pot fi interpretate, vizual,
in nenumarate feluri, stau marturie
faptului ca, poate, natura s-a intrecut
pe sine atunci cand a creat figuri fan-
tastice care perltru unii 0 lnfameazzz
pe Nefertiti sau in care alfii vad capul
plecat al unui urs.

Una dintre cele mai spectaculoase
formatiuni este Mosul - o stanca
care evidentiazd aceeasi figurd a
batranului pe toate cele ,trei fete” dis-
tincte, orientate spre cele trei cardri ce
se indreapta spre el.

Semnele de intrebare raman, dar,
indiferent care este rdspunsul, cert este
ca daceste ,,3culpturl fam‘astlce atrag
numerosi vizitatori.

M

j
3

fi

Pentru mai multe informatii, cititi
cartea Muntii Calimani ~ Traian Naum
si Emil Butnaru.

Rezervatia 12 Apostoli
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g f‘g\ Alpinismul este delectarea, pasiunea, tehnica de a urca muntii.
‘ = (Cesare Maestri) *
b= Cand omud vede o ridicaturd a suprafetei pamantului, el este tentat de a
.: o urca. Nu-i dd pace, ii trezeste curiozitatea, dar, in primul rand, este desigur -
- shdarea pe care acest punct ridicat i-o azvarle in fata. i
- Vrem sa dovedim noua insine si semenilor nostri ca putem ajunge sus. Nu ocolim di- |
 ficultatea, ba chiar ne bucurd. Realizam ceva ce ne aduce o mulfumire interioard.
- (Sir Francis Younghusband)

. Celor care vor si descopere mai mult din tainele alpinismului le recomandam Alpinism ~
! Tehnica sportului de munte - Walter Kargel, Editura Sport-Turism, Bucuresti, 1981.

Alpinism ﬁ et o s e

O Dealurile si podisurile prezintd un potential turistic al reliefului mai
modest, a cdrui atractivitate este generati de:
@ alternanta dealurilor cu depresiunile si vaile care alcituiesc peisaje pitoresti;
® prezenta unor fenomene geologice, toate monumente ale naturii, de interes
| et esadiihasn i turistic deosebit de important, precum: forme carstice spectaculoase, pesteri,

Trovanti

abrupturi, cheile din Podisul Mehedinti si din Podisul Dobrogei, Vulcanii

B o Trovantii sunt numiti,, pietre care noroiosi, Focurile vii, Muntele de sare, Trovantii etc.
> Eid

| cresc” (4-5 cm in 1200 de ani).
In Romania, trovantiise gasesc

Acest potential este completat si imbogatit de alte elemente, precum:
i in doud locatii din judetul Valcea

@ padurile de foioase; @ covorul pasunilor sau finetelor;
@ plantatiile de pomi si viti-de-vie; |e bogatia hidrografica, mai ales

i si Dealul Feleac (langd Cluj Na-
a apelor minerale.

poca). Multe exemplare pot fi ad-
| mirate si la Muzeul Trovantilor ; .
din Costesti, judetul Valcea. N
bo e eem e meen eme Wb :g
%3,,__’23 Situati in mijlocul unui loc plin de verdeata, vulcanii noroiosi impresio-
neazd prin peisajul ciudat, selenar, pe care il formeaza numerosii vulcani
Cin miniaturd, vaile sapate in noroi sau crapdturile mari din sol.
Ineditul lor nu este dat numai de aspectul desertic, selenar, ci si de faptul ca sunt intr-o
continud transformare, peisajul schimbandu-se permanent. |
Poate si mai interesant este faptul ca soarele poate schimba peisajul: ideal este sG vezi
vuleanii cand rasare soarele, cand sunt rosit ca para focului, pentru ca, de la pranz |
pand pe la ora 18.00, mai ales vara, totul sa devina gri-cenusiu, iar la apus sa se facd
i maro-inchis. ,
- Fenomen destul de rar la nivel global (aproximativ o mie de astfel de formatiuni), vud-
PR BT - canil noroiogi reprezinta formatiuni create de gazele naturale provenind de la peste |
Vulcanii noroiosi +3.000 de metri adancime, care trec printr-un sol argilos in combinatie cu apa din
- panza freatica. Gazele imping spre suprafatd apa amestecata cu argila. Namolul for-
- mat de acestea iese la suprafata sub forma unei paste fluide de culoare alb-gri sau -
o brun-cenugie §i, in acele locuri, se usuca in contact cu acrul, formand structuri conice
asemdndtoare unor vuleani prin craterele carora gazele arunca norot.
© Formele si dimensiunile lor variaza, de la 1 la 8 metri.

Peisaje selenare/extraterestre in Romdnia

gu: sy e ] [ emapn

%

o [n imprejurimile Buzdului se afla
| trei zone cu vulcani noroiosi: Pi-
clele mici (cei mai intinsi), Paclele
é mari (cei mai inalti) si Paclele de i
, la Beciu.

P e s E e T =

e




Modulul II. Organizarea activititii unitititor de alimentatie si turism 2
B Zona de campie

O Céampia dispune de un potential turistic redus al reliefului, influentat de:
e prezenta unor vdi cu lunci largi insotite de zavoaie de sélcii si plopi sau de
paduri de foioase;
e configuratia formelor fluviatile (meandre, maluri abrupte, cursuri pérasite
de ape).

@DeltaDundrit =~ o , - Dune Caraorman

O Delta Dundrii prezinta caracteristici aparte, datoritd imbindrii: portiu-
nilor de uscat reprezentate de grinduri pe care se gasesc dune de nisip cu pei-
saj arid (Saraturile) sau acoperite cu vegetatie (Letea, Caraorman) cu zonele
mldstinoase si cu plajele litorale cu nisip fin de la Sfantul Gheorghe, Sulina,
Perisor, Portita.

O Litoralul este cuprins intre Capul Midia si localitatea Vama Veche si are
o lungime de 245 km.

In sens turistic, prin litoralul romanesc al Marii Negre se intelege portiunea
de plaja cu o lungime de aproximativ 100 km pe care sunt amplasate princi-
palele statiuni.

Acestea sunt (de la nord la sud): Ndavodari, Mamaia, Eforie Nord, Efo-
rie Sud (Carmen Silva), Costinesti, Olimp, Neptun, Jupiter, Cap Aurora,
Venus, Saturn, Mangalia.

Plajele litoralului romdnesc al Mirii Negre prezintd o serie de caracteris- Plajs
tici care le confera avantaje fatd de alte zone litorale:
® sunt late (intre 50 si 200 m in Mamaia);
© cu un nisip fin;

e sunt orientate spre est, sud-est, ceea ce permite o duratd de insorire de
10-12 ore pe zi;
@ au o intrare lentd in mare, ceea ce favorizeaza biile in mare.

Plaja Sulina - parte a litoralului ,,secret” al Mdrii Negre

i

TN

] j % Sulina - cea mai accesibila dintre plajele ,litoralului secret al Mirii Negre'
- este un loc ideal pentru cei care a{?resc sa imbine o vacantd linistitd si |
relaxanta la Marea Neagra cu excursiile in Delta Dundrii, :
Un loc minunat, cu privelisti incantatoare, plaja din Sulina este in mare parte
neamenajald, ceea ce ii ojem un aspect virgin, inca neexplorat de turisti.
Dintre pumtele de atractie, amintim:
@ plaja lata de 150 de metri cu Hisip foarte fin, filtrat de Dunare; »
® spectacolul fascinant al varsarii Dunarii in mare, care constd in demarcatia dintre -
apele Dundrii si mare data de culorile mai tulburi ale Dundrii fata de albastrul in-
tens al marii. Accesul spre acest punct se poate face cu o barca cu motor. :
® posibilitatea de a explora fascinanta lume a Deltei Dundrii, una dintre atractiile
usor accesibile fiind Padurea Letea.
® meniurile traditionale, cu peste de apa dulce, dar si de apa sarata;
® fenomenul care face ca noaptea apa sa fie fosforescenta, transformdand litoralul -
intr-un loc inedit. In timpul bailor nocturne se pot vedea in apa pand si degetele de-
la picioare si aceasta datoritd wnui mic viermisor numit gammarus, care traieste -
la mal si care, in special pe lund plina. emite lumind. (Gammarusul nu pisca si nu -
\ deranjeaza in niciun fel, eventual gadila un pic pe picioare, la iesirea din apa.)
. . e e e Sulina
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Cura heliomarina

Discutati la ora modul in care
influenteazd zonele de clima
practicarea turismului.

Defileul Dunarii

Lacul Rosu

Relieful se constituie atat ca atractie turistica de sine stitdtoare, stimuland
practicarea drumetiei, a alpinismului, a odihnei si a recreerii, a sporturilor de
iarnd, a speoturismului s.a., cit si ca suport pentru alte elemente de potential
(hidrografie, flora, fauni etc.).

Prin componentele sale (regimul precipitatiilor, temperatura si umiditatea
aerului, vanturile, durata de insorire, brizele montane si marine) poate sa fa-
vorizeze sau si limiteze activititile turistice. In acelasi timp, constituie o
conditie de baza pentru practicarea unor forme de turism:

@ sporturile de iarnd - datorita prezentei, consistentei si mentinerii stratului
de zapads;

@ cura heliomarind - prin durata de insorire, temperatura si umiditate a aeru-
lui, dar si a brizelor marine;

® climatoterapia — datorita efectelor diferitelor tipuri de climat asupra orga-
nismului.

Contribuie la sporirea atractivitdtii unei zone turistice, prin prezenta

urmatoarelor elemente de potential turistic:

e fluvii, rauri;

@ cascade;

@ lacuri (inclusiv cele terapeutice §i antropice);

@ mari;

@ delte si estuare;

® ape minerale si termominerale.

O Raurile si fluviile - sunt considerate trasee turistice si prin prezenta unor
sectoare pitoresti si a altor obiective turistice aflate in apropierea acestora.
Ex.. Deﬁleul Dunaru Valea Prahovei, Valea Oltului, Valea A1 ge@uhn, Valea Z
Blstrltel Valea Cernei, Valea Ariesului.
O Lacurile — sunt elemente de mare atractivitate datorita diversitatii si va-
lorilor estetice si se intalnesc in toate formele de relief.

® In zona montand prezinti interes:

® lacurile glaciare:
O Bucura, Zdnoaga, Gemenele, Pietrele s.a. din Muntii Retezat;
O Lala, Buhaescu din Muntii Rodnei;
O Bilea, Capra, Avrig din Muntii Fagaras;
O Rosiile, Gélcescu din Muntii Pardng.
® lacurile cu valoare de unicat:
O Sfanta Ana (lac vulcanic) situat in craterul Ciomatu din Muntii Harghita;
O Lacul Rosu (de baraj natural) din Muntii Hasmasul Mare.
® lacurile de baraj artificial:
O Lacul Izvorul Muntelui format pe Bistrita si Bicaz;
O Lacul Vidraru format pe Arges;
2 Lacul Scropoasa pe Ialomita.
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Modulul II. Organizarea activititii unititilor de alimentatie si turism 2

-~ Masivul Retezat - ,Tiardmul cu ochi albastri”
3 Daci am vedea cu lacurile, stelele s-ar apropia, intampindndu-ne la .
jumatatea drumului. (Printre lacurile de munte de Lucian Blaga)

In niciun alt masiv nu putem vedea asa multe lacuri deodatd, din acelagi punct i
" nicdiert lacurile alpine nu au atata farmec. Prin pozitia, coloritul si frumusefea lor,
sunt atractii deosebite constituind principala chemare a acestui munte mirific.

