MIV.

PROCESE DE BAZA IN

-/ A

ALIMENTATIE

b)




Caracteristicile constructive si functionale ale inventarului de servire si
pentru lucru

Fisa de documentare nr.1

Definitie: inventarul de servire si de lucru cuprinde totalitatea obiectelor
de inventar destinate efectudrii corespunzatoare a serviciilor din unitatile
alimentatie

Clasificare:

- Vesela

- Tacamuri,

- Sticlarie

- Lenjerie

- Accesorii
de serviciu

Vesela — cuprinde totalitatea vaselor utilizate la masa: platouri, tavi,
farfurii, cesti, cani, legumiere, raviere, salatiere, timbale, sosiere, supiere,
ceainice, boluri etc, necesare la pastrarea, transarea si servirea
preparatelor.



Fisa de documentare nr.2

Farfuriile se folosesc la servirea clientilor cu diferite
preparate sau ca suporturi si sunt confectionate in mare
parte din portelan alb, glazurat si decorat cu o banda de
culoare si emblema. In unele unititi cu specific traditional,
pot fi din ceramica.

Principalele tipuri de farfurii utilizate intr-o unitate de alimentatie

Farfurii Tntinse mari suport la mese: 26 cm,
folosita la marcarea locului

Farfurii Tntinse mari pentru servirea
preparatelor de baza: 24 cm, folosita pentru
servirea preparatelor

Farfurii adanci pentru servirea preparatelor
lichide cu capacitate 300 - 400 g portia

Farfurii intinse mijlocii, pentru gustari reci si
calde: 20 cm- folosita pentru servirea o
gustarilor, branzeturilor, fructelor, deserturilor
sau ca support la servirea supelor




Farfurii Tntinse mici pentru desertul de
cofetarie - patiserie: 16 cm sau e folosita
pentru prosusele de panificatie

Farfurie suport cesti ceai si cafea: 11 - 13 cm

Farfurie pentru unt si gem: 8 cm

Farfurii ovale — folosita la servirea unor portii
mari

Farfurii pentru pizza

Farfurie pentru paste

Carucioarele  sunt utilizate  pentru
transportul si servirea cafelei, laptelui,

ceaiului

Cafetiere — servirea cafelei

Laptiere- servirea laptelui




Ceainice- servirea ceaiului

Picuri - servirea laptelui pasteurizat

»

Cestile sunt utilizate pentru servirea unor
bauturi calde, nealcoolice, preparate
lichide si a bauturilor alcoolice calde si reci

pentru ceai — 225-250ml

pentru cafea — 100-125 ml

pentru bauturi calde nealcoolice

pentru ciorbe

pentru consomme




Fisa de documentare nr.3

Obiecte de inventar pentru servire

Legumierele sunt confectionate din
alpaca argintata si se utilizeaza la
transportul si servirea legumelor sau
a unor preparate cu legume si sos.

Platourile servesc pentru preluarea
de la sectie, pentru transportul, pre-
zentarea si servirea preparatelor
fara sos sau cu sosuri usoare.

Sosierele confectionate din alpaca
argintatd sau  portelan, sunt
destinate transportului, prezentarii
si servirii diferitelor sosuri care se
adauga la unele preparate.

Tévile servesc pentru preluarea de
la sectii a bauturilor portionate la
pahare, cat si pentru transportul
obiectelor marunte de inventar
(cesti, farfurioare, tacamuri,
presaratori etc.) .

Canile si  ceainicele pot fi
confectionate din alpaca argintat3,
otel inoxidabil si portelan;
capacitatea lor variaza intre 50-1000
ml.

Supierele, confectionate din alpaca
argintatd sau portelan, au forma
unei semisfere cu doud toarte si se
intrebuinteaza la transportul si
servirea supelor, cremelor si
ciorbelor. Pot fi pentru una, doua si
patru portii.

Salatierele se folosesc pentru
montarea salatelor ce se servesc la
preparatele de baza si sunt
confectionate de reguld din acelasi

material ca si farfuriile.

Ravierele sunt destinate pentru

montarea diferitelor gustari
portionate  pentru o  singura
persoana.




