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Prefață 

Manualul face parte din colecția “Calificarea în turismul balnear”, editată în cadrul 

proiectului strategic “Calificarea în turismul balnear – o șansă pentru viitor!”, solicitant 

OPTBR, în baza contractului de finantare POSDRU/80/2.3/S/59411. 

Proiectul se derulează în cadrul unui parteneriat format din următoarele organizații: 

 Organizația Patronală a Turismului Balnear din România – OPTBR –solicitant; 

 Clubul Economiștilor Brașoveni – coordonator informare și publicitate; 

 Abeona – coordonator logistică, furnizor de formare profesională continuă; 

 Pro Expert – coordonator – consiliere și orientare profesională; 

 Formare Managerială în Turism – FMT - coordonator formare profesională 

continuă; 

 Ina Com – furnizor de formare profesională continuă; 

 Aro Palace - coordonator regional regiunea centrală și de nord a țării, furnizor 

de formare profesională continuă; 

 Gastrotur Hotel Parc – coordonator regional regiunea de vest a țării, furnizor 

de formare profesională continuă; 

 Călimănești – Căciulata - coordonator regional zona Valea Oltului, furnizor de 

formare profesională continuă; 

 Mangalia - coordonator regional pentru zona de litoral și Delta Dunării, 

furnizor de formare profesională continuă; 

 Asociatia intercomunitara “Dél – alföldi Gyógy és termálfürdők” – partener 

transnațional din Ungaria. 

Proiectul se adresează persoanelor angajate în orice domeniu cu excepția 

administrației publice și vizează consilierea și orientarea profesională a unui număr de 4.000 

de persoane, din care cel puțin 2.000 vor obține un certificat de calificare într-una din cele 13 

meserii din domeniul turismului, sau specifice turismului balnear. 

Absolvenții acestor cursuri vor trebui să ridice nivelul calitativ al serviciilor din 

turismul românesc și, în special, din turismul balnear, în concordanță cu importanța acestuia 



 
                                                                                                                                     
 

 

 

 

pentru economia românească, unde a fost declarat prioritate națională pentru următorii ani. 

Manualele sunt concepute într-un sistem inovativ, destinate sistemului de formare 

continuă a adulților, cu profund caracter aplicativ și au fost concepute de echipe formate din 

specialiști de prestigiu, teoreticieni și practicieni din turismul românesc. 

Recenziile manualelor au fost realizate de specialiști de marcă ai turismului 

românesc, îndeosebi membri ai patronatului din turismul balnear. 

Datorită performanțelor realizate, proiectul a fost selectat de către AMPOSDRU și 

CNDIPT (organismul intermediar) între proiectele declarate ca exemple de bune practici, 

priorități naționale în implementare. 

 

 

Prof. univ. dr. Tiberiu Foris 

Manager de proiect 

Coordonator general al colecţiei 
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Introducere 
Ca orice profesie din lume, cea de ospătar are şi avantajele dar şi 

dezavantajele sale, însă punând în balanţă cele două aspecte, se poate afirma că 
prima cântăreşte cu mult mai greu în luarea deciziei de a aborda o asemenea 
meserie. 

Astfel, mediul în care lucrează ospătarul este deosebit de cele mai multe 
dintre profesii, atât prin faptul că acesta nu este expus intemperiilor şi mediilor 
toxice, cât si prin ambianţa în care îşi desfăşoară activitatea unde, în majoritatea 
cazurilor, colegii de serviciu şi clienţii au o atitudine complet diferită faţă de 
lucrător în comparaţie cu multe alte meserii. 

Igiena personală, vestimentaţia, precum şi comportamentul profesional 
propriu, îl transformă pe ospătar într-o persoană cu o psihologie aparte (bun 
cunoscător al celor din preajma sa prin contactul permanent cu clienţii) și, de 
asemenea, o persoană manierată, fapt care se va reflecta şi în viata sa particulară. 

Nici partea financiară nu este de neglijat, ştiut fiind faptul că, în afara 
salariului, ospătarii din majoritatea ţărilor lumii, care prestează servicii de calitate, 
sunt răsplătiţi de către clienţii multumiţi; în acest sens, se poate observa faptul că 
mulţi dintre consumatori devin fideli nu numai unităţii în care s-au simţit bine, dar 
şi ospătarului. 

De asemenea, un ospătar care îşi îndrăgeşte meseria, continuând să se 
perfecţioneze pe întreg parcursul exercitării acesteia (cunoscător a unor limbi de 
circulaţie internaţională) are şansa să lucreze şi să cunoască în acelaşi timp lumea, 
ca însoţitor de bord pe cursele aeriene, pe navele fluviale sau maritime, pe 
vagoanele-restaurant ale căilor ferate, precum şi ca angajat în restaurantele din 
străinătate, unde este cerută destul de frecvent o asemenea forţă de muncă. 