Toate lacurile au un farmec aparte, dar cele din marele amfiteatru al Bucurei, situate Lac glaciar
pe diferite trepte glaciare (Bucura, Bucurelul, Taul Agatat, Taul Portii s.a.) sau cele
insirate ca o salba de-a lungul paraului Bucura (Lia, Ana, Viorica, Florica) sunt cele
mai originale si mai pitoresti din intregul masiv.

O chemare a Retezatului o reprezinta si cascadele sale: Lolaia, Ciomfu, Stanisoara,
Lapusnicul, Pietrele, precum si altele mai mici, dar cu acelasi farmec.

O Cascadele - sunt caderi de apa cu indltimi si volum diferite, care
impresioneaza turistii prin spectacolul oferit.

Cascadele din Roménia, desi sunt mici ca indltime si volum, in asociere
cu diferitele componente ale reliefului si cu vegetatia alcituiesc peisaje de un

pitoresc deosebit. Cascada Beusnita

“Tamina (Piatra Mare), Urlatoarea si Vanturis (Bucegi), Beusnita (Muntii |
. Aninei).

 dealurilor si podisurilor se intilnesc:

e lacurile cu apd sdratd, utilizate pentru tratamente balneare: Sovata, Ocna
Sibiului, Ocna Dej, din Depresiunea Transilvaniei, Slanic Prahova din
Subcarpatii de curburd;

® igzurile, care reprezinta importante domenii pentru pescuit si pot fi intélnite
in Campia Transilvaniei, Campia Moldovei sau Dealurile de Vest.

Zona de campie

Se caracterizeaza prin existenta unor numeroase lacuri:
© balneare: Amara, Balta Alba, Lacul Sarat;
® de agrement §i pescuit: Snagov, Caldarusani, Mostistea etc.;
© de odihnd si recreere: Straulesti, Baneasa, Herdstrau, Floreasca, Tei.

£ ST

Lacul Ocna Sibiului

- Marea Neagrd «

Prezintd o importanta turisticd datorita:
€ comporitiei chimice bogate si salinitdtii reduse a apei de mare;
® prezentei valurilor care favorizeaza talasoterapia si practicarea sporturilor
nautice;
® prezentei aerosolilor rezultati din spargerea valurilor - cu rol in minera-
lizarea organismului.

Marea Neagra
g
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{zvor mineral

Toate acestea favorizeaza practicarea turismului de cura heliomarina, a
sporturilor nautice, a tratamentului balnear.

Este reprezentata de paduri, pajisti, arborete s.a., deoarece constituie:
® 0 atractie turisticd in sine: prin parcurile naturale ca destinatii de vacanta,
parcurile dendrologice, rezervatiile stiintifice;
® un element care sporeste atractivitatea celorlalte componente ale poten-
tialului turistic.
Prezinta un interes deosebit pentru turismul de odihn, recreere, agrement.

Prezinta, din punct de vedere turistic, 0 importanta:
® cinegeticd (vanat) si piscicold — datorita bogitiei si varietitii speciilor;
® esteticd — contribuind astfel la cresterea atractivitatii zonelor vizitate;
® stiintificd — datorita existentei unor specii rare sau pe cale de disparitie pro-
tejate in rezervatii §i parcuri zoologice.

Existenta unui important fond cinegetic (reprezentat de: ursul brun, cerbul,
rasul, capriorul, mistretul, cocosul-de-munte - in Muntii Célimani, Rodnei,
Ceahlau, Bistrita s.a. ~ si piscicol, datorita bogatiei speciilor: de la pastrav si
lipan in apele repezi de munte) constituie o motivatie pentru practicarea tu-
rismului de vandtoare si pescuit sportiv, stiintific, de cunoastere s.a.

Roménia dispune de un exceptional fond balnear, care concentreazi o vari-
etate de factori naturali de cura.
Resursele balneare includ urmitoarele categorii de factori de cura:
® ape minerale si termominerale;
® lacuri terapeutice;
© saline;
® factori climaterici de curd;
® emanatii de gaze terapeutice;
® geroionizarea;
® plante medicinale.

O Apele minerale si termominerale
Reprezinta principalul factor natural de curd din tara noastré, datorita:

® diversitatii, volumului rezervelor, calitatilor terapeutice;

@ posibilitatii tratarii unei multitudini de afectiuni: cardiovasculare, digestive,
renale, hepatobiliare, boli de nutritie, dermatologice, ORL, ale aparatului lo-
comotor etc.

Sunt localizate, in principal, la zona de contact dintre dealuri si podisuri
cu arealul montan.,
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Modulul II. Organizarea activitdtii unitatilor de alimentatie si turism

Ex.: Principalele statiuni balneare care valorifica ape minerale si termo-
" minerale sunt: Covasna, Tusnad, Cilimdnesti, Caciulata, Baile Olanesti, Biile

O Lacurile terapeutice

Apele clorurate-sodice (sdrate), iodurate sau sulfatate ale acestor lacuri
sunt folosite in tratarea afectiunilor reumatismale si ginecologice. Pe fun-
dul lacurilor sirate se intdlnesc namolurile terapeutice, destinate tratirii
atectiunilor reumatismale si ginecologice.

‘ © Bx: Cele mai renumite lacuri in tratamentele balneare sunt:

. e Balta Albd, Lacu Sarat, Lacu] Amara - din Campia Roméni;

. @ Techirghiol, Mangalia - de pe litoralul marin;

. @ Ursu, Alunis (din statiunea Sovata), Ocna Mures, Bazna, Ocna Dej, -
Ocna Sibiului, Skinic Prahova, Telega, Ocnele Mari, Ocna Sugatag etc. |

O Salinele - constituie un important factor de curd in tratarea afectiunilor ~ &
respiratorii $i ORL.

Prabova, Praid, Turda i Cociea. impachetar narol

O Factorii climaterici de curd - pot fi utilizati in mentinerea sau amelio-
rarea starii de sandtate a organismului prin climatoterapie, fiecare treapta de
relief avind anumite caracteristici:
® bioclimat excitant, in zonele de cAmpie si litoral;

e bioclimat sedativ-indiferent (de crutare), din Campia de Vest, dealurile si
podisurile pana la 600-700 m;
i e bioclimat tonico-stimulent, specific altitudinilor de peste 800 m si pani la
circa 2000 m.

0O Emanatiile de gaze terapeutice:
® emanatiile naturale de dioxid de carbon sunt utilizate ca mofete la Baile
Tusnad, Borsec, Balvanyos, Buzias, Covasna, Vatra Dornei, Sangeorz-
Bai, Harghita-Bai etc.
| © emanatiile naturale de hidrogen sulfurat - solfatare - sunt intalnite la  §
Sugag-Bai si Santimbru-Bai, fiind unice in Europa. " In tara noastra exista:
‘e peste 3000 de izvoare minerale;

[0 Aeroionizarea - influenta climatului aeroelectric, cu o aeroionizare e toate tipurile de substante mine-

bogatd, predominant negativa, are efecte benefice asupra organismului uman, ' rale terapeutice cunoscute: apele
' in principal de sedare. ¢ minerale $i termale, lacurile §i
e S L : o . * namolurile terapeutice, salinele,
Ex.: In tara noastrd, aeroionizarea prezintd valori moderate, dar sunt si i gazele naturale terapeutice, cli- .
zone unde acestea sunt mai ridicate: Biile Herculane, Singeorz-Bdi, Biile  mat, plantele medicinale; »
- Felix, Moneasa, Borsa etc. P o substante minerale terapeutice

unicat (solfatarele} sau unele :

% .

O Plantele medicinale - ca factori naturali de curd, sunt din ce in ce mai putin raspandite in lume (lacuri
S?hatate balneomedical (fitoterapie), atdt in prepararea unor medicamente, ¢ girate. namoluri terapeutice,
Cat §i in cura externd, ca bii de plante. mofete, saline).
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™2 Detunatele -
= orga naturald
373 din Tara Motilor

{

\ Asemanatoare unor orgi naturale
- uriage, cele doud detunate — Detu-
nata Goala si Detunata Flocoasa din

Muntii Metaliferi - formeaza o fai-
moasa rezervatie naturald, remar-
cabila prin prezenta coloanelor de ba-

De-a lungul timpului, se desprind
- fragmente de diferite dimensiuni care
se rostogolesc cu un zgomot asurzitor,
de tunet, amplificat si de ecou. Aceste
zgomote au dat denumirea lor.

! ticd a regiunii Tara Motilor.
s Cand ai ajuns aici, opreste-te si la

¢ Dealul cu Melci, rezervatie aflata la

* 15 km de orasul Campeni.

¢ seni, http://www.buciumanii.ro

Siacum, la lucru!

zalt de forma prismatic-hexagonald. |

Detunatele sunt marea atractie turis-

Cauta mai multe informatit: Clubapu- |

Prezintd importanta:

@ sub aspect estetic — ca element de atractivitate;

® cognitiv-stiintific — ca bazd a turismului profesional si de cunoastere;
[ata citeva exemple:

O Parcul National Retezat

O Pietrosul Rodnei

O Cetatile Ponorului

G Complexul carstic de la Scirisoara

O Muntele Domogled

O Fenomenul geologic Detunatele s.a.

1.2. Caracterizarea celor mai importante obiective
turistice din cadrul potentialului turistic
natural al Roméniei

Indiferent dacd vei lucra intr-o agentie de turism, un hotel sau un centru
de informare turisticd, una dintre deprinderile pe care trebuie sa ti le formezi
este aceea de a-ti actualiza permanent informatiile pe care trebuie sé le oferi
turistilor.

Aceasta presupune o documentare continud si o organizare a informatiilor care
sd-ti permitd sa gasesti in orice moment informatia solicitatd de catre turisti.

Si acum, la lucru!jﬁ

Realizeaza o documentare completi pentru fiecare dintre temele de mai jos
si sintetizeazd informatiile culese intr-o fisa de documentare care va fi pastrata
la portofoliul personal:

e Principalele chei din Romania;

@ Pesteri din Romdnia intrate in circuitul turistic;

@ Principalele domenii schiabile/statiuni din Romania;

@ Stanci cu forme bizare si alte fenomene geologice (vulcanii noroiosi) din
Romania;

@ Parcuri i rezervatii naturale din Romania;

® Lacuri: glaciare, vulcanice, de baraj natural din Roménia;

@ Principalele statiuni balneare din Roménia.
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Recomandari privind desfasurarea activitdtii

Pentru a obtine cele mai bune rezultate, vd recomanddm:
Stabiliti cu profesorul modul de organizare a activitatii si criteriife de evaluare.

Imprtiti-va pe sapte grupe si alegeti-va, la nivelul fiecirei grupe, cite o temd dintre cele enu-

merate mai sus, pe care o veti pregati si prezenta colegilor in fiecare sdptdmand.

Planificati-vd activitatea pe parcursul a sapte saptaméni (alocati céte o ord pe saptaména pentru

prezentarea fiecareia dintre temele propuse mai sus).

