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1. Informarea

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

& Furnizarea informatiilor necesare
implementarii sarcinilor de munca.

2. Receptionarea

deciziilor

& Crearea unui climat care s stlmuleze

asumarea responsabilitatii pentru
indeplinirea deciziilor.

R
- et \\
(32
L

rd
If’ '
L]

v |
@, (= W
5,¢f

-
& Organizarea de dialoguri cu organele
superioare si oferirea de feedback;

3. Influentarea
receptorului

M Stimularea comunicrii dintre
angajati;

& Impulsionarea initiativei si
creativitatii.

4. Aspecte
motivationale

™ intretinerea unui climat favorabil de
munca.

& Stimularea increderii in sine intre
angajati.

M Cresterea raspunderii personale in
randul angajatilor.
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5. Instruirea
angajatilor

™ Transmiterea cunostintelor necesare
perfectiondrii pregatirii profesionale,
dezvoltarii spirituale;

& Dobéandirea aptitudinilor si
competentelor necesare exercitarii
profesiei;

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

6. Crearea

imaginii
intreprinderii

B Asigurarea informatiilor necesare
credrii imaginii personale si
organizationale;

& Formarea constiintei de apartenenta
la organizatie.

7.Promovarea culturii

organizationale

organizationale (sloganuri, norme,
sisteme de valori);

& Dezvoltarea imaginatiei si
creativitatii;

M Stimularea nevoilor etice si estetice.

& Capacitatea de a comunica

informatii despre sarcini,
posibilitati, evenimente si instruire;

M Capacitatea de a participa la discutii
in grup, echipa pentru a obtine
rezultate corespunzatoare.
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Exemple de produse finite ce au trecut prin procesul tehnologiei culinare
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conceptelor leam reprezentat grafic in figura de mai jos.
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Proces tehnologic — ansamblul
operatiilor prin care se realizeaza
fabricarea tipurilor de preparate
culinare.

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

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

Exemple de materii prime
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Fructele proaspete
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Paste fainoase

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

din prelucrarea fructelor
Painea si legumelor

Carne si produse Carne proaspata

Bauturi alcoolice

Produse rezultate din / Carnea pasarilor
Bauturi nealcoolice '\ gustative Clasificarea prelucrare domestice
. materiilor prime ™,
Condimente w, A salamuri
Stimulente \ Afumaturile din
A carne
1
Oua si produse din Concentrate \_ Conservele din carne
oua alimentare
Peste viu Laptele
T Peste si alte produse
. : / Produsele lactate
Peste refrigerat | acvatice (inclusiv Lapte 5: proddt.!sele acide
- /
‘\ produse derivate) rezultate din N IV as
Peste congelat { prelucrarea laptelui /- Brinzeturile
Peste sarat | Tnghetata
Peste afumat si |
i /
marinat o Vegetale
-
Grasimi alimentare .
— Animale

N Mixte



Clasificarea merceologica a materiilor prime
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NBFESOGEGS ny |20NNNNBF | i  Ray
(capitolul VI, articolele 563).
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wSOSLJU A I YFEUOSNAAE 2N LINAY utilizare. S F¥IO
intr-dzy &L GAdz aLISOAIE RSafl Simbolur N Ol
FLINGSSE RENILREGSGBA 2235 M g - ) G2k
LINA Y A N‘E > 62 yl:l NE U A é Q}\ IVQ: Data producerii Data expirgrii ~ Perioada de 2 NJ A y
RS FTEAYSY(dlFGAS Lldzot AON® uitzoreinni )| 4 | S & {
Odz RSLRZTAGSES UA AyOt dRS | IE| @ regingecememee | L ONNDI
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[ | NSEOSLIJUAS asS OUSNATAON Bt facturd. NI ny
(factura fisch N R2 OdzYSyidS OI NB = G§SI vz
PP _ < A . M Depozitati imediat articolele , LA
OSNRATFTAON YA2t 2 Odz RS U NI congelate si refrigerate pentru IAGI OGS

a preveni dezghetarea sau

marcarea acestora. alterarea lor.
Oy LINR OS a dz NEOSLIIASA | Reguli privind procesul de 12 O S R d;
ySOSal NBE @SNR Fa Oratbiior primne~ NEOSLIIAS I |
FOKATAGAZ2Y I GSd | OSadSlI aduzyuv
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Consta in verificarea materiilor prime receptionate prin:

. Cintdrire . Masurare volumetricd . Numadrare
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in conformitate cu documentele ce insotesc materiile prime
(factura, actul de achizitie etc.).
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02 NBaLlyddzy RSNBL Ol f e r—— INR Y S
N‘B O S L\]l\.’l 7\ 2 y' | L{Icée T@ Melé ¢ In toate aceste dm:tu.nenmse stipuleaza caracteristicile: Norme
OFNB S nyazdSa0s ommeme g oo Mo oo, ”7\ G (1 S
- ~ o iei prime prlmelnparte
Odz ftS3aAatluAl N
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OSNAYESES FHAN R [ & & | /t—ﬁ‘l!ﬂd'NJd:
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pot solicita examene de laborator. OFrtAlGl GAON



2. Depozitarea¢ proces de repartizare a materiilor prime in conformitate cu natura
F OSad2Nl Gllerar&ENINRUzE n YRBNLISNRA &aLISOALFE RSaGAY!l

GSYLISNF GdzNI RINJ UA dzYARAGFGS NBEFGAGBN SN
respectarea normelor igienied I YA Gl NB> |dz 2 AYLR2NIFYGN RS
caracteristicilor Sy T 2 NAFf ST A3IASYyA0S o6A ydzZiNAGAGS | €S

SYFylatdBEA 0a2NDUASA dzy2NJ YANR&AdDZNRA AGNNAYySo

53L1R2TAGFNBEF asS @I ¥ 0S NBaLSneMayy R Ay RAOI GAAC
T FUST I NBZ
T 0 SYLISNI Gdz2NNz
1 umiditate,
1 identificare produs.
{S oI I @St ny OSRSNBE O2YLI GAOAtAGIGSE RAYGNEB
OA NROGIFIOGAI A0G20dzNRf 2N 0aLINAYdz AYUNIF G LINRY
degradarea sau expirarea produselor depozitate.