 
Obiectivele cursului 
La sfârşitul acestui curs cursanţii vor fi capabili: 
 să cunoască importanţa comportamentului lucrătorilor din restaurant în 
aprecierea calităţii serviciilor acestuia; 
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  să aplice reguli şi tehnici privind efectuarea serviciilor în unităţile de alimentaţie; 
 să aplice metode şi tehnici generale de lucru pentru efectuarea serviciului în 
unităţile de alimentaţie ; 
 să cunoască servirea micului dejun tradiţional, organizarea servirii micului dejun 
prin bufet suedez, serviciul la dejun şi cină în unităţile de alimentaţie; 
 să cunoască reguli privind servirea unor preparate culinare, a băuturilor, alte 
tipuri de servicii ; 
 să cunoască evidenţa operativă clasică a serviciilor de alimentaţie; 
 să cunoască şi să aplice reguli fundamentale de igienă, reguli generale de igienă 
în alimentaţia publică, reguli de igienă personală a lucrătorilor în alimentaţia 
publică, norme de protecţia muncii, norme de prevenire şi stingere a incendiilor; 
 să cunoască dotarea cu mobilier a saloanelor restaurant, dotarea cu utilaje pentru 
servire a saloanelor restaurant, dotarea cu inventar de servire şi pentru lucru, 
organizarea muncii în unităţile de alimentaţie publică; 
 să comunice eficient în cadrul echipei, să participe la discuţiile de grup pe teme 
profesionale; 
 să cunoască elementele definitorii ale muncii în echipă. 
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M1.U1. Comportamentul şi gestica profesională 
 

 

Obiectivele modulului 
La sfârşitul acestui modul cursanţii vor fi capabili: 
 să cunoască importanţa comportamentului lucrătorilor din restaurant în aprecierea 
calităţii serviciilor acestuia; 
 să cunoască reguli privind igiena personală a lucrătorilor din unităţile de 
alimentaţie; 
 să cunoască reguli privind vestimentaţia lucrătorilor din unităţile de alimentaţie ; 
 să cunoască reguli privind poziţia corpului, gestica, mimica lucrătorilor din unităţile 
de alimentaţie; 
 să cunoască reguli privind punctualitatea, bunele manire, buna cuviinţă a 
lucrătorilor din unităţile de alimentaţie; 
 să cunoască reguli privind tactul profesional, exprimarea lucrătorilor din unităţile de 
alimentaţie. 

 

 
 

M1.U1.1. Comportamentul şi gestica profesională 
Importanţa comportamentului lucrătorilor din restaurant în aprecierea calităţii 
serviciilor acestuia 

Calitatea resurselor umane dintr-un restaurant determină direct succesul 
afacerii respective. Asigurarea resurselor umane nu trebuie făcută întâmplător ci pe 
baza unei strategii a fiecărei societăţi comerciale, prin care să se definească politicile 
de personal, formarea şi gestionarea potenţialului uman. 

Servirea clienţilor presupune multiple exigenţe, cărora trebuie să le facă faţă 
cei ce îşi aleg o meserie din acest sector. Beneficiarii de servicii trebuie să găsească în 
restaurante amabilitate, ambianţă plăcută, discreţie, o atmosferă de destindere şi 
reconfortare, evident pe fondul unei solicitudini şi promtitudini desăvârşite din partea 
personalului. Pentru aceasta, organizarea muncii personalului de servire constituie 
factorul esenţial în prestarea unor servicii de calitate. Stabilirea corectă a numărului 
de personal, a structurii acestuia, precum şi cunoaşterea sarcinilor pe care le are de 
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îndeplinit fiecare, reprezintă condiţii hotărâtoare pentru bunul mers al activităţii de 
servire. 

 De altfel, pentru a putea îndeplini funcţiile specifice serviciilor, lucrătorii care 
îşi desfăşoară activitatea în acest sector, trebuie să corespundă, ca pregătire, cerinţelor 
postului şi să posede o serie de calităţi necesare bunei desfăşurări a activităţii. De 
aceste criterii, trebuie să se ţină seama încă de la recrutarea tinerilor pentru calificare 
în meseriile specifice sectorului, cât şi  pentru promovarea în funcţii operative. 

Ţinuta fizică: 
-igiena personală, vestimentaţia, poziţia corpului, gestica, mimica 