Afisati planificarea sustinerii temelor astfel incat fiecare grupd sd stie cu cel putin o saptimana -

inainte care este data la care va sustine prezentarea.

In fiecare saptamand, grupa desemnata va prezenta tema aleasd utilizand modalitti de prezen-

tare cat mai atractive (de ex.: Power point).
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podulul II. Organizarea activitatii unititilor de a]limentatiye si turism

Nu uitati insd cd pentru fiecare temd trebuie sa va documentati cu totii §i pentru aceasta va
propunem o provocare: celor care reusesc sa completeze prezentarea colegilor cu informatji su- *
plimentare si corecte si mai ales incitante (dar numai dupa ce acestia si-au terminat prezentarea) .
li se va atribui un punctaj suplimentar. :
Pe mdsura desfasurdrii prezentarii completati-va propria documentare cu informatiile noi aflate.
Folosind toate informatiile dobéndite, intocmiti, dupa fiecare ord, cate o fisa de documentare .
pentru fiecare dintre temele propuse (termen o saptimana); fisele de documentare vor constitui
piese la portofoliu. :
Si pentru a vedea cat de multe informatii ati acumulat, vd propunem ca la sfarsitul temei °
Potentialul turistic natural s organizati un concurs intre grupe, care poate constitui o modalitate
incitantd de fixare a cunostintelor dobdndite. 3
Gasiti, impreund cu profesorul, cea mai bund modalitate de organizare a acestui concurs si de
evaluare a intregii activitati (important este ca toti membrii celor sapte grupe sa fie implicatiin
toate activitatile propuse). :
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Recomanddri privind realizarea prezentarii
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¢ Organizati-vd activitatea astfel incat toti membrii echipei sd fie implicati in aceeasi masura.
¢ Pentruaceasta, alegeti un lider (prin rotatie fiecare membru al grupei poate fi lider) care: i
f ® va stabili care sunt obiectivele turistice pe care le veti prezenta (poate intocmi o listd);

é @ varepartiza fiecdrui membru al echipei un numar egal de OblEC[IVE‘ turistice care vor face obiectul
i documentarii (informatii si imagini reprezentative); Ny :

i
g
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0 va stabm termene de realizare ¢ a sarcinilor;

eV stabili cine reahzeaza si prezint in fata clasei tema.
 Incercati sa realizati o prezentare cit mai atractiva, atat din punctul de vedere al mformatulor §

ofente cat si din punct de vedere estetic. :
Ganditi-vi permanent ci foiosm aceastd prezentare pentrua convmge turistii sa vmteze obiec
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Pentru a v usura activitatea va oferim un model de fisd de documentare

Ben M nsn cms e med WA WS WEA BB L e DR e sun G¥e Tem M a0 TH R T e ES R WR h. e S

FISA DE DOCUMENTARE ﬁ
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Denumirea obiectivului
Amplasarea (formd de relief, altitudine)
Posibilitati de acces:
localitate/cea mai apropiatd localitate;
caracteristicile drumului de acces;
£ - mijloace de transport;
! durata/timp necesar accesului;
traseu/marcaje/ indicatoare de semnalizare/ dacd nu existd informatii utile;
¥ perioadd optimd de vizitare;
orar/tarif intrare;
posibilitati de a apela la serviciile unui ghid;
vizitarea obiectivului necesitd echipamente/inutd speciala;
existd restrictii de vizitare.
Caracteristicile obiectivului
dimensiuni;

P s s g mess oo
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Ce trebuie sa stii pentru

a realiza o buna documentare?

& Nu te limita numai la ceea ce-ti
oferd internetul; desi informa-
tiile se obtin mai usor, nu sunt
intotdeauna cele mai corecte si
complete.

® Apeleazd numai la surse oficiale
deinformare (site-urisipublicatii
ale institutiilor oficiale): minis-
terul turismului, organizatii pro-
fesionale din turism, primarii,
prefecturi, institute de cercetari
din turism, studii universitare,
ghiduri turistice.

& Cautd cit mai multe surse de
informare, intotdeauna vei gasi
informatii mai multe si mai inte-
resante dacd vei cauta mai mult.

& [nainte de a incepe cdutarea, sta-
bileste exact ce cauti: care sunt
cuvintele-cheie.

@ Cautd acele informatii in masurd
sa starneascd interesul turistilor
si sa raspunda celor mai diverse
intrebdri.

& Daca gasesti o informatie inte-
resantd pe alte site-uri, verifica
informatia din cel putin trei
surse (de preferat, cel putin o
sursé si fie o publicatie tiparitd).

B Prelucreazd si inregistreazd toa-
te informatiile culese intr-o
forma organizata si sistematizata
sub forma unei fise de documen-
tare;

® Actualizeazd si completeazd per-

manent informatiile.
N
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= DICTIONAR =

- Chei - sectoare inguste ale vailor
_care traverseaza regiuni calca-

roase (cel maifrecvent), dar si roci

* vulcanice sau sisturi cristaline.
 Defilee - sectoare de vaiinguste
- siadanci, mai ample decat cheile,
“ intinse pe distante mai mari, care
" traverseaza succesiuni de rodi
dure (sisturi cristaline, granite).
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De la teorie la practica

Cand oferi informatii turistilor:

& Fii receptiv ia orice solicitare
de informare.

® Fii entuziast cand prezinti
informatiile, creeaza din pre-
zentarea ta o poveste care
sa-i ajute sd ,vadad” ceea ce le
prezinti si sa le trezeasca in-
teresul.

® Ai grija sa-i oferi numai infor-
matii reale, corecte si com-
plete.

e Daca nu cunosti raspunsul,
mai bine recunoaste si cere
un ragaz de informare.,

@ Zambeste si mentine perma-
nent contactul vizual.

® Foloseste o voce calda, pri-
etenoasa.

e Cauta intotdeauna cea mai
buna solutie.
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elemente de atractivitate;

grad de amenajare/amenajari pentru turism;

forme de turism ce pot fi practicate;

elemente inedite: legende/povestiri;

ce alte obiective turistice mai pot fi vizitate/se gasesc in apropiere.

Posibilitati de alimentatie in zona
. Posibilitati de cazare in zond .
. Posibilitati de agrement in zona
Datoritda numdrului mare de obiective turistice din fiecare categorie,

limitati-va documentarea numai la obiectivele turistice invatate.

- (ateva sfaturi care sa te ajute sd realizezi cu succes temele/activitatile propuse.
u uita cd profesorul urmdreste o serie de criterii la evaluarea materialelor realizate de tine.

# respectarea structurii fisei de documentare propuse;
@ continutul informatiilor prezentate: detaliate, clare, relevante, elementele cheie evidentiate;
- = modul de organizare a informatiilor: sintetizate, prezentate intr-o ordine logicd, usor d
- urmdrit;
% aspectul (modul de redactare si prezentare in pagind); ' E
= = sursele bibliografice folosite: variate, adecvate, prezentate la sfarsitul figei de documentare. -
£ @ Pentru prezentarea fiecdrei teme: : :
= & implicarea fiecarui membru al echipei in rezolvarea temei; .
2 calitatea si varietatea informatiilor culese;
@ structurarea si organizarea informatiilor;
# atractivitatea/gradul de interes pentru turisti al informatiilor culese; =
& numarul si calitatea imaginilor gdsite;
= sursele de documentare folosite;
% respectarea termenului de realizare;
< colaborarea dintre membrii echipei.
| Structura prezentarii power point:
= numdrul de slide-uri;
< proportia dintre scris si imagini;
< lungimea propozitiilor;
@ incadrarea pozelor i a propozitiilor in slide;
- @ claritatea, mdrimea pozelor din prezentare;
=« designul prezentdrii;
© © usurinta cu care poate fi urmarit;
= elemente de originalitate si creativitate.
- ® Modlul de realizare a prezentarii verbale:
=« ursivitatea prezentarii;
» captarea atentiei colegilor;
¢ prezenta (aspectul vestimentar) al prezentatorului, daca isi ia rolul in serios.
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Modulul II. Organizarea activitatii unititilor de alimentatie si turism

APLICATII, TBSTRE, TBMIB...

1. Evidentiati principalele elemente de potential turistic natural.
2. Explicati ce importanté prezinta relieful in ceea ce priveste valorificarea potentialului turistic.

3. Explicati ce importanta prezintd clima pentru valorificarea potentialului turistic.

4. Evidentiati, din punct de vedere turistic, rolul hidrografiei tarii noastre.

5. Prezentati vegetatia, fauna si rezervatiile naturale ca elemente de potential natural si ardtati importanta acestora in

ceea ce priveste practicarea turismului.

S

 TESTE

I. Scrieti, pe caiete, litera corespunzatoare raspunsului corect:
1. Relieful glaciar se intdlneste cu in special in:
a) Muntii Apuseni;
b) Muntii Ceahldu;
¢) Muntii Retezat.
2. Vulcanii noroiosi se intalnesc in special in:
a) zonele de campie;
b) zonele subcarpatice, de dealuri si podis;
¢) zonele litorale.
3. Lacul Sfinta Ana este:
a) un lac de baraj natural;
b) un lac de baraj artificial;
¢) un lac de origine vulcanica.
4. Plajele din Delta Dundrii sunt o componenta a:
a) hidrografiei;
b) florei;
¢) reliefului.
5. Precizati care dintre urmitoarele elemente se inscriu printre particularitétile potentialului turistic al Marii Negre:
a) prezenta aerosolilor;
b) prezenta mofetelor;
¢) traseele pentru alpinism.
6. Precizati care dintre urmatoarele lacuri din tara noastra sunt folosite terapeutic:
a) Lacul Vidraru;
b) Lacul Balea;
¢) Lacul cu ape sdrate Ursu.
7. Cele mai multe pesteri din tara noastra se afld concentrate in:
a) Muntii Fagaras;
b) Muntii Apuseni;
¢) Muntii Rodnei.
8. Mofetele sunt emanatii de:
a) dioxid de carbon;
b) gaze de sonda;

€) gaz metan.
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I1. Stabiliti corelatii intre componentele potentialului turistic, prezentate in coloana A, si elementele acestora, prezen-
tate in coloana B.

A. Componentele de potential B. Elemente de potential turistic

I relief a. Lacul glaciar Bélea

I1. flora b. Salina Unirea

IT1. fauna c. Padurea Letea

IV. hidrografie d. Cascada Cailor

V. climd e. Cheile Galbenului

VI resurse balneare t. precipitatii sub forma de zdpada
g. Defileul Oltului

I1. Stabiliti valoarea de adevar a urmétoarelor afirmatii:

a) Potentialul turistic include §i baza materiala specifici.

b) Plantele medicinale reprezintd o componenta a factorilor naturali de cura.

¢) Existenta unui potential turistic foarte bogat si variat, cu elemente inedite, intre care unele cu valoare de unicat
reprezintd o conditie suficientd pentru dezvoltarea turismului intr-o tara sau zona.

d) Carpatii roménesti dispun de un important fond cinegetic.

e) Valorificarea potentialului turistic existent intr-o tard sau zona presupune ca pe langa resursele naturale si an-
tropice sa existe o bazd materiala si o infrastructura moderne, bine dezvoltare in teritoriu, fortd de munca
calificatd in domeniul turistic, o legislatie si o organizare a turismului bine puse la punct.

f) Lacul Ursul din statiunea Sovata se afld in Campia Romana.

