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Descoperim meseria de BUCATAR

Alimentatia furnizeaza omului energia pentru munca, materialul pentru constructia
celulelor si tesuturilor noi ale organismului, mareste rezistenta acestuia la influentele
negative ale meiului inconjurator.

Daca nu ar fi existat bucatari pe pamant, atunci, cel mai probabil, istoria omenirii s-ar fi dezvoltat
altfel. Si este absolut sigur faptul ca ratia noastra alimentara zilnica s-ar deosebi semnificativ de cea
obisnuitd. Fara bucatari, nu ar fi existat felurile de
mancare intai si doi, nici gustarile reci sau calde.
Fard bucatari, nu ar exista pur si simplu nicio
unitate de alimentatie publica, ceea ce este de
neconceput Tn viata noastra de zi cu zi. Meseriile
de bucatar si brutar au inceput sa apara inca din
timpurile cele mai vechi. Unul dintre motivele
aparitiei acestora, fin istoria omenirii, este
divizarea crestinilor in catolici si ortodocsi. Totul a
inceput in anul 867, in timpul Sinodului de la
Constantinopol, cu o disputa privind utilizarea in
ritualurile bisericii a painii dulci si a painii acre. lar
pdinea, asa cum se stie din Evanghelie, este Trupul

lui Hristos. Din pdacate, istoria nu a adus pana in
zilele noastre numele brutarului care primul a copt
painea, fara de care nu ne putem imagina astazi ratia alimentara obisnuita.

Bucatarii ne pregatesc hrana pe parcursul intregii vieti, incepand cu gradinita si cantina scolara. Ca
adulti, mancam in cafenele, restaurante si alte unitati de
catering, unde domneste vrajitorul tuturor gusturilor si
aromelor — bucatarul. Alegerea unei profesii este una
dintre cele mai importante probleme din viata fiecarei
persoane, deoarece intreg modul sau de viata va depinde
de ceea ce va face, unde va lucra si, dupa cum se spune:
,La ceea ce-ti va sta sufletul, la asta se vor alatura si
mainile”. Chiar acum vreo cincisprezece ani, profesia de
bucadtar nu era considerata una de prestigiu si nu era

platita prea bine.

Puternica Europa medievala isi aprecia foarte mult bucatarii. La curtea multor monarhi, pozitia unui
bucatar era una dintre cele mai cdutate si respectate. in Germania, incepand cu anul 1291, bucitarul
era una dintre cele mai importante patru figuri la curte.

n secolul al XIX-lea, in Anglia, a aparut prima scoald de bucitari din Europa, apoi alte scoli au inceput
s3 apard in diferite tari. in timpul domniei regelui Ludovic al XIV-lea, Franta a cunoscut o adevirat3
ascensiune a artei culinare. Acolo se considera ca studierea artei culinare este necesara inca de la
varsta de 6 - 7 ani. Altfel, bucatarul nu va putea fi unul cu adevarat iscusit, iar bucatari de rang inalt
puteau sa devina doar nobilii.
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Pozitia de vinificator-sef al Frantei era a treia ca importanta, fiind urmata de persoana responsabila
de coacerea painii, paharnicul-sef (responsabilul de bauturi), bucatarul-sef, cei mai apropiati de
curte administratori de localuri si numai dupa aceea urmau maresalii si amiralii. Incepand de atunci,
aceste tari europene sunt intr-o rivalitate culinara constanta.

Leagdnul bucatariei fine este Italia, in special sudul tarii si Sicilia. Nu numai specialistii culinari
profesionisti, dar si multi oameni de stiinta, filozofi si oameni de stat au contribuit la dezvoltarea
artei gatitului. Se stie ca inventatorii unor noi feluri de mancare au fost Richelieu, Mazarini, iar
Michel Montaigne a scris cartea ,,Stiinta gatitului”. Inovatiile culinare ale compozitorului Rossini sunt
si azi actuale in restaurantele italiene. Franta este mandra ca Alexandre Dumas- tatal si marele
Balzac si-au adus contributia lor in bucataria nationala.

n Rusia, gatitul a devenit o specialitate abia in secolul al XI-lea, nsd in analele secolului al X-lea se
regdsesc deja unele mentiuni despre bucétari. In cronica lui Lavrenti (1074) se mentioneaza c3 in
manastirea Kiev-Pecersk exista o Tntreaga bucatadrie cu un numar mare de calugari-bucatari. Pe
vremea Rusiei Kievene, primii bucatari profesionisti au fost in slujba curtilor de cneji si a caselor
bogate, iar primul dintre faimosii bucatari rusi a fost un ,bucatar in varsta”, pe nume Torchin, care
era in slujba cneazului Gleb. n descrierea casei unui om bogat din secolul al Xll-lea sunt mentionati
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epoca: preistorica, antica si medievala.



Epoca antica

Epoca preistorica

. . Descoperirea procesului de
Descoperirea focului
fermentare

Oamenii incep a coace
alimente si frigere pe pietre
incinse sau chiar pe jar.
Preponderent se utilizau
doua procese culinare:
coacere si fierbere.
Domesticirea animalelor si
cultivarea  plantelor au

insemnat si aparitia unor noi
alimente,

cum ar fi

Fermentatia este un mijloc
de conservare.

Se transforma gustul si
textura alimentelor.
Permite trecerea la paine
moale si pufoasa.

Din fructe sau cereale se
obtin bauturi alcoolice.
Din lapte se obtin bauturi
lactice si branzeturi.

Se descopera si se practica

diverse tehnici de
conservare a alimentelor—
sararea, afumarea,
uscarea.

Confectionarea veselei si

ustensilelor
Alimentele/Bucatele se
consumau cu mana.
Lichidul se sorbea direct
din vasul in care a fost
gatit.
incdlzirea lichidelor n
recipiente improvizate din
cranii, cochilii sau pietre
scobite.

: : Do Evolutia veselei si
Alimentatia Bucatari si carti de bucate .
ustensilelor

n secolul al V-lea f.Hr.
painea era un aliment
comun.

Alimentatia la grecii antici se
baza pe grau, ulei de masline
sivin.

Se cresteau oi, capre si porci,
se vanau pasari salbatice si
iepuri.

Se consuma branza, mult
peste.

Cea mai celebra mancare a
vremii era ciorba neagra a
spartanilor, facuta din carne
de porg, sare, otet si sange.
Alimentele romanilor erau
simple: se mancau turte din
faina de cereale, impreuna
cu miere, fructe, lapte sioua,
legume si terci de cereale, la
care se adaugau carne si
peste, dar in cantitati
modeste.

Soterides, bucatar-sef al
regelui Nicomede | al
Bitiniei (279 - 2501. Hr.).
Poetul Archestratus a scris
in secolul al IV-lea i. Hr,,
cea dintai carte de bucate,
Hedypathia (in traducere:
Pldcerile vietii).

Apare divizarea ierarhica a

muncii  Tn bucatariile
nobilimii.
Familile  finstarite  au

bucatari ce sunt transmisi
urmasilor Tmpreunda cu
intreaga avere!

Odata cu aparitia vaselor:
procesul de fierbere este
mai frecvent utilizat.
Frecvent se utiliza prajirea
si coacere in cuptoare n
vase de diferite volume.
Grecii au inceput, treptat,
sa aprecieze pldacerea
unor mese mai bogate, a
distractiilor Si

conversatiei— intalniri
sociale, cu  mancare,
bautura, discutii Si

divertisment




Epoca medievala

Hrana - indicator al starii o o Evolutia veselei si
. Specializarea bucatarilor .
sociale ustensilelor

e Paturile bogate, cele care e Lucrul n bucitirie este e Tn aceastd epocid apare

detineau privilegii feudale, divizat mai clar pe furculita ca ustensila de
prin urmare si pamanturi, specializarea bucatarilor consumare a alimentelor.
erau cele care beneficiau (de exemplu, bucdtar la e Apar numeroase feluri de
primele de pe urma gratar/coacere pe jaratic; cutite cu destinatie
noutatilor costisitoare deserturi etc). speciala.
introduse in alimentatie. e Familiile finstarite aveau e Evolueazi ustensilele
e Nobilii erau cei care-si bucatar sau echipe de folosite la prajire si
permiteau sa cumpere si sa bucatari ce elaborau si coacere. De exemplu:
consume mirodenii exotice. pastrau in secret retete de varietati de protap din fier
e Pentru a mentine bucate. sau cupru pentru peste

— T =noren

diferentele de clasa, existau
si legi care interziceau
anumitor categorii sociale
consumul unor alimente
considerate privilegiate.

e Zaharul erarar si scump; era
utilizat mai degraba ca o
doctorie decéat ca aliment.

Sau carne.

Evolutia gastronomiei

Evolutia gastronomii romanesti a fost influentata de mai multi factori geografici si istorici ce s-au
rasfrant asupra alimentatiei taranului si burgheziei si au contribuit la scrierea primelor carti
romanesti de bucate, lansarea primelor restaurante si cafenele, introducerea in retete a
ingredientelor aduse din afara tarii etc.

Alimentatia taranului

e Alimentatia taranilor se baza pe mamaliga, fiindca era mai ieftina si mai usor de preparat.

e Pdinea de grau era mai ,aleasd”, consumata de sarbatori, cand se preparau: cozonaci, colaci
- cu semnificatie religioasa si spirituala.
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e Se consuma: stir, podbal, frunze de sfecla, hrisca, mei, bob, ulei de canepa, jufa (julfa) - tot
un produs obtinut din samanta de canepa; semana cu un fel de branza si era folosit ca
umplutura de post la placinte si turte ori amestecat cu "tocmagi" (taitei).

e Taranii mai avuti consumau lapte, cas, branza, smatana, lapte acru si unt, carne de porc, oaie
si vita destul de rar tinuta de obicei pentru iarna, insa foarte multi erau cei care consumau
laptele doar la boala ca pe medicament, iar carne nici atat.

|§§| Primele carti de bucate romanesti

e 1n 1700 (epoca voievozilor Brancoveanu) stolnicului Constantin Cantacuzino a adunat o
colectie de 293 retete intr-un manuscris.

e Bucataria romaneasca este influentata de:
— cea turca (in imperiul Otoman): cafeaua, serbetul, rahat lukumul si halvaua;
— cea greceasca (in epoca fanariota): placintele, invartitele cu branza, magiun si dovleac etc.

e 1n 1841 apare la lasi Carte de bucate boieresti - 200 retete cercate de bucate, préjituri si alte
trebi gospodaresti autori Mihail Kogalniceanu si Costache Negruzzi, scrisa in limba romana
incluzand primului vocabular al domeniului gastronomiei.

Primele restaurante si cafenele

e 1n secolul al XIX-lea se dezvoltd mai multe mestesugarii. Strins legati de agriculturd erau si
acei care indestulau satul cu produsele alimentare necesare: morarii apoi cei care storceau
uleiul, faceau bauturile (berarii, rachierii), articolele de panificatie (colacarii, placintarii),
dulciurile (halvagii, cofetarii).

e Hanul lui Manuc - complex hotelier ce dispunea de restaurante si magazine creat de Manuc
Bei (Manuc Marzaian) in 1808, in Bucuresti.

e 1n 1830, italianul Eronimo Momolo, fost bucatar al domnului Grigorie IV Ghica deschide Casa
Capsa - complex hotelier care este compus dintr-un hotel si restaurant celebru in Bucuresti.