Fisa de documentare nr.4

Obiecte de inventar pentru aducerea si servirea condimentelor

Dozele pentru mujdei/mustar

Presaratorile

Olivierele )
vy
.

Solnitele




Fisa de documentare nr.4
Articolele de sticlarie

» Sunt confectionate din sticla, semicristal si cristal
» Trebuie sa indeplineasca o serie de cerinte: sa fie transparente,
rezistente, usor de intretinut, stabilitate buna, sa nu fie colorate

si sd se armonizeze cu restul inventarului
‘\ K )
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Apa Coniac Vin alh Pinot Noir Sampanie Vin rosu
Pahare pentru vin

QoY

Abbe, cu Albe Rose Rosii Rosii Dulei, Spumante Spumante
fructuozitate carpolente si Cu corpolenta corpolente licoroase seci dulci
si aromate resii tinere mijocie




TIPURI DE PAHARE

. Pahar pentru lichior

. Pahar pentru cherry

. Pahar pentru samapanie

. Pahar pentru apa minerala

. Pahar pentru bere

. Pahar pentru vin rozaliu

. Pahar pentru sampanie

. Pahar pentru vin de Burgundia
. Pahar pentru vin rosu de masa
10. Pahar pentru vin alb de masa
11. Pahar pentru Rheinwein (vin)

O 00 NOOUL A WN PR

1) bautura alcoolica din Coniac sa

12.
13.
14.
15:
16.
17
18.
19.
20.
21.
22.

Pahar pentru vin (desert)
Pahar pentru coniac

Pahar pentru whiskey

Pahar pentru vodka

Pahar pentru apa plata sau suc
Pahar pentru sampanie
Pahar pentru lichior

Pahar pentru Martini

Pahar pentru cocktail

Pahar pentru Grog*

Pahar pentru ceai sau punch



Alte articole de sticlarie

» Carafa decantare sau decantor j (

» Carafa servire

» Carafe apa sau suc




Fisa de documentare nr.5

Tacamurile

Sunt destinate consumului preparatelor servite

Lingurita mocca
<

Lingurita zahar
= \I\l{

==
\—
Lingurita ceai
/I\_ A SSS——
Lingurita prajitura

S —

Lingurita inghetata

Polonic sosuri

)5 —

Lingura desert

P ' Lingura masa

Lingura salata

< v -

Lingura servire

_—

Furculita prajitura

— -
Furculita desert

S

Furculita peste

=

Furculita masa

———
Furca servire

—

—_——

Cutit desert

—_—

Cutit peste

Cutit masa

—

— Cutit tort

Paleta tort

Polonic

fﬂl



Tacédmul mare

- lingura mare are lungimea de 21 cm, causul 4 x 7 cm si se foloseste la consumarea ciorbelor sau,
impreuna cu furculita mare, ca tacam de serviciu;

- furculita mare arc 4 furcheti si aceeasi lungime ca lingura mare 21 cm; se foloseste de regula impreuna
cu cutitul mare, cateodata singura, la omlete, impreuna cu lingura mare, la macaroane milaneze, si
drept tacam de serviciu;

- cutitul mare are lungimea totala de 25 cm, in care se include lama de 13 cm; se foloseste, de regula,
impreuna cu furculita mare la consumarea preparatelor principale servite in farfurii intinse mari.

Tacamul pentru gustari:

- furculita pentru gustari are lungimea de 19,5 cm; se foloseste, impreuna cu cutitul respectiv, la
servirea gustarilor sau a unor preparate intermediare, pentru a nu avea pe masa doua tacamuri de
aceeasi marime;

- cutitul pentru gustdri are lungimea totald de 23 cm, din care lungimea lamei de 12 cm.