IV. Realizati un eseu cu tema: ,, Potentialul turistic natural — premisd a dezvoltdrii turismului intr-o tard sau zond” dupi

urmdtoarea structurd de idei:

@ enumerarea principalelor componente ale potentialului turistic natural a cel putin patru elemente de potential
turistic din judetul tau;

@ evidentierea a trei exemple pentru fiecare componenti de potential turistic natural;

@ asocierea formelor de turism care pot fi practicate in relatie cu fiecare dintre componentele de potential turistic
evidentiate;

® evidentierea conditiilor necesare valorificarii potentialului turistic existent intr-o tard sau zoni.

. Relief situat la altitudini de peste 1900 m pe platoul muntilor.
. Are ca elemente de potential turistic: fluvii, rduri, cascade.

. Treapta (forma majord) de relief.

. Trepte (forme majore) de relief.

. Zona in care se gasesc Babele si Sfinxul.

. Domeniul schiabil in statiunea Poiana Brasov.

. Treaptd (forma majord) de relief.

Caderi de apd cu inaltimi si volum diferite.

. Locul in care se practica turismul de cura heliomarina.

1
2
3
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A-B: Conditia esentiala a dezvoltarii turismului,
existentd intr-un perimetru dat (neart.).
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Modulul II. Organizarea activitd{ii unititilor de alimentatie si turism

1.3. Componentele potentialului turistic antropic
-al Roméniei

Potentialul turistic antropic poate fi definit ca fiind totalitatea obiectivelor
turistice create de om, care prin valoarea lor atrag turistii.

Componentele potentialului antropic sunt diverse, de la cele cultural, is-
torice, tehnico-economice pand la cele socio-demografice, si se regasesc, cu
anumite particularitati, pe intreg teritoriul tarii, determinand atractivitatea si
valoarea turistica a zonelor in care se afla.

Potentiai antropic

Structura potentialului turistic antropic

Cultural-istoric Tehnico-economic Socio-demografic
1. vestigii arheologice grecesti, dacice, ro- 1. amenajiri hidroenergetice: ba- 1. populatie;
mane, medievale; raje, lacuri de acumulare etc.; 2. ageziri:
2. monumente istorice de artd si arhitec- 2. canale de navigatie, drumuri si e urbane;
turd; poduri etc.; o rurale.
3. institutii si evenimente cultural-artistice; 3. diferite unititi economice: ferme
4. elemente de etnografie si folclor. agricole, centre viticole etc.

1.3.1. Poten@iyaylul tulturalQistoric

Potentialul cultural-istoric reflectd istoria, cultura si civilizatia milenara a
omenirii, care se regdseste in parte in identitatea popoarelor.
Potential cultural-istoric poate fi grupat, la randul sau, in:
1. vestigii arheologice;
2. monumente istorice de arta si arhitectura;
3. institutii si evenimente cultural-artistice;
4. elemente de etnografie si folclor.

Ruinele cetatii Adamclisi

Istoria milenard a poporului romén a facut ca pe intreg teritoriul tarii
sa se gaseascd madrturii ale existentei, culturii si civilizatiei acestuia, care se
concretizeaza in: vestigii arheologice si ruine de cetdti, castele si palate, locuri
si monumente istorice.

@ Vestigiile arheologice:

Fie cd apartin Antichitatii, Renasterii, Epocii moderne sau contemporane,
vestigiile cultural-istorice reprezintd o bund ocazie pentru o incursiune in is-
torie.

Cele mai raspandite vestigii sunt cetdtile care apar ca fortiticatii sub forma
de ziduri, bastioane sau santuri periferice, avand functii de aparare si habitat
pentru populatia locala.

In general, cetatile sunt specifice asezarilor antice si medievale.

Vestigiile arheologice existente pe teritoriul Romaniei sunt numeroase si de
mare valoare atat pentru istoria, cultura si civilizatia poporului nostru, cat si

Piciorul podului
lui Apolodor din Damasc

L

pentru cea universala.
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Ex.: Dintre vestigiile Antichitatii pot fi enumerate:

O ruinele cetdtilor grecesti de pe coasta Marii Negre: Histria (pe malul lacu-
lui Sinoie); Tomis (Constanta); Callatis (Mangalia) etc.;

Q ruinele cetatilor dacice din Muntii Oréstiei: Sarmizegetusa Regia, de la
Costesti si Blidari etc.;

O cetdtile daco-romane: Napoca (Cluj-Napoca); Potaissa (Turda) etc., cu .
dotarile lor edilitare, temple, palate, amfiteatre, bdi termale etc,;

- O monumentul triumfal Tropaeum Traiani de la Adamclisi;

O ruinele castrului roman Drobeta, unde se afld si ruinele podului lui .

Traian; Dierna (Orsova).

Sarmizegetusa - o cetate care asteaptd s fie (rejdescoperitd.....

\/‘

Asemenea multor vestigii antice/stravechi, si Cetatea Sarmizegetusa Re-
gia ridica o serie de intrebari incitante. Cateva dintre acestea sunt:
, e Cum au reusit dacii — considerafi un popor primitiv - sa construiasca
 sistemul defensiv din Muntii Ordgtiei, format din sase fortdrete, pentru care intregul
munte a fost modelat? Zeci de terase au fost construite pe coamele salbatice ale muntelus,
- printr-un efort urias, greu de calculat, starnind admiratia istoricului Dio Cassius, care
| spunea ca dacii si-au zidit muntii.
oo Cum au reusit sa aduca de la zeci de km distanta pietrele care au fost folosite ln
constructia Sarmizegetusei, mai ales cd, asa cum spun istoricii, cantitatea de piatra |
* folosita este comparabila cu cea a piramidelor din Egipt?
e Care era nivelul lor de dezvoltare tehnica daca au reusit sa prelucreze andezitul, fara .
- sd aiba la dispozitie diamante? ‘
e Existd intr-adevar asemanari intre sanctuarul mare, rotund, de la Sarmizegetusa si .
- cel dela Stonehenge, intre Soarele de andezit si celebrul calendar Maya?
- e Este vasul de andezit din incinta Sarmizegetusei un astrolab (instrument folosit
- pentru masurarea pozitiei astrilor si a inaltimii lor deasupra orizontului), asa cum
© precizeaza un cercetator englez care a vizitat Sarmizegetusa? El precizeaza ca acest
“vas se umplea cu apd, si noaptea se urmdarea pozitia stelelor care se oglindeau in el.
- Tot el imentiona ca sila Stonehenge exista un asemenea instrument.
e Este grupul alcatuit din doud sanctuare, numite micul si marele sanctuar circular un
' fel de templu calendar folosit de catre daci pentru mdsurarea timpului §i anticiparea
= 7 A _eclipselor?
Sarmizegetusa Regia - e Este calendarul dacic mai exact decat cel mayas? Ne punem aceasta intrebare pentru
cd este incredibil de apropiat de cel actual: 365,242197 zile ! Adica o eroare de doar |
12 secunde (1234/100) pe zi! ’
Sunt toate aceste intrebari suficient de incitante pentru a atrage turistii?

Sl

Tropaeum Traiani j

|

© Din pacate, in prezent, acest obiectiv turistic este lipsit de orice amenajare furisticd si |
' protectic impotriva vandalismului. ;

Vestigiile cetatilor medievale

Cetatile feudale se impun prin masivitatea zidurilor, fortificatiilor (basti-
oane, turnuri), amplasamentul in locatii mai putin accesibile si mai bine
apdrate, stilurile constructive.

Dintre acestea, un interes turistic ridicat prezinta vestigiile cetatilor feu-
dale — orase intdrite cu cetéti ridicate de diferitele bresle, de unde si denumirea
turnurilor de paza sau a bastioanelor in grija carora se aflau: croitori, olari,
cizmari, dulgheri, tesatori, lacatusi etc.).

Cea mai mare parte a acestora se afla in Transilvania, Banat, Crisana si au
fost construite in secolele XIIT-XIV, distruse ulterior si reconstruite in secolul
al XVIIT-lea.




\

" cial de cele de la:
- e Sighisoara (sec. XIII-XVII);
o Sibiu (sec. XIII-XVI);
@ Brasov (sec. XV-XVI);
e Targu Mures (sec. XV-XVII);
e Medias (sec. XIV-XVTI);
e Cluj Napoca (sec. XV), in mare parte restaurate.

- Vestigiile cetdtilor din Oradea, Alba lulia, Arad, Timisoara, care dateazd ;
- din secolul al XVIlI-lea si sunt realizate in stil Vauban (in forma de stea cu -

" sase colturi).

“ Ex.: In Tara Romdneascd se remarcd ansamblurile voievodale si vestigiile -
. fortificate (ruinele curtilor domnesti din fostele capitale ale Tarii Romanesti) -

- din:

- @ Campulung Muscel;

- @ Curtea de Arges;

- @ Targoviste;

- @ Curtea Veche - Palatul Voievodal din Bucuresti.

Ex.: In Moldova, cele mai reprezentative cetiti medievale sunt:
- @ Cetatea Sucevei;
- ® Cetatea Neamtului;

@ Monumente istorice, de artd si arhitectura

Monumentele istorice, de artd si arhitectura sunt obiective turistice de
mare interes, atat datorita valorii artistice date de stilul arhitectonic (sculpturi,

picturi, decoratiuni), cat si datorita valorii istorice pe care o au.

Valoarea turisticd este dublata, de cele mai multe ori, de peisajul care le

ambienteaza.
In categoria acestora se includ:
e castelele si palatele;
e monumentele de arta i arhitectura religioase;
e monumentele istorice si de arta plasticd s.a.

@ Castele si palate

Castelele si palatele au atras intotdeauna turistii prin maretia si pitorescul
amplasamentelor, prin istoria pe care o evocd sau prin legendele spuse sau ne-

spuse.

Castelele sunt locuinte fortificate ale imparatilor, regilor, seniorilor feudali

construite in perioada de faramitare si razboaie prelungite.

De cele mai multe ori, sunt intarite cu ziduri, creneluri, turnuri de apdrare,
santuri periferice, poduri mobile. Unele castele sunt construite in locuri izo-

late, pe promotorii sau piscuri montane.

Sighisoara

Sibiu — Turnul dulgherilor

R

Curtea Veche

Castelul Bran
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Castelul Peles

Palatul Brunkenthal

Castelul Miclauseni

Palatul Mogosoaia

; fereme si balcoane impodobite cu dantela pietrei czoplzte
- Castelul, construit in secolul al XV-lea, este cel ai important monument de arhitectura |
. gotica laica din Romania. |
Tntrati in castel pe podul de lemn, susinut de patru piloni masivi de piatra, plasati in -
s albia paraului Zlasti, lasand in urma curtea husarilor si nisa ce addposteste statuia |
~Sf Toan de Mpomuk protectorul podurilor si al trecerilor peste apa.
! \mzpmcuzfam Turnul nou de poartd, de z‘mnm;cctcmqulam furn careimpresioneaza '
. prin masivitate. ‘

\Vizitati Loggia Matia, aflata 1 partea stanga a iesirii din Turnul nou de poarta, unde
puteti admira unica picturd laicd in fresca din Transilvania acelei perioade, precum si
- Camera de Aur, care adaposteste expozitia Obiecte din colectiile Muzeului Castelul

¢ decorativa si carte veche.