Cafeneaua Manikov deshisa in 1901, la Chisindu de cofetarul Andrei I. Manikov. Aici se
servea ceai, cafea si dulciuri pariziene in voga. Localul era considerat un fel de club monden,
care dispunea de o terasa de vara si o orchestra ce distra publicul adunat pentru a discuta

ultimele evenimente.

Evolutia veselei si ustensilelor

La sfarsitul secolului XIX existau in unele bucatarii un fel de masina de gatit ce functiona cu
lemne, dar majoritatea aveau cuptoare.

Oalele erau facute din fier avand cozile lungi pentru a putea usura manuirea acestora.

Vasele pentru budinci si jeleuri sau prajituri erau din piatra sau cupru, de regula cu elemente
decorative.

Bucatarii

Catre jumatatea a doua a secolului al XIX-lea un sir de mesteri practica producerea la
comanda si pentru piata. Prin urmare, are loc si o specializare in anumite domenii si procedee
tehnice. Asa apare grupul de bucatarese pentru pregatirea bucatelor special catre nunta,
cumatrie.

Familiile avute aveau bucatari, burghezii cu renume foloseau ingrediente aduse din afara
tarii. Cei saraci erau atat de departe incat vorba "nu stie taranul ce-i sofranul" avea un inteles
foarte limpede in sfera economica

Bucatarii romani mergeau la Paris sau Roma pentru a face stagii.



BUCATARI CARE AU FACUT ISTORIE

Pentru cei care iubesc mancarurile gustoase, pentru care un chef-bucatar este un adevarat artist,
iar o mancare rafinata reprezinta o adevarata experienta, oferim o listd a celor mai mari bucatari ai
lumii, extrem de apreciati pentru retetele lor. Unii sunt adevarati deschizatori de drumuri in
gastronomie si toti au ridicat gastronomia la nivel de arta. Industria HoReCal este influentata de
tendintele mondiale si personalitdtile notorii din gastronomia internationalda. Anume aceste
persoane dicteaza tendintele in gastronomie cu referire la anumite feluri de bucate, produse, modul
de preparare. Anume de acesti oameni depinde ceea ce vom manca in acest sezon si ce produse noi
vom introduce in dietd. Acesti magicieni in bonete albe sunt cei mai buni bucatari din lume.

Pentru noi, viitorii bucatari, sa-i cunoastem este pur si simplu necesar.

Paul Bocuse este cunoscut ca , Tatdl artei culinare din Franta”. Bocuse este considerat unul dintre
ambasadorii gastronomiei franceze moderne, care spre deosebire de bucataria franceza
traditionala, pune accentul pe simplitate, un minimalism culinar, pe prospetimea si calitatea
ingredientelor. Detine titlul de ,The King Maker” ”

(Creatorul de regi) pentru ca toti elevii instruiti de el de-a /

lungul timpului, au devenit bucatari de top, la randul lor.

Paul Bocuse era mereu printre clienti, intreba pe toata

lumea dacd s-a simtit bine la restaurant. ,Datoria unui i-lw
!
bucatar este sa transmita generatiei care il va inlocui )}
"1

fundamentul cunostintelor sale, dar si numeroasele
experiente trdite de-a lungul timpului“, era de parere
maestrul. A fondat competitia culinard internationala
Bocuse d’Or, fiind considerata cea mai prestigioasa
competitie internationald gastronomica.

Statul francez i-a acordat numeroase distinctii si titluri
culminand cu ,,Ordinul Legiunii de onoare”. Americanii i
recunosc meritele, iar Institutul Culinar din America
(Culinary Institute of America) 1i acorda titlul de ,,Bucatarul

secolului”.

A cucerit cele trei stele Michelin %care |-au propulsat in elita gastronomiei mondiale, acolo unde
mancarea e cu adevarat scopul pentru care se trdieste. El insusi a spus despre stilul sdu de gatit ca
este mai degraba traditional si simplu, evitand exagerari inutile de genul boabelor de mazare taiate
in sferturi. Simplitatea Tn bucatarie i-a adus, paradoxal, complexitatea perspectivelor sale
gastronomice. Si aprecierea a mii de bucatari. Si nu numai.

1 Termenul HoReCa reprezintd combinatia abrevierilor a trei cuvinte: Hotel, Restaurant si Catering. HoReCa este
utilizat n industria turistica pentru a defini un domeniu de activitate care ofera simultan servicii de cazare si servicii
de hranire (prin restaurant sau prin catering).

2 Stele Michelin, se primesc drept recompensa pentru serviciile gastronomice de mare calitate pe care le ofera.



Alain Ducasse este un chef de origine franceza, care traieste in prezent la Monaco. El are mai multe

restaurante de top, printre care Alain Ducasse at the Dorchester, local care a primit 3 stele Michelin

pentru calitatea deosebita a serviciilor.

Si-a Tnceput cariera la 17 ani si in calitate de asistent in bucatarie la un hotel in Bordeaux si a evoluat

pana la functia de bucatar-sef. S-a specializat In metoda de gatit provensala (specifica regiunii

Provence din Franta). A devenit chef in 1980, iar in prezent detine 21 de stele Michelin. Ducasse a

fost primul chef care a detinut 3
proprii cu 3
Michelin, in orase diferite. Este foarte

restaurante stele
apreciat si pentru lucrarile sale, fiind,

de asemenea, invitat Tn emisiuni

culinare.

Localurile bucatarului sunt in toata
lumea: in Tokyo, Monaco, Paris, New
York, Sankt
Anume datorita acestui

Beirut, Petersburg.
bucatar,
bucataria ,elitista” a devenit mult mai

accesibila Si pe intelesul

consumatorului simplu. Maestrul detine Alain Ducasse Enterprise, care cuprinde o scoala de gatit,

cateva hanuri, o fabrica de ciocolata, dar si hoteluri.

Filosofia lui Alain Ducasse este arta bazata pe traditie. Este detinatorul celei mai mari distinctii

oferite de statul francez — ordinul Legiunii de onoare.

Cariera este construita pe un principiu deloc pretentios - sloganul lui in bucatarie este ,simplu,

sanatos si bun”. Este cel mai apreciat bucatar si nu
ezita sa-si dezvdluie secretele. Alain Ducasse are
propria scoala de bucatari in care ii invata pe cei care
aspira la o cariera in domeniu tot ce trebuie sa stie un
bucatar adevarat. lar asta pentru ca crede in educarea
publicului, care poate fi realizat doar de la cei mai
buni din domeniu.

Pe intreg mapamondul, exista in acest moment doar
cinci femei care conduc un restaurant cu trei stele
Michelin. Anne-Sophie Pic este una dintre ele.

Anne-Sophie Pic, singura femeie bucatar din Franta cu
trei stele Tn ghidul Michelin. Ambitioasa peste
masura, de mica a visat sa devind bucatar. Cu o
capacitate de munca de invidiat a preluat afacerea

familiei si a facut-o apreciata in toata lumea. A deschis

si propria scoala de gastronomie, care se bucuradeo ~—— .

mare popularitate.

ANN

SOPHIs




Despre Ann-Sophie se spune ca bucatele ei au un gust ca al mamei, cu multa dragoste si naturalete.
Un maestru autodidact, ea a fost capabila nu doar sa continue traditiile culinare vechi de secole, dar
si sa descopere retete noi, tehnologii pentru prepararea acestora. Potrivit legendarei Anne-Sophie,
prin bucatele pregatite, ea exprima dorinta de a oferi placere si de a transmite emotii pozitive. O
abordare cu adevarat feminina a gatitului!

Gustul bucatelor nu depinde de sexul bucatarului: barbatii pot gati ca femeile, si femeile ca barbatii.
Este important sa aduceti, pe langa experienta dvs., si ceva magie, de care depind emotiile
oaspetilor — sustine Anne Sohpie.

Este detinatoarea prestigiosului premiu «Veuve Clicquot World’s Best Female Chef».

Gordon Ramsay este unul dintre cei mai de succes chefi din Marea Britanie, detindtor trei stele
Michelin, detinator a mai multor restaurante in intreaga lume. Restaurantele sale au adunat 16 stele
Michelin, dar Gordon Ramsay este cunoscut
publicului din lumea intreagad mai ales datorita
aparitiilor sale in diverse show-uri de
televiziune, care l-au facut celebru. ,Am
fnvatat tot ce stiu prin munca asidua, energie
debordanta si pasiune. De la varsta de 17 ani,
gastronomia a devenit sensul vietii mele. Pot
afirma ca mancarea este o manifestare, o

expresie a mea.”

Este in topul celor mai bogati bucatari din lume, a castigat la fel de mult ca Beyonce ambii clasandu-
se pe locul 34 al celor mai bogate 100 de vedete din lume.

Acesta castiga zeci de milioane de dolari din cele 25 de restaurante pe care le detine. 7 din cele 25
de restaurante au stele Michelin. Ramsay a creat un imperiu si in televiziune cu ajutorul a trei hituri
- Hells Kitchen, MasterChef si MasterChef Junior. De asemenea, acesta a scris mai multe carti de
bucate care se vand foarte bine.

Gordon Ramsay nu este doar unul dintre cei mai buni bucatari, este si vedeta tv, autor, sportiv siom
de afaceri. A participat la maratoane si la numeroase actiuni caritabile, dar este faimos si pentru
temperamentul sau coleric si expresiile nu tocmai frumoase pe care le foloseste.

in prezent, Jamie Oliver este cel mai de succes chef din media JAMIE OLIVER
din toate timpurile. A vindut mai mult de 40 de milioane de carti

si a devenit cel mai bun autor de nonfictiune din Regatul Unit. |NGHEB|[NTE
Jamie Oliver, cheful britanic cunoscut in toata lumea, are o avere

neta estimata in milioane de lire sterline. =

Jamie Oliver si-a construit numele si averea in bucatarie, a
demonstrat ca nu ai nevoie de stele Michelin pentru faima
internationala si profit. Conduce o companie cu mii de angajati

si are afaceri in mai multe domenii, de la productie de televiziune =

n v . . . v v . _ . . . - 3 .r ~
pana la businessuri legate, fireste, de bucatarie - o linie proprie MESE RAPIDE & USOARE



de ustensile de bucatarie, magazine Recipease, cuptoare din lut, si o companie de catering etc.

Nu are stele Michelin, iar succesul sau a fost adesea contestat de bucatarii de elita, detinatori de
stele, dar si-a castigat un public fidel datorita energiei pe care o emana atunci cand gateste, dar si
dupa promovarea programului care sustinea alimentatia corecta in scolile din Marea Britanie.

Zeci de carti, programe televizate, prezentari in intreaga lume - aceasta este contributia uriasa a lui
Jamie la filozofia globala privind alimentatia sanatoasa. Programele televizate gazduite de acest
bucatar sunt difuzate in peste 40 de tari din intreaga lume. Este bursier onorific si membru al
Colegiului Regal al Medicilor in lupta impotriva obezitatii copiilor si promovarea alimentatiei
sanatoase.

Alan Coxon este un bucatar TV si prezentator de televiziune din Marea Britanie. Alan este un bucatar
celebru international cu numeroase premii, consultant culinar, un arheolog alimentar, prezentator
TV, autor al multor carti de bucate, arbitru international si creatorul unei game unice de produse.
Este creatorul otetului Ale-Gar, celui mai unic ingredient creat in acest secol.