Tacdmul pentru desert:

- lingura pentru desert are lungimea de 18 cm, causul 7,5 x 4 cm; se foloseste la consumarea unor supe,
creme servite la ceasca, precum si la unele deserturi cum ar fi salata de fructe, compoturile, prajiturile
cu compozitie moale, cocteilurile de legume, homarii, crevetii etc,;

- furculita pentru desert are 4 furcheti, aceeasi lungime ca lingura de desert, adica 18 cm; se foloseste
impreuna cu lingura sau cutitul pentru desert la consumarea unor dulciuri de bucatarie, branzeturi,
fructe si gustari servite in farfuria de desert;

- cutitul pentru desert are lungimea totala de 20,5 cm, din care lungimea lamei 11 cm si se foloseste
impreuna cu furculita pentru desert la servirea preparatelor amintite.

Tacémul pentru peste:

- cutitul pentru peste are lungimea totala de 21 cm, din care lungimea lamei de 9,5 cm;
- furculita pentru peste are lungimea de 18 cm.

Tacamul de peste se foloseste la consumarea preparatelor din peste si la homari.

Tacamul pentru fructe:

- cutitul pentru fructe are lungimea de 18 cm, din care lungimea lamei 9,6 cm;

- furculita pentru fructe are 3 furcheti si lungimea de 16 cm.

Tacamul pentru fructe serveste la consumarea fructelor pe farfuria de desert; poate fi oferit in cazuri
speciale clientilor copii.

Tacamuri ajutétoare serviciului:

- cleste sau lopdticd pentru prdjituri - se foloseste in sectiile bufet sau cofetarii la montarea produselor
respective pe platou sau farfurie;

- lingurd pentru sos - se foloseste de ospatar |la servirea sosurilor;

- polonic (lus) pentru garnituri - se foloseste de ospatar sau client la servirea diferitelor garnituri;

- tacdm (clestele) pentru sparanghel - se foloseste de client la servirea sparanghelului;

- cleste pentru zahdr, care se foloseste de ospatar sau client la servirea zaharului cuburi;

- cleste pentru gheatd - se foloseste de ospatar sau client la servirea cuburilor de gheata.

Tn gospodaérirea tacdmurilor, se impune respectarea urméatoarei reguli: tacdmurile curate se sorteaza pe
tipuri, in ladite sau sertare separate, legate cate 12 bucati, sau in cosuri.

Alte tipuri de tacamuri



ALTE TACAMURI AJUTATOARE SERVICIULUI

Foarfece pentru transat pasari Foarfece pentru taiat ciorchinii de struguri

Tacam pentru servirea salatelor
n furculit si lingura cu formé si marime speciale.

s

-

Cleste pentru zahar

Cutit pentru taierea si servirea branzeturilor
— prevazut la varf cu doi dinti si folosit pentru
taierea si servirea branzeturilor

"-

Cleste pentru gheata Paleta pentru tort

-~

Lingura sos

Cleste/lingura pentru inghetata




TACAMURI SPECIALE

Ceste homari Cutit pentru caviar

i

[ Sl

Tacam pentru

Cutit pentru raci

Farcalita pentru tort Cutit pentru unt

I dotarss mmuantelor de lux se folosesc si urmatoarele tacamuri:
— smims pemer o — format din cutit cu lama lata, prevazuta cu un orificiu in care se prind (rup) clestii racului si furculita cu doi
— Smeiml pemerw omari — format dintr-un cleste cu care se sparg,,clestii” si o furculitd de constructie speciala cu care se scoate camea
— i peserw Janguste — format furculitd cu doi dinti alungiti si cutitul prevazut la baza lamei cu o aparatoare, care impiedica alune

pe lama = smpul efectudrii operatiilor de despicare si taiere a langustelor
— Slin cu vl dinti pentru stridii — avand fiecare o ltime mai mare
— Sl pentru melci — format din cleste si o furculitd cu doi furcheti
— Smlen pestru lamdie — care are doi furcheti mai midi
— uil ey unt — cutit avand aceeasi marime cu cel de desert, dar cu lama mai lata, rotunjita la varf
— i peniu icre negre (caviar) — un cutit cu lama mai lata
— Swmulis pentru sardele — prevazuta cu orificii pentru scurgerea uleiului
— Spedlies pentru fondue — o furculitd lunga prevazutd cu doi furcheti
— Swmulies pentry prajiturd, tort — o furculita cu trei furcheti, avand in jur de 15 cm lungime
— Sles-aunit pentru pepeni, care are o lama ascutitd, iar in partea superioara a acesteia trei dinti de dimensiuni egale.