Ex.: In ceea ce priveste castelele din Romania, se remarca:
@ Castelul Bran (sec. al XIV-lea) situat in capatul nordic al Culoarului
Rucdr-Bran; :

. @ Castelul Peles (Sinaia);

- @ Castelul Corvinestilor (Hunedoara);

- @ Castelul Lazarea:

- @ Castelul Banfly (aflat in apropiere de Cluj).

Palatele au aparut odatd cu diminuarea functiei strategice. Sunt edificii mai

somptuoase, cu valoare artistica ridicatd, atat datoritd stilurilor arhitecturale
folosite, cat si decoratiunilor, picturilor, sculpturilor, parcurilor si gradinilor
care le impodobesc.

Ex.. Dm categouq palatelor se impun prin ar hltectura

. @ Palatul Cotroceni din Bucuresti;

- @ Palatul Brukenthal din Sibiu;

* @ Palatul Culturii din Iasi;

- @ Palatul Culturii din Targu Mures;

© @ Palatul Ghica Tei din Bucuresti;

. @ Palatul Mogosoaia (sec. al XVIII-lea);

- @ Parlamentului din Bucuresti;

. ® Palatul Principilor din Alba Iulia;

. @ Palatul Banfty din Cluj-Napoca;

. @ Palatul de la Ruginoasa al lui Alexandru Ioan Cuza;
. @ Palatul familiei Sturza de la Miclduseni;
~ @ Palatul Regal din Bucuresti.

Invitatie la Castelul Corvinestilor

j Patrundeti in castel si incercati sa traifi o pagind de istorie.
%-\‘1/—/3 In fata ochilor se desfasoard, in toatd maretia sa, Castelul Corvinestilor,
o constructie impundtoare, cu acoperisuri inalte, cu turnuri si tur nulete

De aict puteti a/lulgc cu wsuringa in inchisoarea castelului, care mai pastreaza usa :
masiva de lemin siin care ar ﬁfO\l“g(LdLll[ pentruo vreme, chiar Vlad Tepes.

Corvinilor Hunedoara”. Aici veti putea vedea, si colectii de arheologie, ctnografie. arta

Vizitati apoi capela situatd pe latura estica a castelului, trecnd prin scara interioara
a Loggici Matia. Daca doriti, puteti participa la slujbele care se organizeaza aici pe

_ [1/)1p11/1'e/11 :
- Urcati acum la primul nivel al Turnului nou de poartda, in Camera donmitelor, unde
- putetivedea un set de mobilier (apartindand secolului al XIN-lea), stilului eclectic, com-
‘ pu\dum -0 1asa, servanta. (/u/ap Inz(wmaiz vad cateva minite 1‘0) ‘fota dinaintea uner

petie cort la castel
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S

- Traversand Scara spirald, intrafi in Sala Dietei si participati la lucrarile Dietei”, sala
 plasata la ctajul Palatului Mare, construita in stilul gotic tarziu. Observati, la primul -
- nivel, urmele unet picturi in fresca, ce prezintd nobili si imagini de fortificatii ale vremii.
v Urcatt la etajul Turnului Capistrano, pe scara de piatra aflatd in partea dreaptd,
Ja iesirea din Sala Dietei si intrati in camera unde a fost gazduit calugarul Joan de
Capistrano. Imaginati-va pentru o dzpd discutia dintre acesta si lancu de Hunedoara
i care puneau la punct planul constituirii unei armate care sa faca fatd armatelor -
turcesti ale lui Melmed al [I-lea care impresurasera cetatea Belgradului. Ganditi-va
cat de importanta a fost aceastd victorie daca i in prezent clopotele de amiaza de la -
Vatican marcheaza zilnic memoria acesteia. lesiti din Turnul Capistrano pe acceasi |
 scard, si urcati pe scara din dreapta la al doilea etaj al Palatului sudic, unde puteti - .
vizita expozitia de etnografie. De aici, puteti trece in camera cunoscutd sub numele Castelul Corvinestilor
de platforma Turnului nou de poartd, construitd in secolul al XV [[-lea ca si spafin de

depozitare a munitiilor unde puteti vizita expozitia de arheologie. Coborati pe scara .

de lemn spre primul nivel al Palatului sudic, in atelierele mestesugiresti care deserveau
administratia miniera. i
Continuati circuitul cu vizitarea fantanii, care se afld in curtea interioara si intrebati -
care este legenda el

Nu uitafi de Sala Cavalerilor, unul dinte cele mai interesante spatii laice din Tran-
silvania secolului al XV-lea unde functioneazi expozitia de tehnica militara (secolele |
XIV-XIX).
Daca va intereseaza, va puteli imagina si cd participati la filmarile care au avut loc in
castel (Francois Villon, Vlad Tepes, Mihai Viteazul, Alexandru Lapusneanu, David, |
Regii blestemati, Viad, Jacqou le Croquat, Blood Rayne). :

! Pentru mai multe informatii accesati http://www.castelulcorvinilor.ro sau mat bine vizitati |
¢ castelul... !

M le d % si arhi 3 relizioasi reflects Lt Castelul Corvinestilor —
8 Monumentele de arta si arhitectura religioasa reilecta evolutia Sala Cavalerilor

spiritualitdtii, a culturii $i a civilizatiei autohtone, dar si influentele diferitelor
culturi ale lumii cu care a intrat in contact, fiind, in acelasi timp, centre de
spiritualitate si pelerinaje.

In categoria obiectivelor turistice cu caracter religios se includ: biserici,
ménastiri, catedrale, sinagogi, moschei, temple s.a.

Ele atrag turistii prin valorile spirituale pe care le ofera, prin relicvele
sfinte pe care le addpostesc sau prin evenimentele pe care le organizeaza si
care genereaza importante pelerinaje. De asemenea, arhitectura si decoratiile
lor interioare §i apartinind unor nume mari ale artei mondiale genereaza tu-
rismul cultural.

Printre cele mai reprezentative manastiri se numard:

& Manastirile bucovinene:

@ Voronet;

@ Sucevita;

® Moldovita;

@ Humor;

® Arbore;

@ Putna;

® Dragomirna.

Apartinand stilului moldovenesc de arhitectura (cu influente bizantine si
gotice) si pictura medievald, mandstirile bucovinene sunt remarcabile in spe-
cial datoritd frescelor exterioare (Voronet, Moldovita, Sucevita, Arbore, Hu-
mor), picturilor interioare, dar si datorita elementeloe arhitecturale deosebite.

B Manastirile si bisericile Moldovei centrale:
® Agapia;
® Viratec;
® Neamt (judetul Neamt); Manastirea Agapia
® Trej lerarhi - Tasi;




Manastirea Namaiesti

Mai multe monumente reli- |

] gioase din Romania sunt incluse I
in patrimoniul UNESCO:
{ e bisericile fortificate Biertan,
Calnic, Prejmer, Valea viilor,
Darjiu, Saschiz si Viscri; ¢
; e bisericile pictate din Moldova
(Probota, Voronet, Humor, y
Moldovita, Arbore, Patrauti,
) Suceava);
| e bisericile de lemn din Mara-

mures (Rogoz, Ieud - Deal,

Poienile Izei, Plopis, Surdesti,

Desesti, Budesti, Barsana); i
e Manastirea Hurezi.
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Biserica leud

® Mitropolia - Tasi;
@ Golia - Tagi;
@ Cetatuia (Iasi) - monumente ale arhitecturii moldovenesti medievale.
Manastirile Olteniei de nord:
@ Tismana;
@ Horezu;
® Govora;
& Cozia;
® Bistrita;
@ Dintr-un lemn etc.
& Manastirile si bisericile Munteniei:
@ Cheia;
® Suzana;
e Zamfira;
@ Mandstirea Dealul;
@ Namaiesti;
@ Ghighiu.
Minastirile din imprejurimile Bucurestilor: Snagov, Caldarugani, Cernica,
Pasdrea etc.
Mainastirile din Dobrogea:
® Dervent;
@ Cocos;
@ Saon;
® Ciric Derec.
# Bisericile si catedralele din Transilvania, dintre care se remarca:
@ Catedrala romano-catolica Alba Iulia;
@ Catedrala romano-catolicd Sfantul Mihail, Cluj;
@ Catedrala ortodoxa Targu Mures;
& Biserica Neagrd, Brasov.
@ Bisericile fortificate din sudul si estul Transilvaniei pastreaza vestigiile
cetatilor de la:
@ Prejmer (sec. XV-XVI);
@ Biertan (sec. XVI);
@ Hirman sec. XIV-XV);
® Ghimbav (sec. XV);
@ Rupea (sec. XII-XVII);
@ Calnic (sec. XIII-XV).
& Bisericile si catedralele din Banat si Crisana:
@ Catedrala Mitropoliei Banatului Timisoara;
e Catedrala romano-catolicad Oradea.
8 Bisericile maramuresene din lemn:
@ Bogdan Vodg;
® Birsana;
@ Beresti;
® leud;
@ Budesti;
@ Surdesti;
® Ocna Sugatag;
@ Plopis;
@ Sacele;
@ Sdpanta;

Biserica Biertan

@ Rozavlea.
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Remarcabile monumente de arhitecturd, bisericile maramuresene se ca-
racterizeaza prin silueta ingusta si inaltd, turle suple si lungi si prin tehnica
imbinarilor din lemn, a realizarii invelitorilor din sindrila si prin motivele or-
namentale.

B Sinagogi:

& Templul Coral - Bucuresti;
e Sinagoga Citadelei — Timisoara;
e Marele Templu - Targu Mures.

& Moschei:

© Marea Moschee - Constanta.

Mandstirile de fresce exterioare - lectii de spiritualitate arti
51’ istorie in aer liber

}Ll\l,\}l \L

~

, §

: Adevarate biblii ilustrate, mandstirile cu fresce exterioare sunt veritabile

~opere de arta, dar si scrisori deschise ale inaintasilor pentru generatiile ce aveau sa
VIHAL.

* Inegala masurd centre de spiri[ualimte si monumente de artd si arhitectura, mandstirile

;o frcsce exterioare impresioneaza prin arhitectura, grandoarea frescelor; misterul cu-

lorilor folosite, dar si prin puterea de a oferi un model de raportare la transcendent, -
\pccmc culturii noastre populare.

VA ramas pana astazi un secret formula culorilor folosite in picturile peretilor

- manastirilor, imposibil de reconstituit chiar si cu mijloacele moderne de care dispune -

{astazi stiinta. Sunt unice: rosul-brun al mandstirii Moldovita, celebrul albastru de
Voronet, verdele mandstirii Arbore sau rosul-ocru al Humorului. Spectaculos este

faptul ca ele reusesc sa redea pand aproape de perfectiune culorile naturil.

- Misterul formulei este cu atat mai mare cu cat s-au dovedit a fi foarte rezistente in fata

- conditiilor climaterice si, mai ales, in fata nemilosului timp.