Bucatarul a fost invitat de guvernul Marii Britanii sa desfasoare o campanie de promovare a
alimentatiei si turismului britanic. Alan realizeaza prezentari culinare, expunand istoria gastronomiei
intr-un mod interactiv si interesant.

Datorita cunostintelor sale vaste despre bucataria mondiala, Alan Coxon a contribuit foarte mult la

dezvoltarea si promovarea culturii gastronomice britanice. Alan este desemnat ambasador care

reprezinta gastronomia britanica in India, Mexic, Republica Ceha si Bulgaria. A calatorit in lume
pregdtind mancare pentru VIP-uri si celebritati.

Pasiunea si entuziasmul pentru gatit, experienta
ALAN COXON colosala, a inspirat cu usurintda tanara generatie de
bucatari sa-l ,calce pe urme”. Alan promoveaza activ
bucate regionale de sezon, mese sanatoase si accesibile
pentru toata lumea.

Pe masura ce ritmul vietii moderne a accelerat, Alan a
adunat retetele sale in cartea ,, Gata in citeva minute”,
unde pregatirea fiecarui preparat dureaza nu mai mult
de 30 de minute.

Alan Coxon a fost si in Republica Moldova, la invitatia

3 Kaufland. Zeci de gurmanzi si curiosi au urmarit live

Ready in minutes master class-ul renumitului bucitar BBC, Alan Coxon.

THE COOKBOOK Acesta a gatit, cu multa iscusinta, in timp record, 6 feluri

de mancare - o adevarata explozie de gusturi fine si
arome savuroase.

Comunitatea gastronomica din Republica Moldova este in continua dezvoltare si in cautarea
propriei identitati prin promovarea patrimoniului gastronomic autohton. Imaginea sectorului
HoReCa este dominata de un sir de nume notorii prezentate in figura de mai jos.



Bucatari de succes din Republica Moldova

Galina Pdlitu este una din cele mai apreciate bucatarese din
tard, detine titlul de Maestru in arta culinara, are in palmares
peste 60 de medalii dintre care 35 sunt de aur. Aintrat in atentia
presei, cand a gatit, alaturi de alti 20 de bucatari din Moldova,
cea mai mare mamaliga record de 534 kg care a fost propusa
pentru Guiness Book. A obtinut titlul de ,,Master Chef” la cea
de-a treia editie a Campionatului Gastronomic International,
este unul dintre cei mai apreciati bucatari din tara. A ajuns sa le

gateasca presedintilor si liderilor politici din R. Moldova.

Marian Danu - a studiat bucataria italiana timp de ani de zile “din
prima sursd”, in Italia, ,furand” secretele bucatarilor iscusiti. A
revenit Tn tara pentru a promova bucataria italiana veritabila si a
aduce gurmanzilor retete autentice, create din ingrediente de

calitate. Este primul bucatar-sef care a deschis un studiou

gastronomic ,Lo Chef”, care se bucura de o mare popularitate, locul
in care se desfasoara master-class-uri pentru cadre didactice, copii
si cei dornici de a cunoaste tainele gastronomiei. imbina cu succes
bucatdria cu televiziunea, are foarte multi fani, creeaza propriile
retete, pe care le impartdseste cu mare drag. Este un bucatar foarte

creativ si nu se teme sa experimenteze. ’

Dumitru Petrenko este primul si unicul moldovean, care a lucrat pentru cel
mai renumit bucatar al secolului XX, Paul Bocuse, la restaurantul Fond Rose
Paul Bocuse, in Franta, detindtoare trei stele Michelin. La inceput, a fost
foarte greu, pentru ca in acest local muncesc cei mai buni dintre cei mai
buni bucatari ai Frantei. ,Puterea noastra consta in faptul ca repetam in
aceeasi zi unul si acelasi lucru”, citeaza acesta din mottoul lui Bocuse. Asa

tocesc cei de acolo calea spre perfectiune. Dumitru a fost autorul primului
show culinar autohton televizat "Bucatarul de searad”. Este autorul multor
retete pe care le “imbunatateste permanent” si este un promotor al produselor autohtone.

Victor Mitin — este presedintele asociatiei bucatarilor-sefi. O vasta
experienta de muncd, numeroase proiecte interesante in tara si
peste hotare. Ofera consultanta multor bucatari incepatori care
Prezinta numeroase rubrici culinare la TV. Toate proiectele de
succes cu implicarea activa a lui Victor Mitin sunt de nenumarat.
Victor Mitin este patriarh si guru al afacerii cu restaurante la
Chisinau. De la ,Inturist” din epoca sovietica pana la ,,Robin Pub” si
multe altele. Astazi bucatarul-sef activeaza in calitate de tehnolog

principal al complexului turistic Complexul turistic "Regatul vinului".



Alexandru Comerzan - un bucatar ambitios, perfectionist si cu
mare pasiune pentru bucatarie. Si-a ales la 14 ani meseria de
bucatar, iar munca lui a fost incununata, acum, cu titlul de cel

mai bun bucatar: este castigatorul emisiunii, Chefila Cutite”, un
show de mare popularitate. A trait mai multi ani peste hotare
“ & unde a absolvit o scoald de gastronomie, intors in tara a condus

; multi ani un restaurant select. Pasiunea lui Alexandru este
a bucataria moleculara pe care o combina cu cea traditionala.

Bucatarul crede ca unicul mod de a-ti exercita meseria corect este sa o faci bine, iar adevaratul
punct forte al unui bucatar este atunci cand dintr-un ingredient extrem de simplu face o farfurie
foarte gustoasa. ,Deseori, urmaresc reactiile clientilor care servesc bucatele mele. E o placere sa
admir aceste reactii, unii sunt placut surprinsi, altii nu prea, insa asta anume si ma motiveaza, sa
nu ma opresc aici ci sa tind spre a descoperi mult mai mult din tainele bucatariei.” oricine poate
gati gustos acasa, insa un bucatar trebuie sa faca gastronomie.”

Alexandru spune despre el cad ,, daca as rezuma la doar trei cuvinte...organizat, hotarat si inventiv,
imi place mult sa experimentez”.

in fiecare an, pe 20 octombrie, sdrbdtorim Ziua Internationald a Buc3tarilor. Aceasta a fost
organizata pentru prima data in anul 2004 la initiativa World Association of Chefs’ Societies (WACS),
asociatie mondiala alcatuita din alte 93 de asociatii ale bucatarilor-sefi din intreaga lume.

Worldchefs s-a angajat sa foloseasca aceasta zi pentru a sarbatori o meserie nobila, intotdeauna
amintindu-si ca este datorie permanenta a bucatarilor sa transmita cunostintele si abilitatile culinare
urmatoarei generatii, sentiment de mandrie si angajament fata de viitor”.



UC 1. Descrierea reglementarilor specifice domeniului de activitate
Studiind aceste teme vei fi capabil sa:

o definesti activitatile specifice profesiei de bucatar;

e explici cerintele profesionale privind igiena personala, sanatatea si securitatea muncii
bucatarului;

e caracterizezi tipurile si categoriile de unitati ale alimentatiei publice existente in R.M;

e clasifici spatiile specifice unitatilor de alimentatie publica dupa diverse criterii.

Particularitatile profesiei de bucatar

Orice adolescent, cu atat mai mult un adult, stie sa gdteasca cat de putin. Chiar si cei mai putin
priceputi Tn ale bucatariei pot insusi o reteta de preparare a pastelor cu cascaval sau pot prepara o
omleta. Si chiar daca iti dotezi acasa bucataria cu echipamente si ustensile moderne, iti cumperi
uniforma de bucatar, sa te numesti Bucatar profesionist nu poti.

Bucatarul este un specialist certificat, activitatea caruia este direct legata de prepararea bucatelor.
Bucatarii buni sunt apreciati in orice colt ai lumii si sunt capabili sa-si construiasca o cariera de
succes, sa traiasca bogat, dar numai cu conditia sa-si iubeasca din inima meseria, si cel mai important
—sa nu-i fie frica sa experimenteze.

Bucatarul prepara mancaruri calde si reci, din carne, peste silegume, garnituri, dulciuri, supe, sosuri,
fainoase etc. El calculeazd exact cantitatea produselor conform fisei tehnologice, selecteaza
echipamentul tehnologic si ustensilele folosite in prepararea produselor, asigura pastrarea in
conditii corespunzdtoare a produselor finite si a materiilor prime, avand inca multe alte
responsabilitati. Toate responsabilitatile si activitatea bucatarului sunt descrise intr-un document
numit Standard Ocupational. Acest document descrie activitatea bucatarului si competentele
necesare pentru a se incadra in cdmpul muncii in sectorul HoReCa din republica. De regul3,
bucatarul isi incepe activitatea profesionala in timpul perioadei de studii, deoarece acestia sunt
incadrati in practica de producere. Dupa absolvire, un bucatar incepator isi poate gasi un loc de
munca intr-una din unitatile de alimentatie publica. Experienta, dar si exigenta sunt douad
ingrediente care ajuta la dezvoltarea carierei. Multi bucatari elaboreaza un portofoliu in care aduna
fotografii cu propriile ,creatii”, iar multi angajatori apreciaza aceasta abordare. Dar nu n ultimul
rand, angajatorul pune mare accent pe abilitati. Adesea bucatarii profesionisti, care au acumulat
suficienta experienta, isi deschid propria afacere.

Oamenii vin in aceasta meserie in mod diferit. Cineva studiaza mai multi ani intr-o institutie de
invatamant secundar profesional, iar altcineva invata abc-ul meseriei chiar la locul de munca (exista
astfel de intreprinderi, care angajeaza lucratori fara experienta, ceea ce reprezintd un mare risc
pentru ambele parti). Partea buna este ca o persoana poate intelege imediat, daca aceasta profesie
este pe placul sau sau nu.

Pe langa sirul de responsabilitati si abilitati profesionale pe care trebuie sa le detina un bucatar,
acesta trebuie sa posede si un set intreg de calitati personale, fara de care, unui bucatar veritabil ii
va fi greu sa se descurce.



Extras din standardul ocupational al profesiei de bucatar

Y
R
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Standardul ocupational al profesiei de bucatar

Competente specifice:
Organizarea eficientd a procesului si locului de muncé:

& Aplicarea masurilor igienico-sanitare.
B Aprovizionarea locului de muncd cu materie prima si ingrediente.

El Finalizarea procesului de munci.

Pregdtirea ingredientelor pentru semipreparate din:

BEJ Legume si ciuperci, leguminoase, fructe, crupe, paste fiinoase.
B Carne si pasére.

EJ Peste.

Prepararea bucatelor si garniturilor din:
B Legume, ciuperci, crupe, paste fiinoase, leguminoase.
Prepararea bucatelor din:

B Ouj si branza.
Ed Peste si produse de mare.
E Carne si pasire.

E Aluat.
Prepararea preparatelor:

B Lichide, bilioanelor, sosurilor si a derivatelor acestora.

& Culinare dietetice.
Asigurarea calitdtii:

Ed Semipreparatelor si preparatelor culinare.