         Pentru asigurarea unui climat corespunzător în unitate, lucrătorii din procesul de 
servire trebuie să îndeplinească anumite calităţi fizice, psiho-intelectuale şi morale, 
conform unor criterii de care să se ţină cont încă de la recrutarea pentru şcolarizare şi 
pregătire profesională specifică meseriei. De asemenea, de aceleaşi criterii se ţine 
seama şi în formarea, selecţionarea şi promovarea personalului încadrat în funcţii de 
conducere operativă. 
         Calităţile fizice şi fiziologice se referă la aspectul exterior al lucrătorului, la 
integritatea corporală, la starea fizionomică, dimensiunile antropometrice, la condiţii 
pe care trebuie să le îndeplinească o persoană pentru a fi aptă pentru practicarea 
meseriei de lucrător în alimentaţie publică. 
          Fizionomia, trebuie să fie plăcută, atrăgătoare, fără defecte vizibile. Vorbirea 
trebuie să fie clară, să se exprime fără dificultăţi, iar dantura să fie completă şi 
îngrijită. 
          Pielea palmei şi a degetelor să fie permanent îngrijită, catifelată, unghiile tăiate 
scurt şi bine îngrijite, dexteritate la lucru cu ambele mâini. 
         Funcţiile senzoriale, vedere, miros, gust, auz şi pipăit să funcţioneze perfect. 
         Întreaga ţinută fizică a lucrătorului trebuie să exprime eleganţă, sobrietate, 
prestanţă, robusteţe, sănătate etc. Pentru menţinerea şi completarea acestor calităţi, se 
impune şi un regim de viaţă corespunzător, adoptat de fiecare lucrător, care trebuie să-
şi ia unele măsuri igienico-sanitare cu privire la organizarea raţională a somnului şi 
repausului, evitarea excesului de tutun, de băuturi alcoolice. Abuzul de farduri, lacul 
de unghii strident, bijuteriile excesive, ca şi folosirea unor parfumuri sau deodorante 
puternice vor fi evitate în timpul serviciului, deoarece împietează asupra sobrietăţii şi 
seriozităţii ţinutei.  
          Bărbaţii trebuie să aibă tunsoarea scurtă, fără perciuni şi să fie proaspăt 
bărbieriţi. 
        Pentru femei este indicată o coafură îngrijită şi strânsă cu o bent iţă ; 
machia jul t rebuie să fie  cât  mai discret  şi se va evit a utilizarea ojei 
colorate, putând fi folosit cel mult un lac transparent.  
În nici un caz nu este permis ca părul să fie deranjat, răvăşit şi netuns, bărbaţilor 
recomandându-li-se să evite până şi portul mustăţii. 
Mâinilor trebuie să li se acorde o deosebită atenţie şi se vor spăla de mai multe ori pe 
zi cu săpun şi periuţă, iar unghiile se vor tăia scurt. 
Fiind obligaţ i,  prin natura profesiei,  să stea vreme îndelungată în picioare, 
lucrătorii din alimentaţia publică trebuie să evite încălţămintea strâmtă şi cu tocuri 
înalte, indicat fiind ca aceasta să fie confecţionată din piele sau din alte materiale prin 
care să pătrundă aerul, pentru a se evita transpiraţia picioarelor. 
De asemenea, este obligatoriu ca înainte de intrarea în lucru angajaţii să îsi facă duş (la 
unitate sau acasă); se va evita utilizarea de after-shave, spray-uri sau parfumuri cu 
miros puternic, iar cele utilizate se vor folosi cu multă discreţie. 
           Una dintre regulile principale pe care le cere eticheta vestimentară a 
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lucrătorilor din alimentatia publică este aceea că îmbrăcămint ea fo los it ă  la  
prezentare să  fie  în  ar mo nie cu conformatia corpului celui ce o poartă, 
precum şi cu împrejurările în care este folosită; este indicat ca îmbrăcămintea 
pe care o poartă lucrătorii să fie cât mai rezistentă, de bună calitate şi uşor 
de întreţinut; pentru aceasta trebuie să fie croită pe corp şi asortată din punct de 
vedere coloristic. 
         De asemenea, îmbrăcămintea nu t rebuie să fie  pătată,  descusută sau 
cu nasturi lipsă şi să fie călcată de câte ori este nevoie. Cămaşa, bluza, cravata, 
papionul sau şnurul trebuie să fie în armonie cu costumul de prezentare şi 'se vor 
folosi pe tot parcursul serviciului în funcţ ie de anot imp si de specificu l 
localului. 
        Este recomandat ca bărbaţ ii să poarte ciorapi negr i sau bleumarin, iar 
femeile, ciorapi de culoarea pielii, fără dungă sau modele, aceştia trebuie să fie 
bine intinşi pe picior. 
         Pantofii ce vor fi purtaţi de bărbaţi şi de femei trebuie să fie cât mai comozi, 
fără tocuri şi de culoare neagră. 
         În acest fel, ţinuta vestimentară devine plăcută şi atrăgătoare, contribuind din 
plin la ambianţa generală de care are nevoie consumatorul. 
Este, de asemenea, recomandat să nu se poarte cercei, brăţări, coliere, ghiuluri etc., 
ci numai verigheta şi ceasul, evitându-se astfel situaţia de a pune în inferioritate 
o anumită categorie a consumatorilor. 
        Respectiva vestimentaţie - uniformă, diferită de la un local la altul în 
funcţie de specificul fiecăruia, trebuie folosită numai în timpul serviciului, 
lucrătorii având obligaţia de a o întreţine în permanenţă în cele mai bune 
condiţii. 
          În cadrul efectuării unor lucrări auxiliare, cum ar fi curăţenia, amenajarea 
localului, aprovizionarea etc., este indicat să fie folosite halate pentru a 
proteja echipamentul de prezentare, care trebuie să pară a fi în permanenţă nou. 
          Referitor la poziţia corpului, ospătarul trebuie să ţină spatele drept, trunchiul 
va fi uşor aplecat în faţă, capul în poziţie normală, iar privirea îndreptată discret şi 
în permanenţă spre consumator. 
         În situaţia în care ospătarul transportă obiecte de inventar sau diferite produse 
pe tavă sau farfurie, va avea gijă ca acestea să fie ţinute pe mâna stângă, pe 
care să le protejeze discret cu mâna dreaptă. 
        Gestica ospătarului este şi ea de mare importanţă, lucrătorul neavând voie să 
se manifeste violent sau să vorbească pe un ton ridicat  şi afectat ; de 
asemenea, nu t rebuie să fie  teatral sau indiferent, impunându-se să aibă 
un ton calm, iar zâmbetul nu trebuie să lipsească niciodată de pe faţa sa. 
       În salon se va merge cu paşi mărunţi, cu ritm vioi, dar se va evita 
alergarea; pentru reglarea mersului celor ce abia încep această profesie 
este recomandat (mai ales în restaurantele cu pretenţii) să se poarte un şorţ 
alb, lung şi strâns în jurul taliei (aşa zisul şorţ de reglare a paşilor), care nu va 
permite lucrătorului începător să greşească. 
       Circulaţia în salonul de serviciu, pe culoare sau în oficiu, se va face 
întotdeauna pe partea dreaptă şi se va acorda prioritate clienţilor, dar şi lucrătorilor 
care transportă diferite obiecte de inventar sau produse. 
         Figura ospătarului pe timpul servirii şi în timpul repaosului trebuie să 
oglindească blândeţe şi să exprime modestie; în nici un caz nu trebuie să 
exprime enervare sau grabă, indiferent de atitudinea clientului. 
         Atât la sosirea cât şi la plecarea clientului, ospătarul va saluta înclinând uşor 
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corpul şi capul şi păstrând în permanenţă pe faţă buna dispoziţie şi zâmbetul 
profesional. 
       Totul t rebuie făcut  fără slugărnicie,  dar cu respect  şi,  indiferent de 