N0) altd taind care leagd cinci dintre mandstirile Bucovinei este redarea personajelor bi-

* blice purtand portulvremii respective, avand indeletricirile traditionale ale locului, fapt

- destul de straniu pentru vremea cand au fost executate aceste picturi. Tipicul religios

> al vremii era foarte strict in privinta respectarii mostenirii bizantine. Autohtonizarea

o motivelor biblice era o forma de sacralizare a satului traditional (spativl culturii noas-

i tre nescrise) si a existentei cotidiene. Este emotionanta aceastd vietuire a strabunilor in

 vecindtatea nemzjloctta a sacrului. ‘
- O vizita la mandstiri este nu numai un demers cultural, ci si un prilej de meditatie si-

: regasire de sine.

ES

Monumentele de arta plasticd sunt creatii ale unor importanti artisti plas-
tici. Ele au fost realizate pentru elogierea sau comemorarea unor personalitati,
evenimente istorice, culturale, artistice s.a.

Intre acestea evidentiem:

@ Ansamblul Sculptural al lui Brancusi de la Targu-Jiu;
& Arcul de Triumf de la Bucuresti;
@ statui ale unor personalitati istorice, culturale s.a

& Monumente istorice:
® Monumentul Eroilor de la Marasesti;
@ Mausoleul Mateias (Dragoslavele);
@ Turnul Chindiei de la Targoviste;
® Statuia Lupoaica, statuia ecvestrd a lui Mihai Viteazul (Alba lulia), statuia
ecvestrd a lui Matei Corvin (Cluj Napoca).

Templul Coral

Marea Moschee, Constanta

Manastirea Moldovita

Brancusi ~,Poarta sarutului”
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Institutiile si evenimentele cultural-artistice

Institutiile si evenimentele cultural-artistice prezintd interes pentru
turism prin arhitectura, forma si functiile pe care le au: culturald, educativa,
documentara sau memoriala.

[n aceasta categorie se includ:

e muzee de diferite tipuri: istorie, arta, stiintele naturii, etnografie etc.;

¢ case memoriale;

e institutii culturale: teatre, opere, filarmonici, biblioteci;

¢ evenimente culturale: festivaluri muzicale, de teatru, film, expozitii, tdrguri,
serbdri, monumente de arta plastica.

Muzeul National de Istorie
a Romaniei 8 Muzeele sunt institutii de culturd intens vizitate de catre turistii interesati de:

e bogatele colectii detinute de acestea, care includ exponate reprezentative
pentru evolutia societatii omenesti;
e faptul cd ele se afld, de reguld, in cladiri monumente ale arhitecturii.

Existd o mare diversitate tipologica a muzeelor, putandu-se grupa astfel:
® dupa importanta:
O muzee nationale, care detin colectii reprezentative pentru istoria si cultura
poporului respectiv;
O muzee regionale, ale ciror colectii evidentiazi identitatea zonelor in care

] :
Muzeu! de Istorie si Arheologie, sunt amplasate.
Constanta @ dupa particularitatile colectiilor:

O muzee de istorie, care cuprind colectii de obiecte descoperite in sdpaturile
arheologice, obiecte §i documente legate de evenimente sau personalitati
politice care cautd sa prezinte cat mai fidel istoria unor locuri sau a unei tari;

O muzee de artd, care detin importante colectii de pictura si sculptura reali-
zate de cdtre marii artisti ai tarii sau a lumii;

o muzee de stiinte ale naturii, care cuprind colectii din domeniul geologiei,
oceanografiei, zoologiei, botanicii sau colectii complexe;

O muzee de etnografie, ale caror colectii includ exponate reprezentative
pentru viata satului: arhitectura si tehnicd popularé, ocupatii traditionale,
megtesuguri specifice, port popular, obiceiuri, traditii etc.;

O muzee cu 0 anumitd specializare, precum Muzeul ceasurilor, Muzeul
petrolului sau Muzeul agriculturii.

In tara noastrd exista toate tipurile de muzee prezentate mai sus:
@ muzee nationale, in Bucuresti si in principalele centre culturale ale tarii;
@ muzee judetene, cu sectii de istorie, arta, stiintele naturii, etnografie, in fie-
care resedinta de judet;
@ muzee cu diferite specializari.

Cetatea Poienari Dintre cele mai reprezentative muzee din Romania pot fi evidentiate:
B Muzee de istorie:
e Muzeul National de Istorie a Romaniei, Bucuresti;
& Muzeul National de Istorie a Transilvaniei;
® Muzeul National al Bucovinei;
® Muzeul National al Unirii, Alba Iulia;
@ Muzeul de istorie al Moldovei din Tasi;
@ Muzeul de istorie si Arheologie din Constanta;
Cetatea Devei @ Muzeul Banatului;
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e Muzeul Tarii Crigului;
e Muzeul Olteniet.
g Muzee de sit:
e Cetatea de Scaun - Suceava;
e Cetatea Neamtului;
e Cetatea Poienari;
e Complexul Monumental Curtea Domneascd - Targoviste;
® Curtea Veche cu Palatul Voievodal — Bucuresti;
e Cetatea Devel.
B Muzee de arta:
e Muzeul National de Arta al Romaniei;
e Muzeul Colectiilor de Arta;
e Muzeul Muzicii;
® Muzeul Brukenthal - Sibiu;
e Muzeul de Arta Cluj Napoca;
@ Sectiile de artd ale muzeelor.

Muzee de istorie naturald (stiintele naturii):
@ Muzeul Istorie Naturala Grigore Antipa - Bucuresti;
e Complexul Muzeal de Stiintele Naturii si Muzeul Marii - Constanta;
e Muzeul Mineralogic Baia Mare;
e Muzeul Deltei Dundrii;
e Muzeul Regiunii Portile de Fier - Drobeta Turnu Severin.

® Muzee cu 0 anumita specializare:
@ Ceasul de-a lungul veacurilor Nicolae Simache - Ploiesti.

Casele memoriale sunt case care au apartinut unor personalitati din do-
meniul culturii, tiintei, politicii, fiind amenajate in prezent ca muzee dedicate
memoriei acestora.

Dintre acestea pot fi evidentiate:

@ Mihai Eminescu - Ipotesti;

@ Vasile Alecsandri - Mircesti;

@ Ciprian Porumbescu - Stupca;

e Jon Creanga - Humulesti;

® Tudor Arghezi -~ Bucuresti;

® Nicolae Grigorescu — Campina;

® Avram Jancu - comuna Avram lancu.

& Institutiile culturale de tipul teatrelor, operelor, filarmonicilor sunt de
reguld cladiri impundtoare, celebre fie prin artistii renumiti care au evoluat pe
scena acestora, fie prin constructiile deosebite. De exemplu:

@ Ateneul] Roman;
@ Operele si filarmonicile din Bucuresti, Timisoara, Cluj;
© Teatrele Nationale din Bucuresti.

E Bibliotecile atrag turistii datorita valorii volumelor aflate in ele (ma-
nuscrise originale, papirusuri), vechimii tipariturilor, graficii deosebite etc.
In tara noastra sunt renumite:
@ Biblioteca Academiei Romane — Bucuresti (1867);
® Biblioteca Bathyaneum din Alba-Iulia (sec. al XV1II-lea);
® Biblioteca Teleky — Targu Mures (1802).

Casa memoriald lon Creangd”

¥vaﬁ@mase.

5 motive pentru a merge H;

muzeu:

@ Descoperi un spatiu deose-
bit de lumea banald in care
traiesti.

) inve‘gi mai usor, fara con-
strangerea orelor de studiu
in camera ta si fara cicaleala
parintilor.

e ti poti descoperi interese
nebanuite, adica te poti cu-
noaste mai bine.

e intelegi ca exista pe lume o su-
medenie de lucruri la care nu
te-al gandit si ca e pdcat sa-i
irosesti scurtul timp al vietii
fara sa afli cat mai multe.

e [ti creezi o ierarhie de valori pe
care se va baza existenta ta.
Invata sa fii deosebit si sa re-
cunosti lucrurile cu adevarat
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Festivalul George Enescu

Recomandari

Descoperiti  arhitectura
traditionald romaneasca!l

Cautati pe internet: http://
www.romanianmonasteries.
org/ro/romania/case-tradi-
tionale-taranesti si  obser-
vati specificul arhitecturii gos-
podariilortardanesti din diferitele
zone ale tarii. ‘

Evenimentele culturale sunt manifestari de tipul festivalurilor muzicale,
de film sau de teatru, expozitii si targuri. Printre evenimentele importante, ca
amploare si durata in timp, se numara:

e festivalul George Enescu,
® festivalul Cerbul de Aur;
@ serbarile (Serbarile Marii, Serbarile Zapezii).

& Etnografia si folclorul romanesc sunt rezultatul spiritului creator popular.
Se caracterizeaza prin originalitate, bogatie $i varietate, reprezentand o atractie
ineditd, in special pentru turistii straini.

Intre elementele etnografice si folclorice care pot deveni obiective turistice,
enumeram:

% Arhitectura si tehnica populari, care reflectd specificul diferitelor zone
in ceea ce priveste constructiile (case, porti, edificii religioase), precum si mate-
rialele de constructii folosite: lemn, piatrd, calcar. Ele evidentiazd ingeniozitatea
si inventivitatea taranilor romani, concretizatd in realizarea unor instalatii teh-
nice simple, rudimentare (mori, pive, valtoare), a tehnicilor utilizate in prelu-
crarea lemnului (imbinarea lemnului fara cuie), impletituri .a.

Ex.: Gospodariile taranesti din:

@ Bucovina;

@ Tara Motilor;

® Maramures;

® Tinutul Dornelor;

® Oltenia de sub munte s.a.

Bisericile din lemn din judetele:

® Maramures: Moisei, [eud, Bogdan Voda, Surdesti, Rozavlea etc.;

e Salaj: Fildu de Jos, Hida, Sdnmihaiu Almasului, Romanasi, Somes
Odorhei;

@ Alba: Pianu de Sus, Vidra, Arieseni; :

® Cluj: Biserica din lemn ,,Sf. Arh. Mihail si Gavril” -~ Gherla, Biserica -
din lemn ,,Sf. Arh. Mihail si Gavril” - Aghiresu, Apahida. :

& Creatia artisticd, reprezentata de productia mestesugireasca si arti-
zanat, muzicd, dans, port, creatie literard, se regdseste in toatele zone tarii:
Cele mai importante centre mestesugdresti din Roménia sunt:

® centrele de ceramici de la Horezu, Corund, Oboga, Marginea si altele;

© centrele de prelucrare artistica a lemnului si colectii de linguri, furculite,
furci de tors din judetele Gorj, Maramures (renumitele porti maramuresene
de pe Valea Marei si 1zei), Valcea, Harghita, Covasna, Bacau, Neamt;

® centrele de incondeiere a oudlor - Bucovina, in Vatra Moldovitei;

@ centrele renumite pentru tesaturi artistice traditionale se intalnesc in
Moldova, la Ciocénesti (covoare), in Bucovina la Cérlibaba (tesaturi de in-
terior), in zona Transilvaniei la Sdncraieni (Harghita), Bistrita-Nasdud la
Bargau (covoare) si la Bistrita-Bargaului (tesaturi si cusaturi cu o cromatica
variatd), iar in Muntenia, in zona Argesului, la Leresti si Topoloveni (centre
de tesdturi si cusaturi);

® costumele populare din zonele Arges, Muscel, Tara Motilor - Alba, Mara-
murey, Tara Zarandului, Tara Dornelor - Suceava, satele din Marginimea Si-
biului - Sibiu sunt unice prin maiestria cu care au fost lucrate;

& centrele de pictura de icoane pe sticla: Nicula - judetul Cluj.
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! Viltoarea - stramosul masinii de spalat automate

=
I B /% Din dorinta de a-si face viata mai usoard, omul a inventat de-a lungul
=3T3 timpului diferite instalatii. )

: Una dintre cele mai vechi instalatii care dateaza, dupa spusele istoricilor,
s Je circa 4-5000 de ani este valtoarea.