Depozitarea alimentelor I Refrigerarea si congelarea
alimentelor
M Mentineti temperatura intre :: 21°C M Acoperiti, etichetati si datati .
10si 21°C. - toate articolele. ry———
. 1Oﬂc receptionarii o/

—lntrare M Utilizati spatiul de M Nu depozitati alimentele in
l ﬂ stocare dupa cugi deschise sau in cutii de
principiul - Primul carton.

_A—
Sistemul FIFO B' intrat, primul iesit/

consumat. | se mai M Deporzitati alimentele crude si gata preparate

lesire 1 spune sistemul
. separat.
— n’ J FIFO — abreviere de P
la englezescul First
In First Out. [
B Depozitati ‘M‘"‘ - @
articolele lao - -
inaltime de cel - M Refrigerati alimentele la o

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

6cm -12°C

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

alimente. 22°C.

a~—w

M Pastrati podelele curate si fara

-18°C

M Tmpiedicati condensul s&
picure peste alimente.

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

aglomeratie de articole. produse alimentare.
Reguli privind depozitarea wS3dzZ A LINARJAYR NE-
alimentelor alimentelor

AlimenteleOF NB a8 | Aa®S NIBAIIWNBdzO ANIny O2yRAGAA RS NI
congelare (intre18°C ...-nnc/ 0® 5SLIR2T AGFNBI fS3dzySt 2N 6A F
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neperisah t S GNBOdzZAS | aA3dzNI GS G SYLISNI GdzZNRA  OdzLINAR
LI NI A Odzt  NJ &S dzNY¥NNBalO O2yRAGAAES RS RSLRIT AL
a021 GSNBF YNNFdAzZNRAE 2N RAY RSLRIT A Sreppshre, O 2 LIdzt
SFSOGdzSIHT N 2 y2dzN SGSNAFAOINB + OFtAGNGAA A
OFtAGlIOGABS OFNBE aS LG LINRPRdzOS LIS LISNR2I RI |
prime sunt reprezentate

~

La depozitarea materiledh YS OF NB ySOSaAdN O2y3StINB al dz
2 aSNAS RS NB3IdAZ A &aiNROGS OS GAy tdR&surt A I dzNT
RSAONAAS NBIdzZ AfS O2y3ISEt NNAA UA NBTFNAISNNNAA
Dozareamateriilor prime Tn procesul de prepare sunt ilustrate in figura de mai jos.

SZTINSI YlﬁSNJ\AszJ LINAYS &S SESOdziN ny 02y ¥
0SKy2(23A0 ra2 NI Sy BY

LJ2 NI A A RA y TA SOl NB az Seface prin:
S a U S R S 2 a S 0 7\ U R S }\ Y I C&nt&rire . Madsurare . Numdrare S RS

exactitatea ei depinde realizarea consumul E" ‘
ALISOATAO OydzYNNJ RS LB N %= Fi80!

07\ O| f A l:l N lj Af S = dZéSl.,l |§j§\g Dozarea se fac pentru fiecare materie prima in parte. dzA @ {
LINAY ONYGNNRARNB al dz YNQfSYS)f{jS L& IVQZTON LIS
fiecare materie prima in parte.
3.t NBf dzONF NBENB LINB YA yWlNN 2 LISNI GAAES LIS Ol NB

I dzEAE AL NB LINYN fF 260AYySNBI &S YINBINGS NN NB a1 & |
StEAYAYIFINB FYolflra2aS RS GNIyaLR2NL UA F FYolfl e
GNI yUIFI NBZ YNNHzyUANBXZ GNASNBE:E O2yRAYSYdl NSz R
ny @SRSNBI  dzi IS NINSIK ARINSA @GN 2B NBINA Y NN as §
special destinate, amenajateinY S RIA LININLIA SNB | aLJ (A dzZf dzi RS LINJ
OFf RN 06A NBOSUOU® {S RAAGAY3I aLIGAA R2GIFGS O2N

A~ s oA~

A FTNUHzOA St RISIBG ONdkYy A0 A 2 dzNf 2 N

Semipreparat culinar LIN2 Rdza | € AYSY G NJ 20 0A Yy dzi LINAY
materiei prime.

Exemple de semipreparate culinare



Prepararealarec®2 y 4N ny SESOdziAl dzy2NJ 2LISNI GAA & LIS
OA LINBLI NI G§St 2N NBOA 6a2&daNAE IdzaGNNRA NBOA =
FYSaidSOFNBx o0FGSNBE SGO0Od 9FSOGdzZ NBIF #HAO08NNGAA
SOKALI GN O2NBalLlzyl NG 2 NI

4. Preparareac O2y aid N ny |a20ASNBI (dzidzZNENJ Ay 3INBR

GSNX¥YAO LINBONI dziS RS NBUGSGN O0A dzyAFT2NXNAT | NBI
UA OGN YATF2NXENBIF 2N ny LINBLI NFXd OdzZ Ayl N

A

t NBf dzONJ NB I fGASYNSWAGORNE 2 NJ aS NBFE AT SHFI N LINRY | F
GSYLISNI Gdz2NN R&i SNYdzy AGNIYRFEURIf RS GAYLID t N
Y2ZRAFAOCAKNAYNFQAS ADR2 YAONROA2f 23A OB fndfO NINEARAdZABS
ySOSaAldGN R20GFNBF Odz dziattr2S OFNB aN | &A3dzNB

Preparat culinarLINR Rdza Odzf Ayl NJ OF NB a$S LINBIT Ay iGN & dz
consumul ca atare

Exemple de preparate culinare
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[ FyGAGEGSE RSUSAZNAf 2NI NBT dzf GFGS ny dzNYIF  LINE O
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T/ FyGAGIHGS aldz YNNRAYSI o
f a2RdzZ RS LINBf dzONI NB o6RS SESYLX dzz LISUGS Od

etc.)

f a2Rdzf RS GNIGFNB OdzZ AYINN o0FAfSGFNBSSE Odz 2

Materii prime

Proces de Produse
productie finite

Materiale auxiliare

l

Necomestibile Comestibile
{ OKSYIl LINR OSadzZ dzA &iSentarer NAGAS | RSUSc
5SUSA2NAES | fAYSyHRiyNE dRS REVSHNMAG St O NBE  ydz LI
I-fAYSYi’JI-ﬁ)\S UA dzNXY¥SEFT N | FA | thyél-ﬁé f I 3 dzy 2