poziţia socială, se vor utiliza formule de politeţe adecvate. 
 
Ţinuta morală: 
punctualitatea, bunele maniere, buna cuviinţă, tactul profesional, exprimarea 
 
        Una dintre calităţile profesionale ale celor ce lucrează în alimentaţia 
publică este punctualitatea de care trebuie să dea dovadă aceştia în luarea 
comenzii, precum şi servirea clienţilor; respectiva trăsătură trebuie să 
caracterizeze, de altfel, pe toţi cei care lucrează în prestări de servicii,  şt iut  
fiind faptul că de promptitudinea efectuării acestora depinde, în mare 
măsură, buna dispoziţie a clientului. 
        Bune le man ier e pe care t rebu ie să le  a ibă ospăt aru l presupun în  
pr imul rând buna  cuvi inţ ă,  regulile  acest eia  f i ind nenumăr at e,  dar  
const ând  în  pr inc ipa l în  modu l de compor t ar e la  locu l de muncă ,  
re f lect at ,  de a lt fe l ş i de co mpo r t ament ul în  t impu l l ibe r ,  pr ecum ş i  
de  educaţ ia  primită în familie; pentru a o pune în practică, trebuie exersată 
voinţa şi tăria de caracter, fără de care exercitarea profesiei de ospătar este 
imposibilă. 
        Cei ce lucrează în alimentaţia publică trebuie să se adapteze nivelului clienţilor 
ce le frecventează localul, dar să fie întotdeauna politicoşi cu aceştia şi, mai ales, 
să le dea importanţa cuvenită, ştiut fiind faptul că una din principalele 
caracteristici ale firii umane este tocmai dorinţa de a te simți important. 
        Ospătarul trebuie să manifeste o discreţie deosebită fată de consumatori, 
evitând să urmărească sau să intervină în discuţiile acestora; de asemenea, 
lucrătorul nu va vorbi neîntrebat şi, în nici un caz, nu va da relaţii despre ceilalţi 
consumatori ai unităţii, toate aceste manifestări de bun simţ ducând la dobândirea 
încrederii celor ce frecventează localul. 
       De o mare importanţă în act ivitatea profesională a unui ospătar este 
exprimarea,  care trebuie să fie  corectă și clară,  cuvint ele rost indu-se cu 
ton scăzut ,  pentru a nu incomoda consumatorii din apropiere. 
      Atât la sosirea cât şi la plecarea clientului, ospătarul trebuie să adreseze 
formule de politeţe uzuale, în care în nici un caz nu se vor folosi expresii 
ironice sau cuvinte care să lase impresia unei oarecare apropieri între acesta şi 
consumator.  
        În situaţia în care ospătarul nu își dă seama de naţionalitatea clientului, i se va 
adresa prima oară în limba română şi abia apoi, dacă este cazul, într-una din 
limbile de circulaţie internaţională. 
        În cazul producerii unor incidente neplăcute, ospătarul îşi va cere 
scuzele de rigoare, iar dacă se întâmplă ca situaţia să nu se aplaneze, va trebui 
să intervină cu tact şeful de sală sau chiar directorul unităţii respective. 
        În prezenţa clienţilor, ospătarii trebuie să evite următoarele situaţii: 

 discuţiile cu colegii; 
 mâncatul sau fumatul; 
 consumul de băuturi de orice natură; 
 aranjatul ţinutei; 
 râsul zgomotos; 
 căscatul; 
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 scărpinatul; 
 jocul cu diverse obiecte. 

         Comunicarea între ospătari, atunci când este strict necesar, se va face pe 
un ton scăzut sau prin gesturi discrete, care să nu fie observate de clienţi, iar serviciul 
se va executa în linişte, evitându-se manipularea zgomotoasă a obiectelor de 
inventar; de asemenea, va fi evitată manipularea neatentă a uşilor, tropăitul sau 
producerea oricăror alte zgomote supărătoare pentru clienţi. 
 