Calitatile personale ale bucatarului

Merita sa luam Tn considerare de ce este nevoie, pentru a deveni un bun bucatar. Nici nu ne putem
imagina cate feluri de mancare cunoaste omenirea! Nimeni nu a reusit pana acum sa le numere.
Pana la urma, cate feluri de mancare pot fi preparate din niste cartofi obisnuiti, de indata ce
bucatarul Tsi va pune imaginatia la contributie, demonstrandu-si creativitatea, iar bucatele vor
incepe sa curga pur si simplu din abundenta! Un bucatar adevarat trebuie sa aiba imaginatie, ca sa-
si creeze reteta sa originala pentru orice fel de mancare nou, care nu a fost inca gustat de lume.

Meseria de bucatar vine direct de la Dumnezeu. Este ceva, care i-a fost dat omului de natura. Aceste
daruri sunt senzatiile subtile ale gustului si un simt al mirosului bine dezvoltat. In plus, bucatarul
trebuie sa fie rapid, bine mobilizat, cu mintea isteata si creativ in activitatea sa. Toate femeile stiu
cat de dificil este uneori sa-si hraneasca gustos familiile. Dar imaginati-va cand trebuie sa gatesti
pentru mai multa lume!



Daca sunteti atras de procesul de gatit sau daca va place uneori sa experimentati cu diverse
ingrediente, dorind sa creati ceva deosebit, dar nu stiti carei activitati sa va dedicati viata, incercati
profesia de BUCATAR — s-ar putea sd va placi si anume voi s fiti cei care vor crea o capodopera de
arta culinara!

Un bucadtar competent trebuie sa posede un sir de calitati personale, cunostinte si abilitati
profesionale. Bucatarul ideal se asociaza cu un militar si ar trebui sa posede urmatoarele calitati:
e Disciplinat si ordonat.

Calitati personale ale bucatarului

e Energic. Munca in bucatarie, in special cand e vorba

de lucrul ,contra cronometru”, necesitda operatii ©  Pasionat de gastronomie. o\
rapide si precise. Prin urmare, este putin probabil ca & Responsabil la locul de muncd. ;i( Z-f’
v . v v . . iscipli 3 Y
un bucitar flegmatic s3 poatd gestiona productia =~ © Displinatia locul de munca. L~
. . . <] o &  Grijuliu fatd de bunurile companiei. =
Serioasa sl pe scara larga. & Rezistent la conditii specifice de muncd
e Una dintre calitatile esentiale ale bucatarului este (temperaturi inalte, situatii de stres).
pasiunea pentru aceastd meserie. Dacd nu esti ©  Onestin relatii cu colegii si clientii

. .. . S e e :
foarte entuziasmat de procesul de gitire, atunci FeatiV (meniuri e, tehniei de emare)

poate ca meseria de bucatar nu este cea mai Amabil in relatii cu colegii, superiorii,
potrivita pentru tine. Fara aspiratie si dorinta de a clientii.

. . . . . & Constiincios | li tivitatil
cunoaste lucruri noi, de a descoperi, meseria va fi un R

bk
& Gust dezvoltat.
o

loc de munca obisnuit. Dorinta de a afla despre ©  Atent la detalii pe parcursul procesului
ingrediente, metode de preparare, interesul de a tehRalagi:
o K . Lo . &  Eficient in indeplinirea sarcinilor de lucru.
dobandi noi abilitati, ar trebui sa fie un scop al tau - o
4 Receptiv la critica.
daca doresti sa te bucuri de ceea ce faci si sa excelezi | @ Fexibil 1a locul de muncs.
in cariera. & Tnerijitin vestimentatie si procedee de lucru.
&  Simt estetic in omarea si montarea bucatelor

e Prudent si atent la detalii. e

e Responsabil si constiincios, are grija de bunurile
restaurantului, pastreaza curdtenia la locul de munca, administreaza cu grija utilajele, isi
indeplineste constiincios sarcina de lucru.

e Sociabil. Gaseste cu usurinta contact cu oamenii. Bucatarul trebuie sa rezolve si/sau solutioneze
diverse probleme, iar succesul bucatariei depinde de capacitatea de a gasi un limbaj comun,
poseda abilitati de lucru in echipa.

e Amabil, receptiv la feedback.

e Fficient. Deseori In bucatdrie se munceste contra cronometru, iar eficienta este o calitate
indispensabild unui bucatar de succes.

e S3 aiba rdbdare. Exista situatii in care bucatarii nu pot obtine imediat rezultatele dorite atunci
cand pregdtesc anumite bucate. Tn asemenea conditii, trebuie s3 exerseze mult pentru a-si
atinge scopul. Aceasta, desigur, necesita rabdare. Rabdarea si perseverenta, sunt calitati
esentiale pentru a ajunge in varful piramidei si de a obtine recunoasterea.

e Increzdtor

e C(Creativ. O calitate deosebit de importanta pentru un bucatar care creeaza propriile retete si
cocheteaza cu fantezia.

e Rezistent la stres, capabil sa se adapteze la schimbari. Aceastd calitate este deosebit de
importanta pentru bucatari. Bucatarul trebuie sa stea in bucatarie si sa lucreze ore intregi intr-
o ncapere calda si umeda. De asemenea, el trebuie sa se miste repede, ca sa deserveasca la
timp.



Cine doreste sa devina cu adevarat un bucatar profesionist, trebuie sa ,includa” ratiunea, inima si
sufletul pentru a reusi. Mai mult, pentru a urca pe scara ierarhica, acest set de calitati personale vor
ajuta la cresterea profesionala pentru a deveni un specialist recunoscut, pe care toatd lumea il
respecta si il cunoaste. Bineinteles ca nu toti bucatarii chiar la debutul carierei poseda aceste calitati,
dar cert este ca ei lucreaza asupra dezvoltarii acestora, pentru ca multe se cultiva cu timpul. Totusi
una dintre primele cerinte pentru a deveni un bucatar profesionist sunt studiile corespunzatoare.
Pe langa cerintele minime expuse in documentele normative (legi, hotarari de guvern, standarde)
este important nu doar sa se detinda anumite calitati personale, ci este necesar de respectat
urmatoarele conditii:

Rezistenta la munca
in picioare si efort

e Tn bucitarie nu vei lucra stand
pe scaun, trebuie s fii rezistent
la munca in picioare, care e un
mereu du-te-vino de la locul de
lucru la cuptor si inapoi la

Creativitate si
adaptare

Atentie la detalii

* Meniul se poate schimba

zilnic, asa ca trebuie sa te poti
aragaz etc. adapta rapid si s3 fnveti cum s&
prepari alimente noi.

s Gatitul presupune multa
atentie.

* Respectarea:

Dac3 ai idei despre cum poate fi

v cantitatilor din retetd;
v timpului de gitire a
bucatelor.
® De exemplu: daca trebuie sa
gatesti un ou fiert moale, ar
trebui s3 stii cand s3 pui oul in
apa si cat timp sa il tii pe foc.

Pastrarea curateniei

* Fiecare bucitar trebuie sa
mentina curatenia la locul de
munca.

e Orice abatere de la regulile de
igiena poate afecta calitatea
bucatelor preparate si dauna
sanatatii clientilor.

Rezistenta la stres G

* Munca in bucdtdrie inseammna
sa poti lucra rapid, s3 realizezi
in termeni comenzile preluate
de la clienti.

Sa poti lua decizii rapid, de
exemplu, sa stii ce sa faciin
cazul in care supa este prea
sdratd.

Spirit de echipa

e Tn bucitérie lucreazi o echip3
de la ajutorul de bucdatar, pana
la bucatarul-sef si cel care
preia comenzile, asa cd trebuie
sd te poti adapta, s poti
comunica si coopera cu toti
colegii.

imbunatatit meniul, poti vorbi
cu bucdtarul-sef sau cu
managerul localului despre
propunerile tale.

Cunostinte culinare

* Prepararea bucatelor este o
adevdrata artd. Trebuie s ai
cunostinte despre modalitati de
gatit, despre moduri de taiat (de
exemplu: rondele, cuburi etc.),
despre cum sa folosesti cutitele,
etc.

® Un bucétar trebuie s3 gdteascd

cu precizie si eficient.

Totodata, trebuie sa deosebesti

diferitele arome si sa echilibrezi

gustul unui preparat.

Aspecte importante pentru a devine un bucatar de succes

Orice activitate in cadrul unitatilor de alimentatie publicd este reglementatda de Hotararea de
Guvern nr. 1209 din 08.11. 2007 cu privire la prestarea serviciilor de alimentatie publica si alte acte
normative: legi, hotarari de guvern, indicatii etc. de care se va tine cont.

Tn cadrul muncii intr-o echipa, brigada sau turd bucatarul va tine cont de o serie de cerinte pentru
angajatii UAP care sunt descrise in figura urmatoare.



— Bucatarul participa la prepararea, transportarea si servirea bucatelor. Se recomanda

—_— sa-si perfectioneze mereu cunostintele profesionale si cele cu referire igiena
[ .
@m&a&® personala.

La angajare, trebuie sa sustina o evaluare pentru a demonstra cunostinte ABC
_ g JA ) ' ! _ p stint // il
sanitare in conformitate cu prevederile legale. 1o

Bucatarul va putea activa in UAP doar daca are examenul medical general si detine
Cartela medicalad.

Tn fiecare zi, la inceputul turei, Tnainte de a incepe lucrul, este necesar s semneze
in Jurnalul Sanatatii.

Aplicand semnatura confirma ca este sanatos si pregatit pentru a incepe munca.

Orice comportament care poate duce la contaminarea produselor, bucatelor

(exemple: nerespectarea regulilor sanitar-igienice, consumul alimentelor,

fumatul, masticatul gumei si alte practici neigienice etc) sunt categoric interzise
si poti fi penalizate in conformitate cu Regulamentele interne ale UAP!

Pentru siguranta consumatorilor in unitatile de alimentatie publica se recomanda ca bucatarul sa se
respecte Regula 5M! Factorii care contribuie la realizarea calitatii unui produs pot fi redati prin
regula celor 5M:

Regula celor5 M

M1 — materii prime, care trebuie sa corespunda din

@ \ punct de vedere calitativ documentatiei de fabricatie;

/ M2 - materiale-ustensile- utilaje, care trebuie sa
S ® \ lucreze in conditiile de precizie cerute de tehnologia de
L -
Materie == ) executie;

pnma \
<l \ " / M3 — metode de lucru, tehnici culinare folosite;

\\ . v
Metode de Regula ) MEdIU| de M4 — mediul de lucru (temperatura, umezeala relativa a
lucru \\ 5M lucru aerului prescrisa, absenta prafului sau gazelor nocive,
//\\\\\ //r\\\ etc.) si chiar microclimatul psihic (relatiile de colaborare
a . N . . . ..
/ | \ si buna intelegere dintre executanti, dintre executanti si
/ maistri sau conducatorii locurilor de munca, etc.);
\\ /
N o .4 M5 — mainile personalului, pentru a putea lucra in
Matengle- Mainile conditii optime, trebuie sa cunoasca urmatoarele sase
ustensile- personalului

utilaje elemente importante: Cine sa faca? Ce sa faca? Cum sa

faca? Cu ce sa faca? De ce sa faca? Ce a facut?



Curiozitati

Tn lumea gastronomiei, cei mai buni bucitari sunt recunoscuti
dupa stelele Michelin castigate de restaurantele lor.