5S8USdzNAE S | f AYZROIUSHZND 2 8 S aDibtdN@teridrniprocesul delzi A f
LINB LI NI NBod 55 SESYLIX dzz ¢otfiuldizd® la federdalbilidanslar, 21 a S
AN AONBES UA fFLIWAA RS LISUGS fF LINBLI NI NBI
Oy FA3IdzNl RS YIA 22& 4&adzyd LINBT $y iRSIESJIAR S 2
necomestibile.
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desi Ayl G N dzydzAi | ydzYAd GALI RS RSUSdzo

DESEUR!
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PI.ASTIC HAlrrlE DESEURI DESEURI
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urm. cumn REZIDUALE BIODEGRADABILE
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9ESYLX S RS &2NIiI NS RSUSdNNAEt 2N ySIHfAYS
SA

Pierderi tehnologice NS RdzOSNEB I dzy S LINNII A O2YSaia
LINE OS&adzZ GSKy2f23A0 RS LINBf dzONI NB LINA

9ESYLX S RS LIASNRSNR (SKy2t23A0S8 1 L



t ASNRSNAES (SKy2t23A0Ss O2yadzYdzNA &ALISOAFTFAOS:E
'y AYRAOFG2NI It STFAOASY(OSA doisurhukdpadificAckstaY | (i S NJ
include pierderile pe fluxul tehnologicOdz 2 LISNI GAAE S LINBEft AYAYl NBZ
depozitarea). Indicii orientativi ai pierderilor tehnologice la anumite produse alimentare sunt
LINB T Snailjos: i A

1 OS&a0S RSUSNNVAYNNR adzyd 2NASyGFdA@S 6A UGAYy O
LINA OSLISNB I £ dzZONNG 2 NHzf dzA @

5. Finisareac dzf G A Yl 2LISNJI GAdzyS LISY(dNXz RSFAYALGADI I
O2yRAYSYGlFNBIF 6A | NRYNBXT BNISNI GINS LILINR § S 02 WIS ¢
al @21 NBl YNy ONNXzNX f 2 N

6.t 2 NI A X LINBEH NI 6§ St 2N Odzf AyFNS a8 FIFOS Odz N

A ¥ oA 4 ooAa

ALISOATAOS I LINBLINIGSE2NE O2yF2NXY NBGSGSt 2N

7.5A a0 NADHAANS I dzf GAYlF SOFLIN ny NBONBA SLINSNI INE dryf
consumatoring2 A G F NS FRSOGFIN® h YINB AYLRNIIFYyOGN 2

UA GFE2NAA YdzZANRGAZ2YFES | LINBLI NI St 2N Odzf Ay
GSNYSYAf 2N RS LINa G SanmgienlcNS Odzy UA | y2YSE 2N
+tSNAFAON Odzy26iAyonStSYy
1. /S addzRAFT N SKy2ft23AF Odzf Ayl NNK
2./ NS SaiGS 02yasSoOdzia@AaidladSE FOGAGAGNIDG
3./ dzy 4S5 OflAAFAON YIFOSNAF LINRARYNZ OIF NI
4. /S 2LISNIGAA RS o3mMeOSAINS NBDOSEH & Sazi

YFGSNRASA LINAYSK 5FNIny OFT dzf NBOSLI A
5. Care sunt regulile de depozitare a alimentelor?
6. Oy 0OS 0O2yaiN LINRBOSadAZ RS R2TIFNB | Yl
7.18 SESYLX S RS &ASYALNBLI NI GS Odzf Ayl NB
8. / dzY LatEin&ermenul de preparat culinar?
9./ F N’ SaiS RAFTSNByYyUlUl nyiNB RSUSdzNRA | f
dzNR 21 A G NG A
T DNAYLF FI OSZ ny YSRdMgE an. CpajaichidStituie% UA  H T
RAY 3INBdzil 6SI G2aGF€t N | dzy €A 3 8 gazUder O
LING NHzy RN UA RAZ2EARdzZ dzA RS OIF Nb2y UA d
T 9EA&GF wn nnn &ALISOAA RS LISUGSTI RAYEHNES
T /Sl YIA @SOKS fS3dzYN F2f{2aA0N RS 2Y S
T /SILIF SaasS OSF YFA nydGNBodaAyldldN fS3d
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|
f SAAAE L GAGBS 26f AT G2NAA  LINBORYIIAOG S I, geb NOR NB
O2YFANNN OF f A QL 018 Iabricatedl priddardtalor eulMBredStribuirea
preparatelor culinare y 3IS&0GA 2y NS NBOf I YIFGAAf 2N RS f I
t NAYOALI £ SEtS OSNAYyUGS FILGN RS R20dzySyisStS RS
PNP RdzaS It AYSY(GFNB &ddzyG AYRAOFGS ny 1 23G§NNNNS
articolul 9, capitolul 11, articolele 1:113, capitolul lll, articolele 2021).
h Of FaAFAOFNBE 3IASYSNIEN F LINRYOA LI fASY 2yWI IRRACKZ)
LJdzo f AONS AYLERNIIFY(dS LISYdNdz G211 4SS FaLsSoisStsS |

Achizitionarea
Certificate de categorie materiilor prime Facturd fiscald

Retetar

Planul de evacuare j K Producere . Fisatehnologica
) Fisa de calcul
Registru de reclamatii \

Listd de preturi
_ (prescurant, price-list)

Autorizatii

520dzYSydS 20t A3FG2NAA LISYiaNdz F OGABGAGEGSI

t NAYOALI £ SES OGS LINAGAYR nyOSLISNBSI FOGAQBAGN
Certificat de categorie - atribuit intreprinderii Tn conformitate cu clasificarea din cadrul
Nomenclatorulwil A LI | £ dzy AGNGAE 2NI RS | fAYSYydalrGAS Lidzo €
l dzii 2 BA TRSO AT da/IOOM RS YW INISG A I LJdzo £ A ON Tl OS LI NI
economice pentru care estenevdS RS | ydzYA (S Fdzi2NRATIFGAAD 5 dzLJ
/' F YSNI OYNBIAAGNNNRA RS {dGlFdX dNX¥SFI N aN &S
RS {dGFrGdeo 510N a8 AyiSyiluAazySNd N O2NERiNamwN  IAf] O 2
ySOS&lF NI aN a8 RSLJzyN fF 5ANBOGALF [/ 2YSNI | t N
RS