Priorităţile generalizate la servirea clienţilor obişnuiţi 
 

 femeile sunt servite primele, în ordinea vârstei, ultima fiind gazda sau cea care 
a comandat masa; 

 bărbaţii sunt serviţi după femei, tot în ordinea vârstei, ultimul fiind cel care a 
comandat masa; 

 copiii şi adolescenţii sunt serviţi ultimii, în ordinea vârstei, de la mare la mic, 
sau potrivit indicaţiilor date de părinţi 

 
     Convorbirea telefonică – comportă următoarele reguli: 
     Receptorul trebuie ridicat cât mai repede, apoi lucrătorul se prezintă, ascultă 
mesajul şi procedează astfel: dacă un client este chemat la telefon, el va fi anunţat 
discret şi condus la aparat. Cel care conduce se va retrage în momentul începerii 
convorbirii. Dacă trebuie transmis un mesaj, acesta va fi reprodus exact şi citeţ, fiind 
înmânat destinatarului pe o farfurioară de desert sau pe o tăviţă. Dacă se solicită 
rezervarea unei mese, se consultă planul de rezervări şi se cer detalii privind numărul 
de persoane, forma mesei, decor sau meniu special, solicitantul fiind informat asupra 
orei limită pentru rezervare. 
     Convorbirea telefonică trebuie să fie scurtă, concisă şi clară. 
     În cazul unor eventuale accidente sau incidente – se cer scuzele de rigoare şi se 
propun mijloacele adecvate pentru remedierea accidentului. Dacă faţa de masă s-a 
pătat, s-a udat, aceasta se acoperă cu un napron sau se înlocuieşte (tacâmurile şi 
vesela se schimbă, dacă este cazul). Dacă s-a pătat îmbrăcămintea clienţilor se 
intervine imediat, folosindu-se o cârpă curată; în cazul în care pata persistă, se 
propune curăţarea hainei, a pantalonului etc. pe contul unităţii, lucrătorul vinovat 
suportând costurile. 
     Lucrătorii vor evita discuţiile cu colegii, mâncatul şi fumatul în salon, consumul de 
băuturi alcoolice, aranjarea ţinutei etc. 
     Personalul de serviciu nu va părăsi locul de muncă, nu va purta discuţii 
contradictorii, va evita gesticulările, râsul forţat sau zgomotos, căscatul, scărpinatul, 
jocul cu diverse obiecte etc. 
     Comunicările şi eventual dispoziţiile se vor da pe un ton scăzut ori printr-un gest 
discret, astfel încât să nu fie observate de clienţi. 
     Personalul de servire va aştepta clienţii la locul în care sunt repartizaţi, stând într-o 
poziţie decentă şi lejeră, fără a se sprijini de pereţi, console, mese, scaune etc. 
     Serviciul se execută în linişte, evitându-se manipularea zgomotoasă şi incorectă a 
obiectelor de inventar, închiderea şi deschiderea neatentă a uşilor, tropăitul etc. 
     Şervetul de serviciu nu va fi folosit pentru ştergerea unor obiecte de inventar 
(pahare, tacâmuri, veselă) sau în loc de batistă. 
      Salutul adresat colegilor de muncă şi superiorilor la venire şi la plecare constituie 
o regulă obligatorie pentru toţi lucrătorii. 
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Durata medie de parcurgere a unităţii de învăţare: 6 ore  
Consultarea bibliografiei suplimentare: 3 ore 
Rezolvarea temelor: 3 ore 

Să ne reamintim... 
 comportamentul lucrătorilor din restaurant; 
 reguli privind igiena personală a lucrătorilor din unităţile de alimentaţie; 
 reguli privind vestimentaţia lucrătorilor din unităţile de alimentaţie; 
 reguli privind poziţia corpului, gestica, mimica; 
 reguli privind punctualitatea, bunele manire, buna cuviinţă; 
 reguli privind tactul profesional, exprimarea lucrătorilor din unităţile de alimentaţie. 

 

M1.U1.2. Rezumat 
       Cei ce lucrează în alimentaţia publică trebuie să se adapteze nivelului clienţilor ce 
le frecventează localul, dar să fie întotdeauna politicoşi cu aceştia şi, mai ales, să 
le dea importanţa cuvenită, ştiut fiind faptul că una din principalele 
caracteristici ale firii umane este tocmai dorinţa de a se simți important. 
 

 

M1.U1.3. Test de autoevaluare a cunoştinţelor 
 

1. 

Ţinuta fizică se referă la: a. Igiena personală  
b. Igiena personală + vestimentaţia  
c. Poziţia corpului, gestică, mimică  
d. a+b+c  

2. 

Ţinuta morală se referă 
la: 

a. Punctualitatea şi bunele maniere  
b. Buna cuviinţă şi tactul profesional  
c. a+b+d  
d. Punctualitatea, bunele maniere şi 

exprimarea 
 

3. 

La servirea clienţilor 
obişnuiţi ordinea servirii 
este următoarea: 

a. Femeile în ordinea vârstei  
b. Copii şi femeile  
c. Bărbaţii şi copii  
d. Copii şi adolescenţi  

 
 

 

M1.U1.4. Temă de control 
Descrieţi ţinuta fizică şi vestimentară a lucrătorilor din sectorul de restauraţie. 
 

 

Rezolvări test autoevaluare M1.U1. 
1-d, 2-c, 3-a. 
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M1.U2. Reguli şi tehnici de lucru privind efectuarea serviciilor 
 

 

La sfârşitul acestei unităţi de învăţare, cursanţii vor fi capabili: 
 să cunoască tehnici de manipulare şi transport a platourilor, tăvilor, farfuriilor, 

tacâmurilor, paharelor, ceştilor şi cănilor, inventarului mărunt, mobilierului (masă, 
scaune); 

 să cunoască regulile privind debarasarea farfuriilor şi tacâmurilor, obiectelor de 
inventar mărunt, ceştilor de cafea sau ceai, paharelor, schimbarea scrumierilor, a 
feţei de masă, debarasarea sticlelor, cănilor şi altor obiecte de inventar. 