268



Fisa de documentare nr.6

Inventarul textil

Tn dotarea unitatilor clasice si cu specific, un rol important 7l are inventarul textil, in alegerea
caruia trebuie sa se imbine Tntr-o perfecta armonie culorile, dimensiunile, eficienta economica. Poate
fi din damasc sau din tesaturi din amestec. Principalele obiecte din material textil sunt:

1. Fete de masa - confectionate din damasc, cu dimensiuni clasice, cu circa 40 - 60 cm mai late decat
blatul mesei; tot aici intra si fileurile care pot fi cu 60 cm mai late ca blatul mesei sau fileuri duble,
pana la pardoseala pe ambele parti.

2. Naproane - confectionate din acelasi material textil, cu 10 cm mai mari decét blatul mesei

3. Servete de masa - cu dimensiuni de 55 x 55 cm, 60 x 60 cm.; mai pot fi folosite si Tn alte scopuri n
procesul servirii: acoperirea cosuletelor cu paine, pentru tavi si platouri etc.

4. Servete de serviciu (ankare) - confectionate din panza alba cu dimensiunile 55 x 55 cm, pentru
manipularea obiectelor de inventar in procesul servirii

5. Moltoane (huse) - confectionate din material textil grosier, de culoare alba, cu dimensiunile egale
cu cele ale tabliei mesei, croite sub forma de husa; destinatia este de a fixa fata de masa pe tablie
(fmpiedica alunecarea fetei de masa) si de a amortiza zgomotul in timpul asezarii veselei pe masa

6. Carpe pentru sters praful

7. Cérpe speciale pentru sters vesela

8. Mochete, covoare pentru pardoseala

9. Draperii si perdele

10. Huse pentru scaune



EXEMPLE

Fete de masa

Naproane

Servete de masa

Servete de serviciu (ancar)

Moltoane

Carpe pentru sters praful

Carpe speciale pentru sters vesela




Mochete, covoare pentru pardoseala

Draperii si perdele

Huse pentru scaune




Fisa de documentare nr.7

Annbianga

- Formele,
dimensiunile
spatiilor,
mobilierului,
culoarea, lumina,
finisajele, decorurile
folosite si
armonizate intre ele
influenteaza
perceptia clientilor
asupra ambiantei.

- Poate fi general si local
(lampi, aplice); natural si
artificial (neon sau bec
cu incandescenta).
Lumina poate schimba
perceptia culorilor:
neonul accentueaza
culorile albastre si violet,
iar becurile accentueaza
culorile galbene, rosii si
portocalii.

Culorile

- Se aleg in functie de culorile
specialitatilor culinare, astfel:

- Pentru baruri— sushi.

- Pentru restaurante pescaresti—
somon deschis, gri, oliv.

- Pentru restaurantele care pun
accentul pe fripturi — crem,
mustar, rosu inchis.

- Pentru cele ce folosesc
ingrediente proaspete — verde
deschis, inchis, alb, bej-roz.




rin
tavanelor

perirea peretilor cu
eriale textile,
rdoselile cu
ocheta, folosirea
periilor, tapiteriilor.

| mai multi
ita caldura
; 1ar cu mai putini
nti necesita o
peratura ridicata.
tanta dintre clienti si

curate
oricaror posibilitati de contamir
‘microorganisme

Dperatii de curitenie curen
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Curatenia efectuata in spatiile de servire, holuri,
grupuri sanitare, anexe (oficii, spatii pentru gheata,
camere de gunoi) se face zlnic sau periodic.

+ Zilnic, in saloanele restaurant se vor curata:
pardoselile, mobilierul, aplicele, lambriurile, oglinzile,
plantele. Operatiile se executa dupa terminarea
programului. Se igienizeaza echipamentele,
ustensilele, suprafetele si spatiile de lucru.
Periodic, se efectueaza operatii de dezinfectie,
dezinsectie si deratizare, pentru reducerea de
microorganisme si pentru distrugerea insectelor si a
rozatoarelor.