Av o

I € A YSyY (dzyli ARS2 aL3dr)dBOND2 ¥ DNBY 2 NJ R20dzySy i Sy

- cerereaY2 RSt T @AT I GN RS LINBilidz2N} RS aS002N odz
geneNJ f N | NKbanisB®OA dANBISF GAA Fdzy OA NBT
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- certificatul de conferire © 4§ SA2NASA dzy AGNGAA RS FEAYSYy(l
- ny OFTdzf FYLXFARNNRA dzyAGNGAE lachtaripy o f 2 O dzNR
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Pasul 1.

Autoritatea: Administratia Publici Locald Pasul 2.

Termenul: 15 zile

Acte normative: Legea nr. 231 din

23.09.2010, cu privire la comertul interior,

articolele 14 =i 15.

Acte necesare:

® Notificare a unitatii de alimentatie
publica.

Autoritatea: ANSA

Termenul: 15 zile

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

Acte necesare:

® Cerere (formularul vezi in anexa);

e Certificatul de inregistrare de stat a
intreprinderii;

e Titlul de proprietate sau contractul
pentru folosinta spatiului.

Autoritatea: ANSA

Acte normative:

HG nr. 412 din 25.05.2010, Regulile Pasul 3.

generale de igien& a produselor;

HG nr. 1209 din 08.11.2007, Prestarea

serviciilor de alimentatie publica.

Acte necesare:

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

* Schemele ceruitelor
tehnologice{m ateriei prime, produselor
finite);

® Schemele cu aprovizionare cu apa
potahild, marcajul si circuitul acesteia in

cadrul UAP; [oroT T e
Acte necesare:

Autoritatea: ANSA

Termenul: 15 zile

Acte normative:

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

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

e Schemele retelei de canalizare si i
* Documente tehnologice de producere

(Standarde, Fise tehnologice);

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

evacuare a apelor pluviale;

Schemele sistemelor de ventilare
Contractele cu intreprinderi: privind
evacuarea gunoiului menajer; privind
utilizarea produselor necomestibile sau
a produselor neconforme; lupta si
combaterea diun&torilor sifsau
dezinfectiei sanitare.

R
R
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consumatori.

PLANUL DE EVACUARE
in cazuri exceptionale

ADMINISTRATIA
Etajul 1

REGISTRU DE RECLAMATIH
KHWIA XANos

Sera RS nr

Model general al unui plan de evacuare a2RSf RS NBIAAI
520dzYSyiStS RS | OKATAGAS IH AV SlySINRAIAAE 2 NUdzaNAAYCEN

Cl OG dzNI - Fyk a @l NizE £ A @ ND |

SESOdzii NBI f dzZONNNXE 2NJ 9 o amewpe LSNIBA O
obligatoriu¥ I Ot dzN} FA&OF f N ! B Wit fore uceart st aiee documentecs. || 0 2 O Y A
A s ~ - confirmad sursa de livrare a marfurilor si A~
Y2YSyiddd tAONNNRA 0 dzydz e ainateator AT NN

servicilor,Odz SEOSLII AL OF T dzf dzj | 3} Thaa
Taad RS2F SYAEN® CFOGdNI +AaO0Ft N UNSOdAS &)
dZNY NG 2F NBES AYyF2NNYIEGAAY

dzy Yy dzYNNJ RS 2NRAYS |t FlLOGdzZNAAZ LINAY OI NB

RIFGF StAOSNNNRA FFOGdzNAAT

data la care au fogiredate/livrate bunurile/serviciile;

RFGF nyOFaNNRXRA | @FyadzZ dzi 6RIFION SaasS OF 1T dzf 0
RFGStS LISNB2FIYSA AYLRIIFToAtS OFNB SYAadsS FrO
NYNBIAEZGNI NBE aldz O2R RS ARSYUAFAOFINB FAa&aO0l

RFGStS 0SYSFAOAL NMHzt dzZA Y ydzYS UA | RNBal T
dentY ANBI UA OFYyGAGIGSE o0dzydzNARf 2Nk aASNIDAOAATL 2
baza de impozitare a bunurilor/serviciilor;

cota de taxd LJt AUG @&Ndzy'l GF ESA 02t SOGFGSo



numdrul de ordine al facturii

FACTURA FISCALA
HANOrOBARA HAKNAAHASA

Seria, Nr.
Cepus, N2

Date despre foaia de parcurs

8, Foah do parcurs  seria:
Data eliberarii 15 ianuarie 2011 ! _15 lanuarie 2011
| /aTa poinicas / naTa nocTaeen
7. Furnizor:
s Datele furnizorului
qﬁ"‘mf Datele beneficiarului Data predarii bunurilor
3. Delegatie data __ qz'ugnlul 4. Documente anexate
fosepentocTs Asta Aenen e (pvnaraembIe AOKyMEHTs!
5. Punct incarcare 6. Punct descarcare 7. Redirijari
|__Ihyner norpyssm — (HKT 2] agpecosa
101 103 | 10.4 .5 106 10.7 108 109 10.10 10.11 | 1042
D irea Denumirea marfurilor., serviciilor si cod nomenclator | Unitatea c-mlutn; Pret unitar, | Valoarea totald § Cota | Suma totald a Valoarea Alta Tip Numar| Masa
enumi Hawmeronsane Tonspa, yenyr Enmenja taraTUA | OBwancymma MCraskal TVA, lei serviciilor, lei Dpyran T | Konw- | heuts
marfurilor W HOMEHKNETYPHB# KOA TOBAPA Kon-wo | Liewa Gea HAC, nees §HAC, %] OBwancymma | C wecreo | Macca
| Tosapos, | eaweus HAC, nees | Tosapos, yenyr, necr | 6pyrTo
—
11. TOTAL (pe pagind) / Beero (no crpanmue) X X X X X
12. TOTAL (pe factura fiscald) / Beero (no Hanoroso# HaknagHom) X X X X
13. Permis eliberarea: - - -
Omnyck paspewmn Persoana care elibereaza bunurile
unctla, numele, prenui § ra
Nome-+0cTs, Gammnus, MMA 1 NOANKCS
14, Predat bunurile (serviciil
Caan MaTepuansHL® ueHHocTH (yenyri)
Functla, numele, prenumele 3i semnatura
HonHoCTY, HIMANMA, MR U NOJNHCS
LS.
Mmn
16. Primit bunurile intermedi
[
Functia, numele, prenumele si semnatura
Nlonm-0cTh, Gammnina, WM 1 NoanKcs
16. Predat bunurile intermediarul (transportatorul):
Cpan
Funcia, numele, prenumele §1 somnatura
Nlonx-<0CTh, DAMANNA, MMA W NOANKCS
17. Primit bunurile (serviclile) cumparatorul: . 7
vl (IHT) FoRY I Persoana care primeste bunurile l LS.
Functia, numele, prenumele $i semnétura mn
JlomKHOCTL, GEMATNR, MMA W NORNKCE