Totul a inceput cand fratii Michelin, fondatorii celebrei companii cu acelasi
nume de producere a anvelopelor, au decis sa elaboreze un ghid care ar
veni n ajutorul automobilistilor, pentru cunoaste unde pot sa manance sau
sa se cazeze pe teritoriul Frantei dupa ore intregi de munca la volan.

In scurt timp Ghidul a ajuns atat de popular incat Michelin a desemnat Primul Ghid Michelin

cativa inspectori care sa testeze anonim restaurantele si sa le clasifice. iei publice

Tn 1993, cei doi frati au introdus primul ghid Michelin complet al Frantei, precum si sistemul de
notare cu stele al restaurantelor, valabil si astazi.

€3 O stea inseamna bucatarie foarte buna pentru categoria ei.

%533 Doua stele este nota pe care o primesc restaurantele cu o mancare excelenta, pentru care
meritd sa faci o tura.

EBE3E3 Nota maxima este de trei stele Michelin reprezinta bucatarie exceptionala, care merita
o calatorie speciald. Restaurantele de 3 stele Michelin sunt, astfel, destinatii culinare in sine.

Stelele Michelin pot fi retrase daca restaurantul nu mai este la nivelul cerintelor impuse. Stelele nu

se dau "pe viata”, ci se pot retrage sau inmulti, de la un an la
altul. Asta pentru ca inspectorii Michelin re-viziteaza fiecare
restaurant, periodic. Conform ghidului, stelele se acorda pentru
ceea ce se afla in farfurie, dupa cinci criterii: calitatea

LE GUIDE

<
ingredientelor, méiestria buc3tarului, creativitatea, raportul o MICHELIN
calitate-pret si respectarea standardelor culinare. N

Azi ghidul Michelin claseaza circa 20.000 de restaurante din lumea intreaga. Doar vreo 100 au insa
distinctia suprema, trei stele. Intr-un secol, editia franceza s-a vandut in circa 30 de milioane de
exemplare. Japonia este tara cu cele mai multe restaurante cu trei stele Michelin.

SB Stele Michelin nu sunt unicul si cea mai mare apreciere pentru un

M e restaurant. Catalogul Ratingul al celor mai bune 100 de restaurante

ovetatymany cefs bt bestowed poncnly o ansxcolnt o din lume a obtinut-o in cativa ani recunoastere si autoritatea,

Getting a star (or three) could change the fate of a restaurant

& B3 26363 facandu-l nu mai putin ravnit, in special pentru restaurantele din
lengl i b e tarile in care Ghidul Michelin nu este inca publicat.

worth a stop special journey

La fel, restaurantele mai sunt apreciate de prestigioasa publicatie britanica de profil "Restaurant"
care organizeaza anual gala 50 Best Restaurants (50 cele mai bune restaurante).

Verifica cunostintele:

Care sunt cele 5 competente profesionale prioritare la angajare?

Ce calitati personale si profesionale trebuie sa aiba un bucatar?

Care sunt regulile de baza ce necesita a fi respectate in calitate de angajat a UAP?
Ce aspecte contribuie la formarea unui bucatar de succes?

Explica regula 5M in contextul sigurantei alimentelor.
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Tipuri si categorii de unitati de alimentatie publica

Ca regula generald, unitatea de alimentatie publica reprezinta “localul public in care

Serviciile de alimentatie publica reprezinta o ramura a comertului cu amanuntul si are

ca scop: productia si distributia de preparate culinare si bauturi, respectiv dupa caz
pregatirea preparatelor culinare si a produselor de cofetarie-patiserie, distributia lor si a altor
marfuri alimentare cat si crearea unei ambiante favorabile pentru consumul produselor in cadrul
firmei.

Se servesc preparate culinare, produse de cofetarie-patiserie, bauturi, caracterizand-se prin aceea
ca n cadrul lui se Tmbinad activitatea de pregatire/preparare cu activitatea de comercializare, insotita
de servicii specifice care asigura consumul acestora pe loc”.

Alimentatia publica reprezinta o forma de activitate complexa, care imbina procesul de productie
cu cel de vanzare catre consumatori. Desfasurarea corespunzdtoare a activitatii de alimentatie
publica este realizata prin intermediul unitatilor de alimentatie publica. Activitatea respectiva
propune consumatorilor preparate, semipreparate, produse de cofetarie-patiserie si culinare in
vederea consumului pe loc al acestora, precum si vanzarea lor in unitatile comerciale.

La nivel mondial exista doua segmente majore de unitati de alimentatie publica, care se clasifica n:

e Unitati sociale (exemple: cantine sociale, scolare etc ) ce se adreseazd unui grup de
consumatori specifici si institutionalizati (studenti, pacienti, detinuti etc.)
e Unitati comerciale (exemple: toate unitatile economice cu acces liber)

in functie de tipul Unitatii de Alimentatie Publicd (UAP) unde lucreaza bucitarul, acesta poate
deservi clientii incepand de la un numar mic, pana la un numar mare de clienti. Unii bucatari ai
unitatilor de catering hranesc de la 500 pana la 2000 de persoane zilnic. Prestatiile de servicii prin
intermediul alimentatiei publice asigura conditii corespunzatoare de consum, cum ar fi: pregatirea
mesei, servirea bucatelor si a produselor complementare etc., asigurand o ambiant3 plicuta. In
schema de mai jos putem vizualiza clasificarea UAP.



Clasificare unitatilor de alimentatie publica

* Prescolare (crese,

& Vinatoresc A
w e - — gradinite)
e Pldcintdrie L
= e Scolare (scoli primare,
e Pescadresc . i i ) —
. imnazii, licee
e Rotiserie 8 !

------------------------------------------------------------ ® Profesional-tehnice
(scoli profesionale,
centre de excelentd)

e Universitare

s Fast-food
e Snack
e Sandwich
e Spitale
e Profilactorii
e Sanatorii
® Feroviar e Aziluri de batrani

e Aerian
o Maritim

e Institutii publice

e Armata
e Penitenciare

& Publice
& Private

Unitatile de alimentatie publica indeplinesc 3 functii conexe:

e Producerea;
e Comercializarea;
e Organizarea consumului preparatelor culinare si a altor marfuri alimentare.



Extras din legea cu privire la comertul interior ce se refera la alimentatia publica

in conformitate cu Legea Parlamentului Republicii Moidova Nr. 231 din
23.09.2010 cu privire fo comeriul interior. Publicat: 22.10.2010 in
Monitoruf Oficial Nr.206-209 arficoful 681:

1. Alimentatia publica se desfasoara in unitati specializate, care se
divizeaza Tn tipuri si sunt clasificate, de regul3a, in categorii.

2. Regulile specifice de prestare a serviciilor de alimentatie publica
{inclusiv regulile si normele sanitare) se aproba de Guvernul RM, cu
respectarea urmatoarelor conditii obligatorii:

a) existenta unor incaperi dotate cu echipament corespunzator
procesului tehnologic pentru fiecare tip de unitate de alimentatie
publica;

b) respectarea criteriilor atribuite fiecarei categorii de unitate de
alimentatie publica, stabilite prin acte normative;

c) autorizarea sanitara a unititilor de alimentatie publica de citre
centrele teritoriale de medicina preventiva;

d} incadrareain munca a personalului cu calificare in domeniul
prepararii i servirii produselor culinare, a produselor de cofetarie
si patiserie.

3. Comerciantii care presteaza servicii de alimentatie publica conform
cerinfelor definite si aprobate de Guvern stabilesc meniul,
sortimentul produselor, serviciile prestate, formele de servire,
asigura servirea tehnica aincaperilor unitatii comerciale.

4, Nomenclatorul unitatilor de alimentatie publica si criteriile de
Tncadrare a acestora in categorii de servicii oferite consumatorilor se
aproba de Guvern.

Tn conformitate cu HG 1209 clasificarea UAP se face dupd urmétorii indici de baza:

v’ Structura productiv-comerciald
Profilul de specializare
Perioada de functionare
Amplasare

Capacitate

Contingentul servit

AN NI Y R N

Categoria



Clasificarea Unitatilor din Alimentatia Publica in functie de indicii de baza:

Cu producere proprie:

— Cu o functie (producere) — in aceasta categorie sunt incluse UAP care au la baza doar
producerea de semipreparate/preparate cu scopul de a fi comercializate la o unitate terta.

— Cu functii multiple (producere si comercializare) — in acest tip se incadreaza unitatile de
alimentatie publica cu ciclu complet de producere, atat in baza de materie prima cat si de
semipreparate, urmate de comercializarea ulterioara in cadrul unitatii sau a unei unitati terte.

Fara producere proprie - in aceasta categorie intra UAP se efectueaza doar comercializarea
preparatelor sau semipreparatelor ce au fost preparate la alte unitati.

Profilul de specializare:

Reprezinta gama de produse pe care o ofera unitatea clientilor sai.

Complexa (combinata) — unitatea ofera un spectru larg de produse pentru consumatori.

De tip general — gama de produse specifica tipului intreprinderii care se incadreaza conform
parametrilor indicati in actul normativ.

Specializarea - reprezintda o gama specifica de produse, de exemplu bucatdrie traditionala,
placintarie, etc.

Perioada de functionare:

Constituie un criteriu de clasificare la baza caruia sta perioada de functionare a unitatii.
Functionare continua — specifica pentru unitatile care functioneaza toata perioada anului.
Functionare de sezon — specifica pentru unitatile care functioneaza doar o perioada a anului, de
obicei in perioada calda.

Amplasarea:

Stationare — reprezinta unitdtile de alimentatie publica care activeaza sezonier fara asi schimba
pozitia geografica.

Mobile (auto-cantind, vagon-restaurant) reprezinta unitatile care isi pot schimba pozitia geografica
in functie de cerintele consumatorului.

Capacitatea:

Numarul de locuri in sala — este un indice care reprezinta numarul total de consumatori care pot fi
deserviti de unitate intr-o perioada de timp. De exemplu:
— Cantine — numarul locurilor in sald este mare, pentru a deservi un numar maxim de
consumatori in perioade scurte de timp.
— Restaurante — numarul locurilor este redus, cu mult spatiu pentru a crea confort
consumatorilor pe parcursul duratei de sedere.
Volumul productiei (unitate de producere a semipreparatelor) — reprezinta capacitatea
intreprinderii de a produce semipreparate. Se mdsoara in unitati pe ora, kg/ora.

Contingentul servit:

Unitate cu acces liber — la aceste unitati au acces toti clientii ce manifesta dorinta de vizita localul.
Unitati cu contingent organizat — reprezinta unitatile de alimentatie care sunt construite in incinta
sau pe langa institutii (scoli, gradinite, fabrici) — pentru a organiza mese elevilor si muncitorilor.



Caracteristicile generale a restaurantelor, barurilor si cafenelelor sunt prezentate mai jos:

Servirea consumatorilor:

Un nivel Tnalt de servire cu un sortiment complicat, vast si delicios al produselor,
cu un nivel inalt de amenajare si dotare a interiorului incaperilor, dotate cu
tehnica si utilaj modern.

Vestimentatia:

Personalul dispune de forma speciala si Tncaltaminte unica pentru toti, care
corespunde coloritului si specificului unitatii.