-

Feriodic

- Se efectueaza curatenie generala:

- Spalarea cu apa calda si detergent a peretilor, pardoselilor,
tavanelor, corpurilor de iluminat, carcaselor de protectie a
gurilor de ventilatie, filtrelor instalatiilor de
ventilatie/climatizare, plaselor contra insectelor, meselor,
spatiilor frigorifice, a utilajelor, a suprafetelor de lucru.
Curatarea spatiilor exterioare, a geamurilor, usilor,
canapelelor tapisate, scaunelor, covoarelor cu otet, pentru
reimprospatarea culorilor.

Curatarea chimica a perdelelor, draperiilor.



Mlateriale pentru curdtenie gi

< Substante utilizate
pentru curatenie
(detergentii, substante
dezinfectante, insecticide
si raticide, substante
odorizante §i
dezodorizante, solutii
speciale pentru obiectele
sanitare, covoare,
tapiterii, furnituri,
metale, sticla, marmura).

- Obiecte de colectare si
depozitare (farase,
ligheane, cutii metalice cu
capac si pedala, pubele,
aparate pentru micinat
deseuri).

« Echipamente tehnice
(aspiratoare, masini pentru
spalat si lustruit pardoseli,
echipamete de curatat cu
jet de apa sub presiune).

|

Olbilecte

- Ustensile pentru
curatenie (maturi, perii,
teuri, set galeata cu mop de
bumbac, galeata cu
storcator, micromop plat
din bumbac cu suport).

* Obiecte textile si din
hartie (carpe moi din finet,
hartie prosop).

sinkmaster

m
Food waste Disposer
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FISA DE DOCUMENTARE NR. 9

Materii prime folosite in alimentatie

Produsele alimentare

utilizate in tehnologia culinara
pentru realizarea preparatelor
culinare

Materiale auxiliare
- sunt utilizate Tn cantitati mari;

- se regasesc 1n produsul finit;
- influenteaza proprietatile nutritive si
organoleptice ale acestuia.

- sunt folosite n cantitati mici;
- influenteaza numai proprietatile
organoleptice ale preparatului culinar.

Materii prime de origine Stimulente

Materii prime de origine

animala: Condimente

vegetala:

Colorantii

carnea, subprodusele si

cereale si produse alimentari

cerealiere, legume, fructe,

produsele din carne, pestele si

produse zaharoase, vietatile acvatice,

J

_J

Piramida alimentara reprezintad o exprimare grafica a recomandarilor nutritionale, a cantitatilor si a
tipurilor de alimente ce trebuie sa fie consumate zilnic pentru a mentine starea de sanatate si pentru a

reduce riscul de dezvoltare a diverselor boli legate de alimentatie.

Piramida alimentara

Grupa 5

Prajituri, biscuiti, ciocolata, dulciuri

Grupa 4
Carne rosie, pui, peste, oua

Grupa 3
Lapte, iaurt, branza

Grupa 2

Fructe si legume

Grupa 1 S

Paine, cereale, .,',‘ v o

orez, paste, R~ /7 ¢ Y’
cartofi 2 i3




FISE DE LUCRU

Cateva sfaturi inainte de a incepe:

- Nu te grabi in rezolvarea sarcinilor! Ai timp suficient de
reflectie!

- Citeste cu atentie fiecare cerinta si urmareste punctajul pentru
fiecare exercitiu! Important este sa acumulezi puncte!

- Treci mai departe daca nu stii sa rezolvi un subiect!

- Nuintrain panica! Nimeni nu le stie pe toate! Succes!

FISA DE LUCRU NR.1.

Identificd obiectele de inventar din imagine.




FISA DE LUCRU NR.2.

Identifica obiectele de inventar pentru aducerea si servirea
condimentelor




FISA DE LUCRU NR.3.

Identifica inventarul textil




FISA DE LUCRU NR 4.

Ce inseamna curatenie?

Explicati tipurile de curdtenie

Enumerati materialele de curatenie si intreniere, precum si obiectele de curatenie pe care
le folositi in locuinta proprie.