RS FI O
Ol t N LI
YSYUA2yl

a2RSf
Cl OGdzNI FAa
O2YyRAUAATE S
electronic efactura.
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prepararea bucatelor culinare, articole
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ntreprindere or. Chisindu
FISA TEHNOLOGICA Nr.
Denumirea preparatului,
Reteta nr.
Cantitatea
Denumire materie prima 1 portie 10 portii

Bruto | Neto | Bruto | Neto

TEHNOLOGIA PREPARARII

CARACTERISTICILE DE CALITATE

* * *

(semndtruta) (semndtruta) (semndtruta)

* Fisa tehnologicd este semnatd de persoanele autorizate in functie de
organigrama UAP.

9 ESYLX dii RSy Fr):

CAUN 06O NI St N® LINKS Kiyy2it N2 3 A DK
al NOAYA UA Sads dzy R 2 OdzY
AYF2NXIEGAA RS&LINFPBrocesy ANB RA
tehnologic a preparatului culina® [/ 2y GAY S
dZNXY¥NG2FNBES AYyF2NXYEFOGAAY

DenumiregpreparatuluiUR S & G A Y | G A |
dz Af AT NNAA FAUSA (SKy2f23A

[ FyGAGEGSE UA RSyYydzYANBI
preparatului culinar

Normele de consum a materiilor prime
SELINAYFGS ny YIF&aN o6Ndziz UA
Y2N¥YStS RS ASUANB | aSYATL!
gata

Procesutehnologic

Caracteristicile de calitate

wS3dzZ A RS FAyAalNB UA &

C }\ U | ﬁ S é | f (vxdzé 2 y'd] Odvm | intreprinderea or. Chisindu

o A L - N FISA DE CALCUL Nr. N -
LINSUdzNRA T 2N RS ONY Il I Nb Preparatul culinar 'S 0dzO|
RS LINRRdzOGA S  LINR LINR S: Mudie™ & e LINR2 R dza

intocmirii

alimeni F NBE  Odzt Ay F NBE R pmmm |wm o e e 50 g

ASYALINBLI NI GSo ldar NEnarezNé\
stabilescincepandde la costul unui kilogram ct

peoduselor

f dzrt NBI ny O2y&ARSNI 0AS - |5 G dzf dzA
g. Stabilirea costului bucatelor (articolelor) ¢ :'TM .
STFSOGdzSI T 8e deJ2aNdsldayeR daaterie = 2 o calala st
LINAYS LISY(dN¥z mnn L2 NIA f%“,',,‘;‘;’;‘-j;:'?i a dzNR = -
G§20NGdz2NN SG§OP0vd® CAUI R oo 20YSUG

pentru fiecare fel de bucate (articol).

Titlul persoanei
responsabile de
administrarea
in il

+SNATAON Odzy2o6iAyoSt Sy 9ESYLX dz RS TA
1. 9y dzY SetdpeieRS A OKARSNRAA | FIF OSNAA ny R2YSyiA
2./S OGS y2NXIGAQDG GSKYAOS AYLRNIIYGS a

dzy AGNGAA RS FEAYSYGlFrdAS Lzt AONK

o 0k~ w
~ O~~~

N K

aiGsS NBGSGF NHz K

O2y UAydzidzZ dzySA FAUSA GSKy2f

dzRS FAUI RS OF t Odz K
dzYSy G LISNXYAGS FFOKATAOGALF Y 0SSN
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 Odzy wpn RS I yA OFNB SNI dz RSapakeini S SE-(
Of Fal &a20AFtN &AdzLISNA2F NNe® ! OSUGAI | @Sk dz Ul ya
deo dzON SIN RRaC NG W G S A
LI &N Odeldiai iednryfdastaurante din lume:

Stiftskeller St. Peter, Salzburg, Austria,
ynod® OyON &S FFEtN r
I FoFDASAS Al NJ &
baroc.

Bianyifang, Beijing, China, ca. 1416.
Specializat IJNB LJF N>} 6§ S RAY

nNyOSLIzidzNAf S alfS R
dinastiei Ming.

Zum FranziskaneiStockholm, 1421. Local
I F2ald FT2yRIFG RS
Of NRANBI ny OFNB a
AdzZFSNR G ny

HonkeOwariya&> Yeéz2d 23> W L3k
I F2ald0 R2FNJ 2 O027FSi
20A0ydzAi So0S aN Al Y

[ I ¢2dz2NERQFNESY (CNJI
restaurantului cu stea Michelin are unele ¢
OStS YIA o0dzyS DAy«
bomo I NRI' YSy (GdSt 2NE LI
b20NB 5IYS Sai:
NBadldzaNFyad I Ayall



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

Zur letzten InstanzBerlin, Germania, 1621.

LYADALFE | F2aid R2IN
Ydzt GS LISNE2YIlI ft AGNODA
BeeK2 @Sy LINYN €I ! y3

White Horse TavernNewport, Rhode
Island, 1673. In vremurile coloniale
nyuNtySlFdz  AOA 3Sy

A la Petite Chaisd, | NA ax~ CNJ Y
= t2F NIF RS FASNI 2NA 3
g0 o aicimereusé¢ Rdzy | dz L2 f AGA

Botin, Madrid, Spania, 1725. Un restaurs
F2FNIOS 6AyS R2O0dzy

f dZONNNRES fdzA 9o |
Michener.