Vesela:

Unitatile sunt dotate cu vesela din inox, portelan, seturi de vesela pentru
deservirea banchetelor, receptiilor etc., vesela din cristel si sticla de calitate
inalta, tacamuri din aliaj.

Meniul:

Este prezentat in mape speciale de calitate Thalta, suplimentar se propun
prospecte, suvenire, insigne, invitatii, embleme.

Muzica:

Ansamblu muzical care evolueaza seara.

Servirea si personalul:

Personal calificat. Servirea este asigurata de ospatari, care poseda neaparat o
limba straina, in volumul necesar pentru efectuarea functiilor de serviciu, si doua
limbi strdine, pentru categoria lux. in calitate de sef al producerii se incadreaza
un maistru-bucatar.




Caracteristicile generale a restaurantelor, inclusiv celor amplasate in gari, hoteluri, in vagoane —
restaurant, nave marine; cafenelelor, cafenele-baruri; unitati specializate in bucate la gratar, bere;
cocktail-baruri; bufete din institutiile culturale si sportive sunt prezentate mai jos:

Servirea consumatorilor:

n aceste unititi se serveste un sortiment vast de gustari, bucate de baz3,
deserturi.

Vestimentatia:

Uniforma si incaltaminte standard pentru toti angajatii unitatii.

Vesela:

Unitatile sunt dotate cu vesela de calitate medie.

Meniul:

Se prezinta sub forma de carnet cu o serie de foi o calitate medie si nu se ofera
nimic suplimentar.

Muzica:

Evolueaza ansambluri muzicale sau muzica prin mijloace tehnice.

Servirea si personalul:

Servirea este, de asemenea, efectuata de ospatari.




Caracteristicile generale a unitatilor de tip deschis, cu acces liber: cantine, cafenele, baruri, bodegi;
cafenele-internet, bufete, magazine de articole culinare si cofetarie sunt prezentate mai jos:

Servirea consumatorilor:

Aceste unitati activeaza in baza de autoservire.

Vestimentatia:

Uniforma si incaltaminte standard pentru bucatari.

Vesela:

Unitatile sunt dotate cu vesela acceptabila de uz curent.

Meniul:

Se prezinta de obicei ca o lista afisata la vederea consumatorului.

Muzica:

Difuzata prin mijloace tehnice.




Caracteristicile unitatilor de tip cantine, filierele catenelor; bufete si alte unitati amplasate in cadrul
si pe teritoriul intreprinderilor de producere, institutiilor care deservesc muncitorii, functionarii
publici, studentii, elevii scolilor profesionale, institutiilor prescolare (gradinite, crese) sunt
prezentate mai jos:

Servirea consumatorilor:

Aceste unitati activeaza in baza de autoservire.

Vestimentatia:

Uniforma si incaltaminte standard pentru bucatari.

Vesela:

Unitatile sunt dotate cu vesela acceptabila de uz curent.

Meniul:

Se prezinta de obicei ca o lista afisata la vederea consumatorului.

Muzica:

Difuzata prin mijloace tehnice.




Curiozitati

Topul celor mai bune restaurante din lume in 2018:

1. Osteria Francescana;
Modena, Italia

2. El Celler de Can Roca;
Girona, Spania

3. Mirazur; Menton,
Franta

4. Eleven Madison Park;
New York, SUA

* 4 4 4

5. Gaggan; Bangkok,
Thailanda

Gaggan Restawrant

Banghok, Thaiband




6. Central; Lima, Peru

7. Maido; Lima, Peru

8. Arpége; Paris, Franta

9. Mugaritz; San
Sebastian, Spania

10. Asador Etxebarri;
Axpe, Shania
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Verifica cunostintele:

1. Identificati cele doua segmente majore de unitati de alimentatie publica Ia nivel
mondial.

2. Caracterizati indicii de clasificare petru UAP.

3. Identificati cerintele fata de UAP de categoria Lux, superioara, |, Il si lll.

4. Definiti tipurile de UAP in conformitate cu Nomenclatorul- tip din RM.



Cerinte fata de sanatatea si igiena personala a bucatarului

Cunoasterea si respectarea regulilor de igiena personala la locul de munca de catre
toti lucratorii din alimentatia publica este obligatorie. Regulile de igiena personala
sunt importante de respectat nu numai la locul de munca, ci si acasa. Punerea in

aplicare a acestora este necesara si pentru a mentine propria sanatate.

Cu totii cunoastem ca igiena bucatarului este un subiect extrem de important pentru orice UAP.
Dezvoltarea si prosperitatea oricarui tip de unitate de alimentatie publicd depinde nu doar de
strategia si planul de afacere pentru care lucrezi ani de zile, ci si de cunoasterea, respectarea si
aplicarea in intregime a regulilor de igiena personala si la locul de munca.

Oricat de gustos si de atragator ar fi un produs sau un preparat culinar, acesta nu trebuie sa punain
pericol sanatatea consumatorilor. Deseori, o astfel de situatie neplacutd poate duce si la
falimentarea UAP.Un element-cheie ce tine de respectarea igienei personale de catre angajatii UAP,
este sa poarte obligatoriu echipament de lucru.

Echipamentul de lucru al bucatarului este foarte divers si cu un design variat, insa cel mai important
este ca acesta sa corespunda anumitor cerinte asa ca: durabilitate, usurinta la intretinere,
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Modele de echipamentul bucatarului



Cand discutam despre anumite meserii, ne imaginam automat si uniformele sau echipamentele in
care personalul isi desfasoara activitatea. Uniforma unui bucatar este printre cele mai recunoscute
la nivel mondial, insa multe persoane nu cunosc elementele care intregesc acest costum.

Echipamentul bucatarului este mai mult decat necesar in bucatarie, pentru ca acesta are un rol
protector atat pentru consumatori, cat si pentru lucratori. Toti cei care lucreaza in bucatarie trebuie
inteleaga motivele pentru care echipamentul sdau de lucru este atat de important, sa cunoasca
cerintele fata de echipamentul de protectie.

Uniforma bucatarilor contine diferite elemente, trebuie sa fie, preferabil, de culoare alba si sa
includa jacheta sau halat, sort, pantaloni, tricou, boneta, bandana sau basma, incaltaminte comoda
din cauciuc si manusi. Datorita riscurilor la care se pot supune bucatarii in timp ce gatesc, uniforma
de bucitar este obligatorie in bucatirie. In cele ce urmeazd vom analiza care sunt articolele de
vestimentatie care alcatuiesc o tinuta de bucatari:

Jacheta/tunica pentru bucdtari: este printre cele mai importante " piese" ale acestui
ansamblu. Este de regula alba, pentru a simboliza curatenia si igiena, acest articol de
vestimentatie se confectioneaza din bumbac gros. Bumbacul gros este mai mult decat
indicat, datorita faptului ca izoleaza foarte bine si protejeaza impotriva caldurii intense
din zona cuptoarelor si a aragazelor. Tesatura este suficient de groasa si protejeaza
bucatarul de stropirea cu lichide fierbinti sau ulei incins, il protejeaza de socurile
termice, dat fiind faptul ca in timpul programului de lucru, bucatarul trece mai tot
timpul de la zone calde la zone reci de depozitare. Jacheta poate un buzunar pentru pix
aplicat pe brat sau piept.

Echipamentul de lucru pentru un bucatar include pantaloni. De regula acestia sunt de
culoare neagra. Sortul bucatarului, de regulad este confectionat din bumbac gros, este
una dintre piesele de rezistenta ale tinutei unui bucatar. Unii bucatari prefera extra-
protectia oferitd de sort deasupra pantalonilor. In plus, acesta este dotat cu buzunare
care pot adaposti ustensilele necesare. Un sort este mai mult decat indicat pentru
protejarea bucatarului de stropire cu lichide fierbinti dar si protejeaza jacheta si
pantalonii bucatarului.




Boneta este un alt element important al tinutei unui bucatar, aceasta protejeaza
impotriva caderii parului in mancare, dar si indica rangul bucatarului, care este direct
proportional cu indltimea bonetei. La fel, boneta absoarbe transpiratia sifi ofera un plus
de confort bucatarului in timpul lucrului.

Papuci, saboti sau botosi. Pentru securitatea angajatului este foarte importanta
incaltdmintea bucatarului. Tnciltdmintea corespunzitoare si rezistentd scade riscul de
aluneciri si cazaturi posibile din cauza lichidelor care ajung accidental pe podea. in
bucatarie este imposibil sa nu sa se verse sau sa se scape ceva din mana. De aceea, este
important sa va pastrati picioarele in sigurantd, mai ales ca in mediul bucatariei se
lucreaza cu oale si tigdi incinse si cutite ascutite. lar incaltamintea corespunzatoare va
reduce sansele de cazaturi si alunecari si va proteja picioarele. Sabotii sunt printre cei
mai populari si favoriti deoarece sunt usor de curatat. De regula bucatarii poarta
echipamente de culoare alba, dar albul este culoarea care are un dezavantaj major — se
vad petele, care se intampla des in bucdtarie si sunt foarte vizibile. in zilele noastre, de
regula bucatarii sunt mai moderni si poarta bonete negre, care se deosebeste de
traditionala boneta alba de bucatar.

Multi bucatari in loc de bonetd poartda bandana — ideala pentru parul lung si scurt,
bandana este ca o esarfa mare care se intinde peste frunte si se leaga la ceafa. Plasa de
par — rapida si simpla, plasa de par poate parea putin plictisitoare in comparatie cu o
boneta de bucatar, dar isi face treaba foarte bine. Asadar, acestea sunt elementele care
alcatuiesc tinuta unui bucatar. Un alt set de exigente fata de uniforma bucatarului sunt
descrise in figura de mai jos.

Rezistenta la foc si caldura ]

Protectie la scurtcircuit

\ &\ [ Vizibil diferentiata

[ X

Impermeabila ‘ﬁ

~ Protectie chimica

Fara detalii/integral Anti-statica

“Respinge uleiul

Cerinte de baza fata de echipamentul/uniforma bucatarului




Exista o stransa legatura intre tinuta de lucru si igiena personala a bucatarul care sunt obligatorii si
influenteaza in mod direct securitatea alimentelor. O tinuta neglijenta si o curatenie corporala
precara poate aduce suspiciuni asupra imaginii UAP si bucatarului de lipsa respectarii igienei in
bucatarie si poate fi chiar penalizata atat de administratia localului care este direct responsabila de
verificarea personalului cat si de organele de control in domeniul sigurantei alimentelor.

n continuare va prezentdm o serie de cerinte fatd de igiena personal3 si vestimentara a bucatarului
la locul de munca.

Igiena corporald si vestimentara

Aspectele igienei si vestimentatie sunt reglementate de
H.G. nr. 1209 din 8 noiembrie 2007

M Tmbracdmintea exterioara, incaltamintea si
toate obiectele personale urmeaza a fi lasate in
dulap.

M Parul este ridicat si prins sub un acoperamént
special pentru cap - boneta, colt, plasa de par,

bandana.
M Un bucatar ar trebui sa aiba cel putin doua é\\
seturi de uniforme. Acest lucru este necesar 12

+
pentru a mentine curatenia si igiena, dar si

&
N
pentru a putea fi schimbate periodic. qltz" @

M Termenul de utilizare a unui set de uniforma
este de 2 ani.