Construite pe raurile de munte, valtorile erau instalatii folosite pentru curdtarca
hainelor sau a paturilor din lana.

Mecanismul ¢ foarte simplu si foloseste doar viteza apei. Un fir de api este deviat

! din doage de lemn, asemenea celor folosite la confectionarea butoaielor Viltoarea are
doagele rare, pentru a lasa apa s iasa printre ele si a mentine nivelul constant al apei
Din cauza vitezei cu care apa intrd in cuva conicd, intre scanduri se formeaza un vartej
care va roti 7"ufcle precurm motorul unei masini de spdlzlf automata. 7
[ntrebuintarea initiala a acestor instalatii a fost la spalarea lanii de oaie si a tesiaturilor
din lana de oaie; prin spalare, intrau la apa si deveneau mult mai rezistente.

Sursa de inspiratie a celui care a realizat aceastd instalatie a fost... natura.

piul valtorilor.

Turistii, mai ales cei strdini, sunt fascinati de dansurile populare roménesti,
precum ,cdlusarii” sau ,,hora”, care combina miscarile elegante si versurile sa-
tirice cu ritmurile ametitoare ale dansului.

Dansul Calusarii are caracter de ritual de initiere, in timp ce hora poate fi
dansatd de toti membrii comunitétii, in special duminica.

Invartita, Hategana, Bdtuta sau Banu Mdrdcine sunt alte dansuri ce re-
dau specificitatea unor provincii roménesti prin modul unic in care combind
migcarile specifice cu pasii.

8 Obiceiurile, traditiile populare reprezintd un alt element de mare atrac-
tivitate al potentialului etnografic si folcloric.

Dintre cele mai reprezentative obiceiuri si traditii romdnesti evidentiem:
Obiceiurile si traditiile legate de sdrbdtorile religioase:
® sirbatorile de Pasti: vopsirea oudlor, participarea la slujbele rituale;
® sarbatorile de iarna: colindele, sorcova, plugusorul, dansurile rituale cu masti
- capra, ursul, sdrbatorile s.a.;
@ sarbdtori care marcheaza diferite momente ale anului: Martisorul, Armin-
den (1 mai), Babele, Paparuda, Sarbatoarea cireselor, Sarbatoarea Recoltei;
@ Targul de Fete de pe Muntele Gaina;
® Festivalul datinilor i obiceiurilor de iarnd de la Sighetul Marmatiei.

B Gastronomia fiecarei zona a tarii are o serie de preparate specifice care fac
deliciul turistilor sositi in aceste zone.
Sé facem o incursiune si si trecem in revistd bucdtiria diferitelor zone ale irii.
Preparate specifice bucatariei din Muntenia:
® ciorba de burtd, ciorbe tirdnesti din carne de vita sau de porc, sarmale cu
mamaligutd, mititei, tuslama, fripturi la gritar sau peste, garnituri din legume,
dulciuri de bucitirie;
® localitatile aflate la Dunire, $i nu numai, oferd celor interesati si alte preparate
ca: plachie de crap, crap umplut cu farsd de legume, ficatei de pasire si ciuperci
ala Briila, Popiette Dunirene, rulada de piept de pui dezosat.

din amonte, iar prin cadere, apa ajunge intr-un con din scanduri verticale, realizat

{ Masina de spalat cu bule de aer sau cu incdrcare verticald functioneazd dupd princi-

Mestesuguri

Olarit




Preparate specifice bucitariei moldovenesti:

@ sarmale moldovenesti (sarmale mici), sarmalele cu cinci, sapte miresme,
racituri de pasire, piftie de porc, ciorba de potroace, bors moldovenesc,
saramura de peste, parjoale moldovenesti, tochitura moldoveneascd, cozo-
nac moldovenesc, pasca moldoveneascd, alivenci, plicinta ,,poalen brau”,
coltunasi etc.

Preparate specifice bucitariei oltenesti:
@ ciulama de pui cu mamaliguta, rosii umplute cu carne sau cu orez, tochitura
olteneasca, carniciori oltenesti, saramuri de peste.

Specialitati gastronomice specifice Transilvaniei:
@ supd de chimen, papricas, gulas, musaca, pogici, kurtocscolacs, supa de
varza albd cu smanténa, ciuperci umplute;
@ ciorba tdraneascd de vacutd, ciorbd de perisoare, supd de tdietei, papricas,
sarmale, varza a la Cluj, parjoale, iahnie de fasole.

Specialitati gastronomice specifice bucatariei zonei Apusenilor:
@ sarmale, bulz, budinca din taietei de casd cu branzi de vaci si stafide, invelita
in foaie de plicinta, ciorba de vitel, gulas, papricas cu galuste, mancare cu
carne de porc.

Tochitura

Preparate specifice bucitariei ardelenesti:

@ ciorbe acrite cu otet sau zeamd de varza si drese cu galbenusuri de ou,
smantana si tarhon, supd de chimen, supa de varza alba cu smantana, cior-
ba ardeleneascd de porc sau vaca, ciuperci umplute, afumaturi, tocaturi cu
afumatura, budinci.

Specialitati gastronomice specifice zonei Maramuresului:
_ ® ciorba tdraneascd de vicutd, ciorba de perisoare, supd de taietei, papricas,
Sarmale cu mamaliguta sarmale, parjoale, iahnie de fasole.

Preparate specifice bucétariei banatene:
® sarmale bdnatene, Varga Béles (budinca din taietei de casd cu branzd de vaci
51 stafide, invelita in foaie de placintd), pogacele (se servesc la tuicd), ciorba
de vitel, iofca (cu varza, cu branza, cu nuca), gulas, papricas cu galuste, man-
care banateana cu carne de porc.

Preparate specifice bucatiriei dobrogene:
@ ciorbe pescaresti, ciorba de burtd, marinate din peste, saramurd de crap,
peste la protap, crap umplut, cirnati de oaie, miel la protap, saslac, chebap,
chefir, baclavale, sarailii, dulciuri cu stafide si rahat.

Musaca Papricas Cozonac
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1.3.2. Potentialul tehnico-economic

Obiectivele turistice tehnico-economice sunt obiective economice sau de
alta natura devenite atractii datoritd grandorii, esteticii, functionalititii etc.
e in categoria obiectivelor tehnico-economice se includ:
o realizdri tehnico-ingineresti: poduri, viaducte, canale, baraje si lacuri de
acumulare s.a.;
o obiective economice: centre de afaceri, complexe expozitionale, podgorii,
centre viticole.

Podul de la Cernavoda

Ex.: O Barajele i lacurile de acumulare: Izvorul Muntelui, Vidra, Vidraru,

: Portile de Fier;

. 0 poduri: Podul A. Saligny dintre Fetesti si Cernavoda;

i " O Podul Prieteniei dintre Ruse si Giurgiu; ,
| O Transfagardsanul si alte elemente tehnico-economice care pot consti-

tui atractii. . . i

fﬂ Degustarile de vinuri - o atractie turisticd din ce in ce mai apreciatd
i —

o0 buna ocazie de a descoperi secretele vinurilor de Murfatlar.
| Aceasta se realizeaza in cadrul unui program complex, care poate include:
o & vizitarea Complexului Murfatlar Romania, care presupune o incursiune in procesul
- devinificatie - de la locul de zdrobire a strugurilor pand la cramele in care vinul este
\ finut spre invechire; 3
! . @ vizitarea Muzeul Vinului si al Viei, ce adaposteste zeci de exponate valoroase, repre- Barajul Vidraru
. zentative pentru domeniul viticol din sud-estul tarii. Obiectele ce se afla in patri-
- moniul acestuia atesta practicarea viticulturii pe teritoriul Dobrogei de peste 2500
- deani. In muzeu sunt expuse piese valoroase, de la amforele din antichitate, in care
( negustorii transportau si depozitau vinul, pand la teascurile din lemn utilizate in
5 - Evul Mediu.
* initierea in tehnica degustarii vinurilor, care se poate desfasura:
> in incinta Punctului Turistic Murfatlar - amplasat chiar in mijlocul viilor; ;
s intr-una din cele doua sali de degustare special amenajate in imediata apropicre
*a Muzeului Viei si Vinului, 7
- Programul de degustdri organizat la Murfatlar include patrie tentatii: . A S
« posibilitatea de a degusta intreaga gama de vinuri si alte produse vinicole obfinute la Degustare de vinuri
- Murfatlar, oferta de produse gastronomice traditionale de cea mai inaltd calitate -
| incluzand preparate traditionale specifice Dobrogei, ;
¢ @ ambianta naturala si panorama peisajului, ce pot fi contemplate de pe terasa
Punctului Turistic;
! = programud folcloric sustinut de ansamblul artistic .\ hurfatlar”.
Izz cadrul programului de degustare. realizat sub indrumarea specialistilor, partici-
| panrzlor i se prezinta tehnica degustarii, precum unele secrete ale vinului, legate de
' pasn area si servirea vinului, de asocierea vinului cu diferite preparate culinare.

! i
’ ] i;;‘j Intre atractiile litoralului se include §i vizitarea podgoriei Murfatlar —
! g

|

Se spune cd nu cunosti cu adevdrat Dobrogea, dacd nu-i cunogti si celebrele vinuri.




1.3.3. Potentialul socio-demografic

@ Oragele care sunt atractive prin arhitectura specifica, prin valorile de arta
pe care le adapostesc sau evenimentele pe care le gazduiesc.
Ex.: @ Bucuresti, Cluj-Napoca, Timisoara, Alba Iulia, Oradea, Craiova,

Sighisoara, Bistrita, Tasi si altele.

Cluj-Napoca & Localitatile rurale - care, pe linga aceste valori, oferd si conditii naturale
deosebit de atractive pentru petrecerea timpului liber (liniste, aer curat, peisaje
originale).

- Ex.: @ sate turistice: Rucar; Bran; Fundata; Maliuc; Bogdan-Voda; :

® sate cu traditii folclorice: Huda; Certeze (intre Muntii Oasului si
Muntii Maramuresului); Prislop (1anga statiunea turistica Borsa).

1.3.4. Caracterizarea celor mai impm‘tante obiective
turistice din cadrul potentialului turistic antropic

Satin culoarul Rucar-Bran Cu sigurantd cd ai inteles deja importanta unei documentéri permanente
pentru a fi la curent cu toate informatiile solicitate de turisti. De aceea, iti pro-
punem acum sa continui aceasta activitate.

Si acum, la lucru! J

Realizeaza o documentare completd pentru fiecare dintre temele de mai jos
si sintetizeazd informatiile culese intr-o fisd de documentare care va fi pastratd
la portofoliul personal.