ConformNX  f | (uNWcd PBldygrimelerestaurantecared S Y N §6artedmult cu ceeace
cunoscoameniidin ziuade aziau I LIN MIiina.Prin anii 1280 la Hangzhotexistaudeja
chelneri,meniuri U fhulte locuri de Intalnire pe carele putem descoperiU A & i Mdi tarzhu,
prin anii1760auinceputi BedezvoltediverseafaceriUih Paris! U S LailltNrisa, istdBice
U egulilecaredefinesddeeade restaurantprovintot din acealL,JS NA 2 b i B @onstainl
posibilitateade a comandamancaredin meniu, luareameseila diferite ore saudoar plata
produselorcomandate.
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Clasificarea metodelor de prelucrare culinara

Metodele de prelucrare culinara

mllllllllé‘
- iy

aSdi2RI RS LINBf dzCONI S\WNOYFA yYNS QG Q/KAAOMD NNRA  FAT AOS | £ ¢
@SIASUFEN OA FYyAYEFEN adzlldza$S dzydzai LINROS& Y ydz
5AYUNBE YSU2RStS RS LINBf dzONI NBE YSOFyAON adzyi



Zdrobirea - & ¥ N NN YSauNSN O A vy
alimentelor. Procedeul se poate reali | .
manual sau mecanic.

¢ NASNBII RSEALINNI ANSBI :
Ff AYSYGSt 2N ny 6dzOl
GNA23d t NPOSRSdzA &
YSOIFIYyAOd [ S3dzySt S

RAFTSNRGSS myl NiNdryt Bl
FSEAAS Odzo dzNR = Wdz
AFSNIAZINRE AySES 60

a NNHzy 6XNBU 2 NI NBI =
YAOA | FTEAYSYyGdSt2N

SEA&aGSYGdS oA RS 3
trebuie realizat, se¥2f 2aSUG S
YEydzd t N &Fdz YSOF YA

Mixarea (omogenizarea) - amestecarea
LINY N £l 2Y23aASyAl L
preparatului. Se poate realiza manual s
mecanic prin utilizarea malaxorului sau
robotului.



Baterea- YA UOI NB Sy SNHA
YIydz £t N OFNB | NB
dzy dzA Tt AYSydo® 58S ¢
LISY G NHz 20U0AYSNEBI

oF GSNBI (2 ONU0dzNR A

WNT dZAnNWSR S LINNII | NB I«
de ped dzLIJNJ F I G  dzy dzA
unei unelte mecanice sau electrice
402 LJddzf Y NNXzy G A NR A

Spumarea - amestecarea, mixare.
FfEAYSYGSt 2NE LINYN
L3S oFT N RS ONBYS R
RS FTNHzOGS> Odz a2l 2¢
& LJzYN al G&lLJ¥SWRA Y RY
spumei de la fierberea supei.

/ dzNN G4+ NB LI NI NB | O A
LINNIGAE 2N ySO2YSad.
AySaiSiaosS | EAYS
fiNBF tMSOHWA O al dz YI
YIydzZZ N aS NBIfAI
AYAaGNHzySyadS GNASGH2
ustensile pentru sc® samburi etc., iar I
OSI YSOIFYAONY YI UA
NNRNOAY2F &Sz YIUAY
site




Tocarea-0 NA SNBI ny o0 dzC
a8 NBIFEATSITN Yl
aF GNNXz @ [ GNASN
YIUAYF RS G20
FySEFGN NBG2GdzA dzA

Emulsionarea transforma alimentele ir
SYdzZ &AS LINAY | YS&
R2dzN f AOKARS Ayazt
aspect cremos (de exemplu, maioneza

Cernerea- G NBOSNB LINAY
pentru: alegerea alimentelor me
YNNHzy G ST St AYANNN
nYo23INGANSBI Odz 21
cernute.

aSi2RI RS LINKE{YDORIIZNERS (ENIVYDNAGSNE | SySNHAS
2NRAIAYS IGSAASHGIFNIN 6 A
' @ yial 2SSt S LINBf dzONNNRA OdzZf Ayl NBE GSNX¥YAOSY

previne contaminarea cu microorganisme care au ajuns pe alimente;

200AYSNBIF RS OFftAGNGA &ASYT2NRAIFES &AdzLISNR 2|
5STF@FyidlFaStS LINBt:dz-ONNNRA OdzZ Ayl NBE GSNX¥YAOS

distrugereauno& dzo a 0 I YU S Yy dzZiNAGA GBS O0QBAGlI YAYSO T

F LI NARGALF dzy2NJ) adzoaidlydisS G2EAOS 63INNAAYA 2

pierderi in greutate (pierd apa).



S5AYUNB YSU2RStS RS LINBf dzONI NBE GSNXAON adzyid d
1. Fierberea- YSG 2 RN &AYLIX N RS LINBLI NYNB F FfAYSy
aiySy ddzZ dzz RS 2NA3IAYS FYAYFEN &lFdz 9S3SGFEN ny
G LI2NRA RS LN &ldz ny FLIN UA @FLE2NARD® CASNDSNI
FNAY2F 4SS ONHzLISE 1 OGIFGSY 2dz2NX SGOo

/| 2YRAGALF RS o0ISIYRISHIT & NzNESNRRKRAPHENGny OSy i Nz
aS GFAS ny o0dzONGA ONG YIFA YAOA T aS8S LINBFTSNN
ONf RdzZN} ONGNBE OSYy (i NHz NBOALRKSYGdzZ dzA T ORHItKS NR A

mai mici).
Fierberea poate fi de trei feluri:
T CASNBPSNBE RS o0l T-N26ZSA TXANBNGO Afy GINLININR Y R?2
- AYONRRdzOSNBI LINPRdzaSt 2N ny | LN NBOS Odz
- LINAY AYUINRRdAzZOSNEI lidnperira Geffigdie RA NBE OGO ny