M Uniforma bucatarului se schimba pe masura ce se murdareste, dar
nu mai putin de o data la doua zile.

M Cerintele fata de uniforma bucatarului sunt urmatoarele:

¢ Lungimea tunicii, jachetei sau bluzei e de
dorit sa ajunga la genunchi.

¢ Recomandabil este ca aceste vestimente sa
fie cu capse in loc de nasturi pentru a evita
desprinderea lor accidentala.

¢ Safie proiectate cu un guler stei.

o Manecile nu trebuie sa fie largi, pentru a nu
incomoda in procesul manipularii
alimentelor.

¢ Buzunarele sa fie amplasate mai jos de linia
taliei.

M Tn timpul unei vizite la toaleta sau iesire Tn afara bucatariei, uniforma
este indepartata si plasata intr-un loc destinat special pentru ea, dar
diferit de cel al pastrarii lucrurilor persoanele ale bucatarului
(Tmbracdmintea, accesoriile asa ca: bijuteriile, agrafele de par, ceasul)
iar la intoarce la locul de munca, este imbracata din nou uniforma.

Cerinte de baza fata de uniforma bucatarului



Echipamentul de lucru al bucatarului are elemente de protectie asa ca manusile, sorturile, cotierele
etc. n continuare ne vom referi la tipurile de manusi care se utilizeaza in bucdtarie in functie de
operatiile efectuate. Varietatea acestora tine si de
materialul din care sunt confectionate,

ATENTIE!

Pentru a asigura siguranta consumatorilor si a

evita accidentele de producere bucdtarii trebuie

sa poarte echipament de protectie: masti,
mdénusi si sorturi!

conferindu-le anumite calitati de care urmeaza sa
se tina cont, fiindca unele sunt destinate folosirii
multiple (de exemplu, manusile textile sau cele cu
fir metalic), iar altele din contra sunt de unica
folosinta (de exemplu, cele din vinil si latex).

Echipament de protectie

Manipularea veselei fierbinti
(de reguld din materiale textile)

Manipularea molustelor, crustaceelor si
falierea carnii
(din fir metalic)

Fixarea produselor in timpul in
timpul manipularii
(din materiale combinate)

Montarea/decorarea pe platou
a bucatelor
(din latex, vinil)

Manusi de protectie in procesul manipularii alimentelor

Utilizarea corecta a manusilor de unica folosinta este esentiala in respectarea normelor de igiena.
De aceea in figura de mai jos este ilustrat modul corect de folosire al acestora.

Gresit Corect



Unele recomandari in vederea purtarii Cerinte fata de verificarile zilnice ale personalului in
corecte a manusilor de unica folosinta: cadrul UAP

Purtati manusile de unica folosinta in

Verificari zilnice

mod corect!

e RN
|‘/ . - . . . \'u
( o Purtati manusi de servire a alimentelor sau |
folositi ustensile sanitare sau tesaturi fine
atunci cand manipulati alimente gata de

consumat.

@ intotdeauna spilati-
va pe maini Tnainte de
a va pune manusi.

M Angajatii bolnavi sau suspecti de imbolnavire, purtatori de
agenti patogeni sau care prezinta plagi infectate, infectii
cutanate, eczeme sau boli diareice acute nu vor avea acces in
spatiile de productie ale unitatii de productie culinara si vor fi
trimisi la medic. Personalul va fi reprimit la lucru numai cu aviz
medical.

e Schimbati manusile
de fiecare data cand
aveti nevoie sd va
spalati pe maini.

M Concluziile acestei verificari si actiunile corective dispuse se
vor inregistra in fise de monitorizare specifice.

M Personalul operator va fi instruit si obligat s& aduca la
cunostinta sefului ierarhic orice afectiune digestiva, cutanata,
respiratorie sau de altd natura, care ar putea sa favorizeze
contaminarea produselor in timpul prepararii, in caz contrar

« Dupa atingerea corpului;
« Dupa folosirea toaletei;
« Dupa consumul alimentelor si

. gii;u:::;'ipularea echipamentului sau purtand raspunderea nedeclararii simptomelor.
a uneltelor murdare;

+ Dupa manipularea alimentelor brute/ M Orice persoana care are o taieturd sau o rana va inceta lucrul
nepreparate/crude; si va izola rana cu pansamente sterile i, apoi, cu manusi sau

+ Dupa alte aCthitéut.i care va cu un sistem de protectie impermeabil, bine fixat, vizibil
contamineaza manusile. (eventual puternic colorat) si care trebuie permanent tinut

O indepirtati minusile inainte de spilarea sub observatie pentru a nu se pierde in timpul desfasurarii
mainilor. ) activitatii de productie.

y,

\\ /

Zilnic la inceperea programului de lucru, sefii zonelor/sectoarelor de activitate sau sefii bucatari
vor verifica starea de sanatate a personalului pentru a evita contaminarea produselor alimentare.

Reguli de utilizare corecta a manusilor de o singura folosinta
Verificarea zilnica prepune depistarea:

v' semnelor de boal3 (infectii ale pielii, plagi, abcese, panaritii, dureri abdominale,
senzatii de voma, stare febril3, tuse, dureri in gat, scurgeri din urechi etc.);

v semnelor de oboseala fizica avansata;

v’ prezenta starii de ebrietate;

v’ starea de curatenie a mainilor si unghiilor.




Reguli de comportament a personalului in UAP in procesul de productie

Comportamentul personalului in procesul de productie:

e Tot personalul care participa la activitatea de
productie va purta echipament de protectie complet
(inclusiv sorturi din material textil sau panza
cauciucata) si curat, inclusiv incaltaminte si piese
pentru acoperirea completa a parului, iar pentru
zonele de contact cu umezeala, va avea piese din
material impermeabil.

e Persoanele ce lucreaza cu materia prima sau cu
produsele semipreparate si care prezinta pericole
mari de contaminare, nu trebuie sa intre in contact
cu nici un produs finit decat dupa ce isi schimba
echipamentul de protectie care a fost purtatin
timpul lucrului si care a fost contaminat, cu unul
nou, curat si dezinfectat.

e

+ o In spatiile de lucru nu se admite consumul b3uturilor
alcoolice, fumatul, mancatul sau mestecatul gumei. Se
recomanda amenajarea unor spatii speciale pentru servit
masa §i pentru fumat.

e Pe tot parcursul desfasurarii activitatii, personalul
trebuie sa adopte un comportament adecvat prevenirii
contaminarii produselor prin stranut, tuse, spalare
incorecta sau superficiala a mainilor dupa folosirea
toaletei.

e E—e 4£&=—e

e Laexecutarea operatiunilor de finisare-decorare
ambalare a produselor culinare si la ambalare se
recomanda ca operatorii sa poarte masti de
protectie.

e Orice angajat care lucreaza in contact direct cu
produsele trebuie sa raporteze sefuluiierarhic
superior orice fel de rani la maini, la brate ori la
fata sau orice stare de boald, daca este
contagioasa.

15 octombrie este Ziua Globala pentru spalarea mainilor!




Reguli de comportament a personalului UAP in vederea respectarii igienei si sigurantei

alimentelor

Comportamentul personalului pentru respectarea igienei
si sigurantei alimentare:

e Ustensilele cu care se fac determinarile de gust
pentru produsele culinare se dirijeaza apoi
direct la spalare (nu se mai introduc in produse

dupa degustare).

e Nu se vor pastra resturi de materii prime,
semipreparate sau produse finite in zonele de
lucru, in sertare, dulapuri sau sub mesele de

lucru.

e Intimpul derul3rii programului de lucra, dup3
orice iesire din incinta spatiilor de productie
intrarea se va face prin filtru sanitar.

e Fiecare angajat operator trebuie sa fie constient
si bine informat de regulile care trebuie
respectate pe timpul activitatii de productie si
sa actioneze in acord cu ele. El trebuie sa fie
constient de faptul ca un standard inalt de
igiena personala este o buna protectie fata de
orice fel de contaminare a alimentelor.

e Servirea produselor culinare se face respectandu-se regulile de servire legate de
interzicerea atingerii produselor culinare sau a interiorului veselei de servire.

e Orice operator cu datoria de a informa si
corecta in acest spirit pe colegii sai, de a
informa sefii ierarhici in legatura cu orice
actiune iresponsabila, contrara regulilor
stabilite si cu eventualele contaminari pe care
le-a constatat, pentru a se putea lua actiunile
corective in timp util.




Curiozit

[
e
)

Evolutia Uniformei bucatarului

Verifica cunostintele:

1. Care sunt cerintele de baza fata de echipamentul/uniforma bucatarului?
Ce rol are echipamentului de protectie? Aduceti exemple.
Care sunt regulile de baza de folosire a manusilor de o singura folosinta?

s W

De ce este importanta igiena corporala si vestimentara in asigurarea calitatii
serviciilor oferite de bucatar?
5. Ce comportament trebuie sa adoptate personalul in cadrul UAP?



Cerinte de securitate si sanatate in munca

Normele de Securitate si Sanatate in Munca (SSM) se aplica :
v" Tn concordanti cu specificul proceselor tehnologice
v n corelatie cu tipurile de echipamente, instalatii si instrumente utilizate in
procesul muncii
v n corelatie cu particularitatile locatiilor si cu factorii de risc identificati.

Riscurile muncii
bucatarului

3

Echipamente Conditii improprii de
munca

Modul de operare

Riscurile muncii bucatarului in alimentatia publica

Fiecare unitate de alimentatie PUBLICA, indiferent de specificul sau dimensiunea acestuia, trebuie
sa constientizeze importanta cunoasterii si respectarii normelor de protectie a muncii de catre
angajatii sai. Este foarte important ca prepararea bucatelor sa se desfasoare in conditiile respectarii
normelor si regulilor de protectie a muncii de catre bucatar.

Pentru aceasta trebuie sa fie asigurate cele mai bune conditii de lucru si luate masurile necesare
pentru prevenirea accidentelor si a iTmbolnavirilor profesionale. Printre accidentele minore sunt
arsurile, taieturile si oparirile, vatamarile si micile accidente, pentru ca deseori se lucreaza sub

presiunea timpului. De aceea este bine ca bucatarul sa foloseasca instrumente automate de
coborare a alimentelor, sa poarte echipamentul individual de protectie corespunzator, sa se asigure
ca recipientele sunt de dimensiuni potrivite si rezistente la temperaturi Tnhalte. Atentie sporita se
cere la utilizarea cutitelor, masinilor de feliat, tocat si amestecatoarelor. De aceea pentru marirea
gradului de protectie si diminuarea riscului, bucatarul va trebui sa fie instruit corespunzator in
conformitate cu normele de protectie a muncii.

Reguli de utilizare a utilajului electric

@&

intretinerea utilajului trebuie facuta
doar de personal specializat, adecvat
fiecarui aparat.

Nu utilizati echipamentele cu Este interzis s& aduceti modificari ce Utilajul electric se va folosi conform
mainile ude, sau stand cu picioarele ar putea afecta functionarea sau instructiunilor din Manualul de
inapa. siguranta aparatului electric. utilizare.



n bucatdrie temperatura aerului este deseori naltd, mediul este cald si umed, iar, in special vara,
conditiile de lucru pot fi si mai dificile. De aceea angajatorul trebuie sa ia din timp toate masurile
necesare de protectie a muncii a personalului. Expunerea frecventa la mediul foarte cald poate
provoca o varietate de afectiuni: oboseald, eruptii cutanate, lesin etc. Este necesara evaluarea
riscurilor si implementarea unui plan de masuri de reducere sau eliminare a incidentelor de orice
tip. Aparatele de ventilare generald, aerul conditionat sau sistemele de racire locala a aerului, pot fi
utile si se recomanda instalarea lor.