@ Principalele vestigii ale Antichitétii din Romania;

@ Principalele vestigii medievale;

@ Castele si palate din Roménia;

@ Monumente de artd i arhitectura religioasd din Roménia;
@ Principalele institutii culturale din Roménia;

i | e Evenimente cultural artistice din Romania;

Si acum, la lucru! ® Elemente de potential tehnico-economic din Roménia;

@ Principalele orase - centre culturale din Roménia.

PROBA DE FOC

. Nu uitati!
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T T R S

FISA DE DOCUMENTARE

Denumirea obiectivului :
Tipul obiectivului g
Amplasarea: zond, eventual forma de relief
Posibilitati de acces:
Localitatea/cea mai apropiata localitate
Caracteristicile drumului de acces:
mijloace de transport;
durata/timp necesar accesului; ,
traseu/marcaje/ indicatoare de semnalizare/ daca nu existd informatji utile; '
perioadd optimd de vizitare; : ,
orar/tarif intrare; ‘
posibilitati de a apela la serviciile unui ghid; :
vizitarea obiectivului necesita echipamente/tinutd speciali;
exista restrictii de vizitare.
Caracteristicile obiectivului:
;  datare (anul/perioada construirii); )
¢ elemente de atractivitate care il individualizeaza: stitul arhitectural, decoratiuni, materiale de
* constructie folosite, tehnici/tehnologii utilizate;
+ grad de amenajare/amenajdri pentru turism;
forme de turism ce pot fi practicate;
* - elemente inedite: legende/povestiri.
(e alte obiective turistice mai pot fi vizitate/se gdsesc in apropiere
Posibilitati de alimentatie in zond :

------

Denumirea obiectivului

H
H
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Posibilitati de agrement in zona
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Posibilitati de cazare si alimentatie
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Dat fiind numadrului mare de obiective turistice din fiecare categorie,
limitati-va documentarea numai la obiectivele turistice invatate.

APLICATII, TRSTE, TEBMIR...

1. Definiti potentialul turistic antropic si enumerati principalele componente ale acestuia.
2. Exemplificati fiecare categorie de potential antropic enumerata.
3. Evidentiati formele de turism care pot f practicate in vederea valorificarii obiectivelor turistice enumerate.

- TESTE

L. Scrieti, pe caiete, litera corespunzdtoare raspunsului corect.
1. Podul de la Cernavoda este un obiectiv turistic:
a) cu caracter socio-demografic;
b) cultural-istoric;
¢) tehnico-economic.
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2. Castelele si cetatile se includ in categoria obiectivelor
turistice:
a) cu caracter religios;
b) cu caracter cultural;
¢) cu caracter istoric;
d) cu caracter etnografic si folcloric;
e) cu caracter socio-demografic.
3. Casele memoriale se includ in categoria obiectivelor
turistice:
a) cu caracter istoric;
b) cu caracter cultural;
¢) cu caracter religios;
d) cu caracter etnografic si folcloric;
e) cu caracter socio-demografic.

4. In categoria obiectivelor cu caracter etnografic si fol-
cloric se includ:
a) centrele mestesugaresti, ruinele cetatilor dacice;
b) portile maramuresene, ,,Targul de fete de pe mun-
tele Gaina®; .
¢) manastirile din Moldova, muzeele etnografice;
d) sculpturile brancusiene, muzeele;
e) portul popular, castele.
5.In categoria obiectivelor cu caracter cultural se in-
clud:
a) sculpturile brancusiene, muzeele;
b) muzeele si casele memoriale;
c) centrele mestesugaresti si castelele;
d) monumentele istorice si méndstirile;
e) obiectivele turistice naturale care au fost sursa
unor legende.

II. 1. In coloana A sunt prezentate componentele potentialului turistic, iar in coloana B elementele acestora. Scrieti pe
caiete asocierea dintre cifrele coloanei A si literele corespunzatoare coloanei B.

A. Componentele de potential
I. Potential turistic natural
II. Potential turistic antropic

B. Elemente de potential turistic
a. Casa memoriala a lui Ion Creanga
b. Manastirea Voronet

c. Cascada Cailor

d. Delta Dunarii

e. Biserica fortificata Biertan

f. Castelul Peles

g. Defileul Oltului

h. Lacul vulcanic Sfanta Ana

i. Cheile Bicazului

j. Muzeul Térii Crisului

k. Mausoleul de la Marasesti

2. In coloana A sunt prezentate componentele potentialului turistic antropic, iar in coloana B elementele acestora.
Scrieti pe caiete asocierile dintre fiecare cifra romana din coloana A si literele corespunzitoare din coloana B.

A. Componentele de potential
I. Obiective turistice cu caracter istoric
[I. Obiective turistice cu caracter religios

1. Obiective turistice cu caracter tehnico-economic
[V. Obiective turistice cu caracter socio-demografic

V. Obiective turistice cu caracter cultural

VI. Obiective turistice cu caracter etnografic si folcloric

II1. Stabiliti valoarea de adevir a urmitoarelor afirmatii:

B. Elemente de potential turistic

a. Case memoriale-

b. Manastirea Hurez

c. Barajul Vidraru

d. Muzeul National de Arta

e. Centrul de ceramica Horezu

t. Hotelul Alpin din Poiana Brasov
g. Cetatea Sarmizegetusa Regia

h. satul agroturistic Sibiel

i. oragul Cluj Napoca

a) Mdnastirea Bistrita este una dintre manastirile Moldovei centrale.

b) Monumentele brancusiene se afla la Targu Jiu.
c) Castelul Peles se atla la Timisoara.
d) Manastirea Voronet se afld in Oltenia de nord.

e) Bisericile fortificate reprezinta un obiectiv turistic specific Moldovei.
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1.4. Obiective turistice naturale si antropice
de interes local

Statutul de oaspete pe care il are orice client care paseste pragul unei unitéti
hoteliere sau al unui restaurant presupune ca toate eforturile personalului in
calitate de gazda atentd sd fie indreptate spre satisfacerea intr-o cat mai mare
mdsurd a nevoilor, dorintelor, preferintelor acestuia.

Pozitia de turist, mereu dornic de a afla lucruri noi si relatia care se creeaza
intre acesta si prestatorii de servicii, in calitatea lor de gazde, dar si de localnici,
face ca turistul 53 le solicite acestora informatii din cele mai diverse.

Tocmai de aceea lucratorii din turism trebuie sa fie pregatiti sa raspunda
unei multitudini de intrebari de genul:

@ Ce a5 putea vizita in orasul (statiunea dumneavoastrd)?

@ Ce excursii ag putea face in imprejurimi?

e Cum pot ajunge cel mai usor la ...?

e Cat timp ar dura?

@ Care este costul aproximativ al biletului (transportului), intrarii...?

® Este necesar un anumit echipament (o tinuta speciala)?

® Exista posibilitatea de a inchiria un autoturism/diferite echipamente

sportive etc.?

e Existd posibilitatea de a angaja un ghid local?

® Ce posibilitati de agrement existd in acest orag/statiune?

@ Ce posibilitdti de cazare exista?

® De unde as putea cumpdra...?

[ntrebdrile care pot fi puse sunt foarte diverse i nu trebuie si riména fird
raspuns. De aceea, pentru a putea raspunde, personalul din turism trebuie sd se
documenteze mereu si sa-si creeze fisiere organizate pe categorii de informatii
care trebuie reactualizate permanent. Aceste informatii pot fi grupate astfel:

e

Solicitarea informatiilor turistice

Ghid turistic

Categorii de informatii pe care personalul unui restaurant trebuie si fie
in masura sa le ofere clientilor sai:

1. Informatii despre oras (statiune) si judet:

Localizarea si caracterizarea judetului si, in cadrul acestuia, a orasului/
statiunii:

® scurt istoric al judetului/orasului | @ agezare geografica (pozitie, judete

vecine)

® cdi de acces ® nivel de dezvoltare economico-
sociald

2. Informatii despre obiectivele turistice din judet si, implicit, din oras/

statiune:
Obiective turistice naturale:
e formele majore de relief si elementele de atractivitate ale acestora:
O clima D flora O fauna
O hidrografie 2 resurse balneare D rezervatii naturale
& Obiective turistice antropice:
& Obiective turistice cu caracter istoric: vestigii arheologice, antice sau medi-
evale, cetati, castele si palate, monumente, statui;
® Obiective turistice cu caracter religios: mandstirile si bisericile, catedralele;
@ Obiective turistice cu caracter cultural;
® NMuzee (de istorie, de arta, de stiintele naturii);
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@ Teatre;
@ Manifestiri artistice.
Obiective turistice etnografice si folclorice:
@ arhitectura si tehnica populard, ocupatii traditionale;
® mestesuguri specifice zonei, artizanat;
@ port popular;
@ programul manifestarilor folclorice: obiceiuri, traditii.
& Obiective turistice cu caracter tehnico-economic:
@ baraje, hidrocentrale, poduri, obiective industriale.
3. Tipuri de programe si itinerare turistice care pot fi practicate in ca-
drul judetului si programe turistice combinate (in care se includ si obiec-
tive turistice din judetele vecine).
Pornind de la urmatoarea sectiune de hartd, realizati un dialog ocazionat
de oferirea informatiilor necesare unui turist aflat la Vatra Dornei, care doreste
sa viziteze zona turistica in care se afla.
Prezentarea informatiilor despre diferitele obiective turistice trebuie si
includa toate aspectele importante:
® principalele caracteristici ale acestora, localizarea acestora (amplasare, posi-
bilitati de acces, distanta pand la fiecare obiectiv), gradul de interes pe care il
prezintd fiecare obiectiv turistic: international, national, local;

® program de vizitare, eventual tarif, necesitatea obtinerii unor autorizatii spe-
ciale.
4. Informatii despre baze tehnico-materiale turistice si oferte de servicii
ale unitatilor:
® unitati de cazare (tip, numadr, categorie de clasificare, amplasare, adres3, tele-
fon);

@ unitdti de alimentatie (tip, numdr, categorie de clasificare, amplasare, adres,
telefon);

e instalatii de tratament;

@ principalele statiuni existente in zond: situare (relief), acces, destinatie,
numdr de locuri de cazare, tarife practicate;

@ informatiile oferite trebuie sa fie corecte, complete si exacte si trebuie sa tina
cont de particularitatile individuale ale clientului.

5. Informatii despre posibilititile de agrement:

e de divertisment: discoteci, cluburi, cazinouri, sili de joc etc.;

® sportiv: sali si terenuri de sport (tenis, baschet, volei, fotbal, gimnastici),
piscine, centre de echitatie, manifestari sportive din oras/statiune;

e cultural-artistice: spectacole, expozitii organizate in oras/judet.

6. Informatii despre posibilitatile de acces in diferite zone (strizi,
localitati).

7. Informatii despre diferiti prestatori de servicii: magazine, agentii de
voiaj, SNCFR etc.

Totodatd, pentru a putea oferi diferite informatii despre oferta locald, per-
sonalul din turism trebuie sa cunoasca modul de utilizare a materialelor infor-
mative: harti, ghiduri turistice, atlase turistice, rutiere, Pagini Aurii etc.

Pentru aceasta, ei trebuie:

@ sa cunoascd harta turisticd a judetului si a judetelor vecine (pentru a putea
localiza cu usurinta obiectivele turistice naturale si antropice);

® s fie capabili sa citeascd legenda si sd calculeze distantele dintre diferitele
localitati;