Oy | LAS NBdSY t S3dzyS UA FNHzOGS dza Ol 4SSz LISy (i Nz
RS LISUGSo

Oy | LN aFfSh SINdyAYW GG NI 2 FA S € S3d: gz LISU
02P0AYNZ fAYONZ 2dz2No® "

Alimentele cudzy O2y Ay dzi NBRdza RS | 3t 20l
2 LI NLS RAY fAOKARdZ YSRAdZ d as T

ONBaOdzi RS LN @2NJ) adzFSNA ny CASNDSNBIF SND SNA
DuratafierberiRSLIA YRS RS (A LJzf LINPRdzadzt dzA X &adl RAdzZ R
dzNY NNR G @

7—»-‘- TCASNDSNE Odz @I L2 pidsupuReS exdluddieéa o | 6 dzl
i contactului alimentelor cu apa, reducand astfel pierderile de
adzoa Gl yaS ydziNAOGADSO

lfAYSYyGStS adzyd FUSTFGS LIS adzlJ2 NI

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

Fiethereacy vapori de o lflf R dzl}l\N > ] al o!z ny éajvﬂe.ilﬁ m@.bu@wzgrs%$ l;I RS
LN f S3dzySZ OFNIL2FAZ Obré&yJe§uminobdBle)i S 7

cereale.

CASNDSNBEI LONAYWA NN NoydzUFAANSS
ny @ LE2NRA adzLINF ny ONf T Al
da0dzNISFT N GAYLMzZ RS LINBE
LA SNRSNRf S RS adzoadal yi
tratamentul termic, cum sunt unele vitamine.

Fierberean y N 6 dzU



Fierberea sub presiune (peste 100°-@)2 f 2 a SU
grasS &aLISOALFESET Odz nyOKARSNSES
AYGNRRdAzOS AYyAGALE 2 OFyGAGL G
NEFfAT SET N dzy @0 ADRIONIRAS( -96352)yi A AyyN
FaGdFSt dzYARAGEFGSEEZ FNNN F FA
lichid pe parcursul procesului, fiind astfel scurtat
,, G A Y LJdzt RS LINKEf dzONI NB LINRY
Fierberea sub presiune ' @l yal 2dz F0SadSA LINE OSRdIzNR
mare a timpului de fidvere.

S
N

2. OYNodzUANBI- a80 NSNS T N TfETANBI
FEAYSYGSt 218D°CLINZN OmMg A AGHGS | OKAR
OANNAAYS OA FLIN &l dz adzLINZ n S3arts
NHzZYSY N LIS (21 3GS LINNINAGSI 6 @a I &S
YVdzZiNAGAGBSOT FLIRA &S | RIdzaN R FTASN
dzO LINZ

Odz dzy OF LI} O UA a$S FASNDS (1 » i T
LINE Rdza dzt Said8 oAyS LINGNHzyaod OYNOdUANSF

1 OS&ad LINPOSRSdz a8 | LX AON f I (0 OXNNY dzZNHzf 6 dZONNB £ ¢
OFNYySz fI FydzyYAdS €S3dzyS o0@FNI X FyaKAyl NBL
OYFUAYLF RS 3INGAGO aldz f1 OdzLi2NE I F20 Y2RS
3. t NNSEINBDHSa GSNXYAO RS LINEBIOEAVNB (I (udnbidzr A LING
YENBE RS INNAAMECFASNDAYGS 6mnn

t NN2ANBF 4SS FFOS LINYN OS LINBLI NIY Gdzf OF LINGN 2
5SUA LINBLI NI GStS LINBIAINGAGS FaGgFSt ldz 2 al @21
NYOAYIASNAA INNAAYAR ORNIFF Ni 2NAE SNREI yRASE Y@IZ rAdz (
unele vitamine.
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9EAAGN R2dzN YSi
aSi2RI REBSONBINE AT SI T N -Mdn cli/S¥0IS N/ i Al G & n ¥ A
ANAAYSO
t NN2ANBI ny (frahNadempetaturp yelladyya Ncbaie dé Alei.

N

t NN2ANBIF LINAY Y

t NN2ANBSIF ny 3INN



4, CoacerealINR OSa GSNXAO RS LINE. rfdzA  LINF

variind intre 18250°C. Printe  F aSYSy St YSii R oGS | NN
I fdzZl GdzZNRAf S adzFf SdzZNAf S 0 dzRA R @M OGSt Sz

5.Frigerea- YSU2RN LINAY OF NB | fAYSyidz
NI RAFGAAE 2N OF f 2NR O OFNB LRIFdS
AYFTNINPUAAS SiO0d 0OR SESYL) dzz 3N
dzy SA  LJX NOA YSGIFrtAOS oGA3IlrA4S nyo
Ff AYSyiGdz dzi &S F2NX¥YSFIT N 2 ONMzA G Nd
LINB LI NI} NBI ONNYyAAZ LISUGStdzAz £ S3d

6. Sotarea-O2y a0 N ny LINBf dzONI N &1
apei, nt,2  OF YOUAGEGS F2I NINSTYSWYWE =
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Receptionarea calitativa si cantitativa a
materiilor prime si auxiliare

Dozarea

Prelucra primara

e Sortare;
® Spdlare;
e Curatire;
e Taiere, maruntire;
e Alte operatiuni.

Obtinerea semipreparatelor

Tratare culinara

Preparate culinare

Finisare/Decorare

Distribuire/Servire

[ 2y F2NY fS3AA&tl0ASA ny @GA3I2FNB SEA&GN 2 &SNA
I SNAYGS LINAGAYR 2NBFYAT FNBI aS04f22 Q& 2R RBdzl.
NBLINBT AYGN 2 LI NIS RAY adzZLNJ FlLFdF RS LINI
RS Ydzy ON O0YIFIUAYAX AyadaNHzySyiSo UA 20AS
auxilk NS0 X OFNB adzyd F2f2aAGS RS dzydzZ &l d
STFSOUdzr NBI  YF.A YdzZf G§2NJ 2LISNI GAA




(4]
i
=3
=
(73
(4]
Ed
™
c
v
=
=
£
(]
-
=
[=]
e
(23
(1]
(T8

locului de munc

organizarii

Instalarea corecta a utilajului si minimizarea
miscarilor de lucru.