 
 

 
 

M1.U2.1. Reguli şi tehnici de lucru privind efectuarea serviciilor 
Manipularea şi transportul inventarului pentru servire:  

 tehnici de manipulare şi transport a platourilor, tăvilor, farfuriilor, 
tacâmurilor, paharelor, ceştilor şi cănilor, inventarului mărunt, mobilierului 
(masă, scaune) 

Reguli privind debarasarea: 
 tehnici de lucru specifice fiecărei categorii de obiecte de inventar: debarasarea 

farfuriilor şi tacâmurilor, obiectelor de inventar mărunt, ceştilor de cafea sau 
ceai, paharelor, schimbarea scrumierilor, a feţei de masă, debarasarea 
sticlelor, cănilor şi altor obiecte de inventar. 

          Pentru asigurarea unui serviciu de calitate, lucrătorii din sala de servire trebuie 
să-şi  perfecţioneze deprinderile de manipulare şi de transport a obiectelor de inventar 
în procesul servirii şi debarasării acestora. 
           Poziţia corpului în timpul manipulării obiectelor de inventar va fi perfect 
dreaptă, cu privirea îndreptată spre înainte, folosind în exclusivitate, pentru 
manipulare mâna stângă, cu deschizătura cotului de 900, având în permanent ancărul 
înfăşurat sau împăturit pe palma mâinii stângi, în funcţie de ocazia manipulării. Mâna 
dreaptă va fi permanent liberă, pentru executarea operaţiilor de servire la masă sau 
deschiderea uşilor la intrarea în salon, la aranjarea diferitelor obiecte apărute pe 
culoarele de trecere (scaune, frapiere etc.) 
Mânuirea farfuriilor întinse 
          Mânuirea farfuriilor întinse cu preparate culinare necesită o deosebită grijă sub 
aspect tehnic şi de igienă, astfel încât să nu se schimbe estetica montării preparatului 
în prezentare şi servire la masă. 
         Prima farfurie se aşează între degetul arătător al mâinii stângi, orientat pe 
marginea fundului de farfurie spre dreapta şi degetul mare pe marginea superioară a 
farfuriei, orientat spre dreapta, astfel încât să formeze un cerc cu arătătorul. 
        A doua farfurie se aşează cu marginea superioară sub marginea fundului primei 
farfurii, prin împingerea 2-3cm cu degetul arătător, fixând-o apoi în palmă; se 
urmăreşte ca farfuriile să fie menţinute orizontal, prin sprijinirea de restul degetelor. 
        A treia farfurie se aşează pe a doua farfurie şi pe antebraţ, într-o linie perfect 
orizontală. La masa consumatorilor sau la oficiu (debarasare), ajutat de mâna dreaptă, 
lucrătorul va apuca a treia, a doua şi apoi prima. 
         Farfuriile întinse goale, la aranjarea salonului, se pot manipula în teanc de până 
la 20 bucăţi, cu ancăr în mâna stângă sprijinită de şold. 
         Farfuriile adânci se manipulează prima pe suport de farfurie întinsă, a doua fără 
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suport şi a treia pe suport, în condiţiile prezentate pentru transportul farfuriilor întinse. 
Mânuirea platourilor şi tăvilor 
          Mânuirea platourilor şi tăvilor se execută pe mâna şi antebraţul stâng (pe podul 
palmei, cu degetele răsfirate, semi-întinse şi pe antebraţ) cu ancărul împăturit, 
deschizătura cotului de 900. Pentru platourile foarte fierbinţi se va folosi un al doilea 
platou rece, cu aceleaşi dimensiuni şi formă. 
          În condiţiile manipulării a două platouri cu preparate sau a unui platou cu 
farfurii pentru servire, când permite greutatea şi complexitatea montării  perparatelor, 
se prinde primul platou de la jumătatea unei laturi, ca la mânuirea unei farfurii întinse, 
iar degetul mic, inelar şi antebraţul formează puncul de sprijin al celui de al doila 
platou, ambele fiind paralele. 
 