De asemenea asigurarea rezervelor de apa rece, pe langa numeroasele beneficii, pauzele in locuri
racoroase, sunt de asemenea recomandate. De aceea asigurarea conditiilor de siguranta pentru
lucratori este absolut necesara, deoarece in felul acesta se elimina riscul de Tmbolnavire
profesionala si indirect se asigura cadrul adecvat petrecerii unor momente placute pentru clienti.

La fel, in fiecare UAP trebuie sa fie prezente stingatoarele. Stingdtoarele sunt principalele mijloace
de interventie impotriva inceputurilor de incendii. Denumite si extinctoare, acestea sunt dispozitive
care servesc la stingerea flacarilor incipiente. Stingatoarele de incendiu cu pulbere contin o pudra
uscata si se utilizeaza la stingerea inceputurilor de incendii, in spatii inchise sau deschise, precum si
asupra echipamentelor electrice cu tensiuni panala 1000 V.

Reguli de utilizare a aragazului

Semnalarea pierderilor de n cazul pierderilor de
gaz la aparitia mirosului gaze se va inchide imediat
intepator si specific. robinetul principal.

Se va solicita
interventia
personalului intern

Supravegherea si
controlul vizual a
integritatii competent pentru
si starii tuburilor si eliminarea
defectiunilor.

robinetelor.

Se interzice
amplasarea tuburilor
de gaz in zona de
trecere sau de munca.

Se interzice indoirea
tuburilor de gaz.

Se interzice aprinderea
luminii sau conectarea
echipamentelor electrice
in cazul pierderii de gaz.

Se interzice expunerea sa
cédldura tuburilor de gaz.




Prevenirea taieturilor si arsurilor

Nerespectarea regulilor de securitate dar si o clipa de neatentie poate fi suficienta pentru a ne rani.

Fie ca vorbim doar de o zgérieturd, o tdietura usoara sau o arsura, este foarte bine sa stim sa le

prevenim. Ranile se pot infecta si pot deveni extrem de dureroase atunci cand nu sunt dezinfectate

si ingrijite la timp. Chiar daca, de cele mai multe ori, nu este nevoie sa apelam la un medic in astfel

de situatii, este important totusi sa avem mereu la indemana o mica trusa de prim ajutor.

Arsurile pot fi cauzate de diverse surse externe: termice, chimice, electrice etc. Acestea pot fi

cauzate de foc sau flacara, apa/fum fierbinte (opariri), obiecte fierbinti, electricitate si substante

chimice. Cel mai frecvent acestea se produc acasa. Dar, cu regret se intampla si la locul de munca.

Prevenirea arsurilor

¢ Purtatimdnusi de protectie cand manipulati
oalefierbinti.

AN

« Utilizati polonice sau alte ustensile cu
coada lungd cdnd amestecati continutul

uneioale cu aburi. .

* Tineti manerele tigdilor deasupra plitei,

departe de foc deschis sau de arzatoare
incinse.
+ Ridicati capacul unei oale care clocoteste, a
() capaculuiafiat sub presiune, indepartand-I de dvs.,
( - dar si de persoaneledin preajma, pentrualdsa
aburulsaiasa.

m s Marcatiménerele oalelor sauacapacelor scoase
dincuptor, pentrua-i proteja peceilaltide arsuri
(pudrati-le cufaina).
» Alertaticolegiistrigdnd , Atentie, fierbinte!”
s Pentruava proteja de eventualele picdturi de

alimente fierbinti, purtatiincaltaminteinchiséla
degetesilacélcaie.

¢ Purtati uniforme curate, pe misurd. Manecile, sortul, servetele,
care nu sunt bine fixate pot agdta de orice echipamentsaupot
intrain contactcu o sursadefoc.

@ * Evitati sd turnatilichide in grasime incinsa.
b{) ¢ (and transportati vase mari umplute cu
hrana fierbinte, ceretiajutorulaltor

lucrdtori. Ceicarecardtrebui sa meargd
alaturi.

r e Evitatisupraincarcarearecipientelor cuhrand
m fierbinte. Nu le plasatiniciodatd pe

pardoseald.

-

+ (ititiinstructiunile de utilizare inainte deapuneinfunctiune un -

echipament.

« Nuscoateti componentele deprotectie delamasinidefeliat, tocat,

rdsnit.

Utilizati cutitele numai pentru operatiunile cérora le sunt
destinate, NU le utilizati pentru adeschide cutii deconserve, capace

etc.

Apucati cutitele i orice altd ustensila ascutita numai de méner.

Nuincercatisd prindetiuncutit care cade. Dati-vé la o parte i lasati-l sdcadd.

Scoatetidin priza orice echipament electricinainte de a-| curéta. “

Evitati pdstrarea In buzunare a obiectelor ascutite sau tioase.
Astfel de instrumente trebuie sd existe in numar suficientsi pusede o
fiecare datdnlocurile desemnate pentru depozitarealor.

Evacuati apa din chiuvetd, inainte de a scoate din ea cioburile
desticla. Manipulati cu grijé cioburile; utilizati servete umede de
hértie pentruale apuca.

Prevenirea taieturilor

o Asigurati-va ca toate componentele sunt
bine fixate, securizateinaintedeapunein
functiuneunechipament.

o Puneticutitelenlocurilespecial destinate, nuleldsatila
ntémplare, in chiuvete, sub deseurile rezultate de la curdtarea
legumelor.

*+ Nuincercatisa scoatetiunalimentdintr-omasindinainteca
aceasta sd se opreascd complet.

* Fixati plansetele de decupat punnd dedesubt un servet din
material textil sau rotite adezive de cauciuc.

o Deconectatf orice echipament dupa terminarea operatiunilor (,OFF -
deconectat”).

n orice bucatarie sunt echipamente si utilaje electrice, care se alimenteaza de la prizd prin cablul
electric. Anume aceste cabluri, deseori, sunt sursa unor mari riscuri de accidente in bucatarie.

CABLURI ELECTRICE:

v Semnalati personalului specializat orice abraziune, fisurd a cablului si nu-l utilizati de cat dupa

reparare sau inlocuire;

V" Evitati cablurile care sunt I3sate in dezordine in spatiile de lucru in mijlocul sau zonele de

trecere;

v' Cand scoateti cablul din prizd, nu trageti de cablu, ci de stecher.



PRIMUL AJUTOR

Foarte multe accidente la locul de munca sau situatii dificile ar putea fi evitate daca normele de
securitate si sandtate Tn munca s-ar respecta. Daca insa asa o situatie s-a intamplat, este necesar de
a oferi primul ajutor. Multi oameni a avut de suferit datorita necunoasterii masurilor de prevenire a
situatiilor de urgenta sau a modalitatilor de aplicare ale acestora. O alta problema este lipsa
cunostintelor necesare de gestionare a problemelor de sanatate in situatii de urgenta, de aceea n-
au beneficiat de asistenta corespunzatoare sau n-a fost acordata in timp util si daca este disponibila
trusa medicala. Cert este cd multe din aceste situatii neplacute pot fi evitate daca la locul
accidentului ar fi o persoana capabila sa acorde corect si la timp primul ajutor, pana la sosirea
asistentei medicale calificate. Fiecare bucatar ar trebui sa cunoasca regulile elementare de acordare
a primului ajutor.

Reguli de acordare a primului ajutor

PRIMUL AJUTOR

/ /— Arsuri:

o Indepirtati hainele in jurul zonei afectate de
arsuri.

e Rdciti zona arsurii cu apa rece de la robinet timp
de 5-10 minute pana se amelioreaza durerea.

e NU aplicati gheatd pe locul arsurii!

e NU aplicati ulei, unt, alcool, otet sau miere pe
arsura!l

Sufocare:

Taieturi:

e Stati in spatele victimei si incercuiti-vd mainile in
jurul taliei persoanei care se sufoci. Impingeti-o
usorinfatd .

e Pozitionati-vd pumnul uneia dintre mani chiar
deasupra ombilicului victimei.

e Apdsati pumnul cu cealaltd manad si apdsati
puternic abdomenul victimei, sdltand brusc
persoana ca si cum ativrea sa o ridicati.

» Repetati aceastd manevrd pana la dislocuirea
alimentului sau corpului strain.

e Ridicati, pe cat e posibil, zona afectatd pentru a
reduce sangerarea .

e Presati cu madna rana sau aplicati un garou mai jos
de locul taieturii pentru a opri sdngerarea.

* Aplicatiun bandaj sterile din leucoplast sau tifon pe
tdieturd.

* NU aplicativata pe rana pentru ca se destrama si
se lipeste de plag3!

Fracturi,
luxatii
entorse: |

e Aplicati o compresd cu gheatd in zona afectatd
indiferent daca e luxatie, entorsd sau rupturd .

e Dacd e posibild miscarea incheieturii si osului fard
probleme nu este vorba de o fractura.

e Aplicatiin cazul fracturilor doud atele improvizate
fixand-le strans cu o fasa pentru a imobiliza

membrul facturat, I3sandu-se descoperite
extremitatile (degetele de la man sau picior).

e NU aplicatigarou!




Continutul trusei de prim ajutor:

!?'v. » N
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Verifica cunostintele:

1. Precizeaza actiunile ce trebuie intreprinse de catre angajator in vederea
prevenirii a accidentelor si a bolilor profesionale.

2. Care sunt regulile de utilizare a utilajului electric?
Explica necesitatea instructajului introductiv general si instructajul la locul de
munca.
Enumerati cateva reguli de utilizare a aragazului?

5. Caracterizeaza principalele tipuri de accidente de munca, elucidand cauza si
propunand metode de prevenire a acestora.

6. Care sunt regulile de baza de acordarea primului ajutor?

Curiozitati

Aragazul sau plita de gatit sunt cunoscute inca din anul 1490. Pe atunci inc3, in Alsacia,

o regiune in estul Frantei, au fost certificate primele plite pentru gatit, realizate in
totalitate din caramida. Primele plite din metal apar mai tarziu in Germania, in secolul al 18-lea, care
apoi se raspandesc in Occident. Benjamin Franklin
este unul din inventatorii primelor modele de plite de
metal in 1741. Aceasta trebuia sa produca mai multa
caldura si mai putin fum decat in vatra/soba, dar a
avut putine vanzari, pana cand plita a fost
imbunatatita de David Rittenhouse. Inventatorul
aragazului este britanicul James Sharp, care in anul

1826 isi patenteaza inventia si deschide o fabrica de
aragazuri in 1836. insa tehnologia pe gaz nu a avut

succes prea mare din cauza fluxului de gaz lent la

reteaua conductelor de gaz. Popularitatea acestora vine abia prin anii 1880. Ulterior la baza plitei a
fost integrat si cuptorul, iar dimensiunile plitei au fost reduse pentru ca aceasta sa poata incapea
intr-o bucatarie. Pentru o exploatare mai usoara plitele au fost acoperite cu smalt.
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