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

Planificarea metodelor si cailor de transport a
materiilor prime si materiilor auxiliare.
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| 2Ydzy A OF NBIF |
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Sectia Legume. Sectia Carne/peste.
Semipreparate Semipreparate

Sectia

Bucate reci calde

Sectia de spalare
avaselor din
bucatarie

ny dNB

Sectia Bucate

ASOUAA SFIANOABSHES I
Ot ASyiddzs dzz UA SOAGNYR

Sectia finisare a
semipreparatelor
Sectia
B Cofetdrie

Sectia de spalare
aveselei din sala
de mese
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costurilor acestor produse.

— Umerii si bratele: Capul si gatul:

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

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

e Mentineti coatele aproape de AT ame e.sl ln.c ?'_et_u" e .
corp oy ) o Mentineti mainile drepte si

P oo A G . . ilini
o Pastrati mainile Tn timpul lucrului ) pe aceeasi linie ,Cu pagne
; L0 antebratele - evitati rasucirea
la nivelul coatelor. e )\ | :
> or.

o Evitati actiunile care necesita
apasarea incheieturilor pe

margini ascutite sau dure.

\j

Spatele:
e Mentineti pozitia dreapta a A ’
spatelui. Picioarele: a4

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

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

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

e Covorasele speciale anti-
oboseald de buna calitate
reduc fortul depus de
picioare si spate in pozitia
verticala.
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preparare a produselor culinare, utilajele se clasifica n: mecanic¥,xeé®0 S > F NA 32 NA T
auxiliare.

Aragaz/ Plita electrica Robot de bucatarie

Masina de curatat cartofi si
radacinoase

Tigaia basculanta

Cuptorul . . . - -
Termic Mecanic Dispozitiv de taiat legume
Gratarul
Dispozitivul de stors fructe
Friteuza
Masina de tocat carne
Rotisorul
Marmit3 Clasificarea Hot3 de absorbtie a
utilajului . gazelor
tehnologic [ Mese de producere

Vitrina frigorifica universale si specializate

Ve ,
/ Chiuvete de spalat

Dulapul cu alveole [ »
- - . )’/ Stelaje stationare sau
Dulapul frigorific Frigorific Auxiliar )/ mobile
c le frigorifi A\ -, R
amerele Irigorifice \\_ Butuc pentru tdierea carnii
\

\
\, Masa / Dulap cald

Clasificarea utilajului tehnologic specific UAP
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La exploatarea utilajului electric este OBLIGATORIE respectarea regulilor de securitate!

Reguli de securitate in
utilizarea utilajului mecanic

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

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

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

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

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

\‘\\Tntretinere.

Reguli de securitate in utilizarea utilajului mecanic
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Reguli de securitate in
utilizarea utilajului termic

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

Ny L Il & Ridicarea de pe aragaz/plita a

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

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

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

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

Reguli de securitate in utilizarea utilajului termic

perisabile Tn vitrinele de prezentare).
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Reguli de securitate in
utilizarea utilajului frigorific

|

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

= ™ Tn apropierea agregatelor, nu

t Ly se depoziteazd ambalaje sau

1 vt marfuri care ar putea impiedeca

t I ) ventilarea acestora.
gt ot

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

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

\ ~ Reguli desecuritaten utilizarea utilajului frigorific
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Structura cutitului de bucatar
( Limba )
( Suport |

ofera putere si
stabilitate si
echilibreaza
cutitul

ofera echilibru
si siguranta

de la capatul
apropiat de
miner spre virf

[ Lama

[ Maner )
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Cutitul bucatarului

e

Zona de la baza miner-

Partea ascutiti a ului este solida, ideala

cutitului, ideala pentru dezosarea carnii si
pg:llll‘ll marunfire cartilajelor de pe oase.
si file.

Sectiunea de mijloc este
ascutitd moderat, destinata
transdarii si miscarile de taiere
de sus in jos (ex. varza).
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Tipuri de lame

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

Lama neteda

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

Lamai zimtata

Ideal pentru taierea pdinii, rosilor, fructelor.
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tipuri, etc.

e Selectati cutitul potrivit pentru
sarcina de lucru.

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

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

" e Curatati/spalati cutitele dupa
utilizare.

 SIPNVe IPESNSIg o5 S

o Tineti lamele ascutite si
manerele in stare buna.

11

\a e Depozitati cutitele in
siguranta pe suport sau raft.
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Nu se recomanda
fiindca poate luneca

La efort sporit va
obosi degetul
aratdtor sau va

Aceasta pozitie
asigura un efort
sustinut si o pozitie

din mina. aluneca de pe lama mai relaxata
cutitului. degetelor.
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respectarea normelor igieniesanitare.

Cratite, oale

presiune

Clasificarea
vaselor
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Castroane,
boluri

Clasificarea vaselor
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\ Platforma

Clasificarea
Instrumentelor de

masura si control Mecanice carne

Mecanice
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Reguli de utilizare a

termometrelor

Sub unghi

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

preparad.

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

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

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

o

( o
[ 7
v,

Reguli deutilizare a termometrelor
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Exemplu prelucrare a legumelor
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1
9 robot universal,
T YFUAYN LISYy(iNdz G§NASNBIF € S3dzySt 2 NJT
1 mese pentru lucru,
1 OKAdz#S(iS Odz R2dzN 6T AyS>
T FWN OFftRN 6A NBOS:
1 recipiente pentru transportul legumelor,
f LzoStS LISY(iNHz RSUSdzNA SGiOo
Pubele pentru Robot de
Chiuvete deseuri bucatarie

Stelaje mobile

Recipient pentru

transportul Maglt\a de
legumelor cura;a.t
cartofi
Mese de
producere
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derapata la stanga pentru stangaci. [
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dreapta un vas pentru legumele decojite. - decojite
OF T dzft OFNIi2FAf2NI as

rece. lar pentru persoana stangace vasul 9 ESYL¥ dz F YLX I &1 NB |
legumeB ny 02 2N U A ¢ prelucrarea legumelor 2 NJ
schimba cu locul.
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Deseuri crude in

coaja ) -

Carne
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un trunchi say' | 8iNNHzy OKA LISY i Nz G NASNBIF ONNYAAX
(stejar, fag, carpen);
Cu topoare speciale pentru carne.
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