Mânuirea serviciilor de ceai şi cafea 
            Mânuirea serviciilor de ceai şi cafea se face numai pe tăvi, în condiţiile 
descrise pentru manipularea unui platou. Ceştile se aşează alăturate cu toartele spre 
dreapta, de asemenea ceainicul şi cafetiera. Farfurioarele suport se aşează suprapuse 
cu şerveţelul de hârtie între ele, cu linguriţele separat, orientate cu codiţele în acelaşi 
sens. 
            La masa consumatorului, lucrătorul va aşeza ceaşca pe suport, alături linguriţa 
şi zahărul; apucă apoi suportul şi aşează ceaşca la locul iniţial pe masă, cu toarta spre 
dreapta. Urmează în continuare servirea cu ceainicul şi cafetiera (apă fierbinte pentru 
ceai). 
Paharele 
             Paharele se manipulează pe tavă, conform celor descrise la manipularea tăvii 
şi platoului; paharele se aşează fie cu deschizătura în sus, fie cu deschizătura în jos, în 
funcţie de asigurarea stabilităţii în timpul mersului, cu şervet de pânză pe tavă. La 
masă, lucrătorul apucă paharul de picior, cu degetul arătător şi degetul mijlociu în 
faţă, iar restul degetelor în partea opusă pentru a crea un echilibru la aşezarea pe masă 
(cu băutură). Când sunt goale şi se transportă cu deschizătura în jos, paharele se apucă 
de talpă între degetul arătător şi cel mijlociu, cu cel mare deasupra şi se aşează pe 
masă. 
Supiera şi legumiera 
               Supiera şi legumiera se preiau pe suport de farfurie întinsă, cu şervetul 
împăturit, apoi se transportă în condiţiile unei farfurii întinse, cu toartele supierei sau 
legumierei în direcţia de mers, cu polonicul la supieră, pe suport sau cu cleştele la 
legumieră. 
Tacâmurile 
               Tacâmurile se manipulează pe tăvi cu şervet sau pe farfurie întinsă, în 
funcţie de numărul şi de ocazia aşezării lor la masă. Aşezarea pieselor pe tavă se face 
cât mai estetic posibil şi mai comod pentru manipulările ulterioare, la aşezarea pe 
masă. În toate cazurile se vor aşeza cu mânerul cuţitelor şi codiţele lingurilor, 
furculiţelor în acelaşi sens pe tavă. 
Cleşte pentru servire 
             În procesul servirii, preparatele culinare, de patiserie, cofetărie, a produselor 
de panificaţie, din platou, legumieră, tavă, farfurie, se execută cu “cleştele” compus 
din lingură şi furculiţă sau cu două furculiţe, manipulate cu mâna dreaptă, solicitând o 
îndemânare profesională foarte sigură şi rapidă. 
Inventarul mărunt 
             Inventarul mărunt(scrumiere, presărători, numere de masă etc.) se transportă 
pe tava acoperită cu un şervet şi se aşează pe masa clientului, la locul potrivit fiecărui 
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tip de obiect de inventar, prin prindere cu degetele de la mâna dreaptă. 
Mobilierul(masă, scaune) 
         O masă, este mutată în salon dacă necesităţile serviciului impun acest lucru, 
apucând-o cu ambele mâini de blat, pe sub faţa de masă; nu se recomandă transportul 
ei în alte poziţii. 
         Scaunele, se transportă numai câte unul în fiecare mână prin prinderea de spătar, 
nerecomandându-se ridicarea lor deasupra meselor. 
Reguli privind debarasarea 
          Aspectul unei mese trebuie să fie în permanenţă cât mai plăcut, pe ea aflându-se 
numai obiectele din care s-a mâncat sau se va mânca. Lucrătorii care efectuează 
serviciile vor urmări derularea lor şi atunci când clienţii au terminat un preparat şi 
urmează altul, vor efectua debarasarea. Debarasarea are loc obligatoriu şi atunci când 
clienţii au părăsit salonul, precum şi la închiderea unităţii. 
În practică, debarasarea se face, de obicei, pe categorii de obiecte de inventar, pentru 
fiecare aplicându-se tehnicile de lucru specifice. 
Debarasarea farfuriilor şi tacâmurilor 
            Se execută, de regulă, concomitent, folosindu-se după situaţie, sistemul de 
lucru cu o farfurie, cu două farfurii şi cu trei farfurii, respectându-se în fiecare caz, 
tehnicile de lucru. Se poate face şi pe tava acoperită cu şervet. 
Obiectele de inventar mărunt 
            Presărători, farfurii pentru oase, flacoane de condimente, linguriţe, farfurioare, 
etc. se debarasează pe tava acoperită cu şervet, pe măsură ce nu mai sunt necesare la 
masă. 
Debarasarea ceştilor de cafea sau ceai 
            Se face prin dreapta clientului; lucrătorul ridică cu mâna dreaptă farfuria 
suport pe care se găsesc ceaşca şi linguriţa respectivă, se retrage în spatele clientului 
şi o aşează pe tava purtată pe mâna stângă, începând dinspre braţ către palmă, punând 
ceaşca cu linguriţa în ea alături de farfurioară. Operaţiunea se continuă la clientul 
următor, de unde se ridică farfuria-suport, cu ceaşca şi linguriţa respectivă şi se aşează 
pe tavă peste prima farfurie, ceaşca se pune alături de cealaltă, iar linguriţa în prima 
ceaşcă; debarasarea continuă până la ridicarea turor ceştilor de pe masă sau până se 
umple tava. Menţionăm că nu se recomandă aşezarea ceştilor una peste alta. 
Debarasarea paharelor 
             Se face după ce clientul a trecut la o altă băutură, precum şi la terminarea 
serviciului. Lucrătorul foloseşte tava acoperită cu şervet, când ridică mai multe pahare 
şi farfuria cu şerveţel în cazul unui singur pahar. Lucrătorul se apropie de masa 
clientului, prin dreapta acestuia, ţinând tava pe mâna stângă; ridică paharul prinzându-
l de picior sau cât mai aproape de bază cu degetele mare, arătător şi mijlociu de la 
mâna dreaptă, după care, îl pune pe tavă începând dinspre antebraţ către palmă. 
Procedează la fel până când ridică toate paharele, având grijă să nu prindă paharele cu 
degetele din interior sau de partea superioară. 
          Schimbarea scrumierelor 
         Se face când în acestea s-au strâns resturi, chiar de la o singură ţigară. 
Lucrătorul vine la masa clientului având pe mâna stângă tava cu scrumire curate, cu 
una în plus faţă de numărul celor ce trebuie schimbate; ridică cu mâna dreaptă o 
scrumieră curată şi o pune peste scrumiera ce urmează a fi schimbată, luându-le apoi 
pe amândouă şi punându-le pe tavă; aşează pe blatul mesei scrumiera curată. 
Procedează identic cu celelalte scrumire, evitând astfel împrăştierea scrumului. În 
cazul scrumierelor mari, care nu se pot prinde uşor cu o singură mână, pentru 
acoperire se foloseşte un şerveţel de hârtie. 
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          Schimbarea feţei de masă 
          Se face prin substituire, astfel încât, clienţii să nu observe blatul mesei. Acestă 
operaţie fiind dificilă, se recomandă efectuarea ei numai în cazul în care eventualele 
pete nu pot fi acoperite cu un napron. 
         Sticlele, cănile, alte obiecte de inventar 
          Se debarasează în mână, fiind duse de regulă, direct la oficiu unde se depun pe 
sortimente, în lăzile de ambalaj, coşurile de la maşinile de spălat sau pe mesele 
destinate acestui scop.  

 

Durata medie de parcurgere a unităţii de învăţare: 6 ore 
Consultarea bibliografiei suplimentare: 3 ore 
Rezolvarea temelor: 3 ore 

Să ne reamintim... 
Manipularea şi transportul inventarului pentru servire:  

 tehnici de manipulare şi transport a platourilor, tăvilor, farfuriilor, 
tacâmurilor, paharelor, ceştilor şi cănilor, inventarului mărunt, mobilierului 
(masă, scaune) 

Reguli privind debarasarea: 
 tehnici de lucru specifice fiecărei categorii de obiecte de inventar: debarasarea 

farfuriilor şi tacâmurilor, obiectelor de inventar mărunt, ceştilor de cafea sau 
ceai, paharelor, schimbarea scrumierilor, a feţei de masă, debarasarea 
sticlelor, cănilor şi altor obiecte de inventar. 

 

 

M1.U2.2. Rezumat 
           Pentru asigurarea unui serviciu de calitate, lucrătorii din sala de servire trebuie 
să-şi  perfecţioneze deprinderile de manipulare şi de transport a obiectelor de inventar 
în procesul servirii şi debarasării acestora. 
           Poziţia corpului în timpul manipulării obiectelor de inventar va fi perfect 
dreaptă, cu privirea îndreptată spre înainte, folosind în exclusivitate pentru manipulare 
mâna stângă, cu deschizătura cotului de 900, având în permanent ancărul înfăşurat sau 
împăturit pe palma mâinii stângi, în funcţie de ocazia manipulării. Mâna dreaptă va fi 
permanent liberă, pentru executarea operaţiilor de servire la masă sau deschiderea 
uşilor la intrarea în salon, la aranjarea diferitelor obiecte apărute pe culoarele de 
trecere (scaune, frapiere etc.) 

 

M1.U2. 3.Test de autoevaluare a cunoştinţelor 

1. 

Cleştele pentru servire se compune din: a. Lingură şi farfurie  
b. Lingură şi furculiţă  
c. Lingură şi cuţit  
d. Furculiţă şi cuţit  

2. 

Inventarul mărunt se compune din: a. Scrumiere şi numere de 
masă 

 

b. Presărători şi scrumiere  
c. Scrumiere, presărători, 

numere de masă etc. 
 

d. Presărători şi numere de 
masă 

 

3. 
Sticlele se debarasează astfel: a. Pe platou  

b. Pe tavă  
c. În mână  
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d. Cu ajutorul gheridonului  
 

 

M1.U2.4. Temă de control 
Descrieţi regulile de mânuire a platourilor şi tăvilor. 
 

 

Rezolvări test autoevaluare M1.U2. 
1-b, 2-c, 3-c. 
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M1.U3. Metode şi tehnici generale de lucru pentru efectuarea serviciului 
 

 

La sfârşitul acestei unităţi de învăţare, cursanţii vor fi capabili: 
 să cunoască metode şi tehnici generale de lucru pentru efectuarea următoarelor 

servicii: 
 serviciul indirect; 
 serviciul direct; 
 serviciul la gheridon;  
 serviciul de pe cărucioarele de prezentare;  
 serviciul la farfurie; 
 autoservirea;  
 vânzarea prin automate; 
 bufetul rece. 

 

 
 

M1.U3.1. Metode şi tehnici generale de lucru pentru efectuarea serviciului 
 Serviciul indirect  

-tehnica de lucru 
-avantaje şi dezavantaje 
Experienţa acumulată până în prezent în diferite restaurante, în funcţie de 

categoria şi specificul lor, de structura sortimentelor vândute, de numărul şi structura 
clienţilor a generalizat mai multe metode şi tehnici de servire: serviciul indirect, 
direct, la gheridon, la farfurie, autoservire, bufetul rece, vânzarea prin automate şi 
altele. 

Serviciul indirect 
Este considerat cel mai simplu, cel mai uşor de realizat; el se practică mai ales 

în unităţile de tip pensiune, în familie şi uneori, cu ocazia banchetelor atunci când se 
oferă spre alegere mai multe preparate. 

Tehnica de lucru: lucrătorul preia de la secţie platoul cu preparatele 
respective şi tacâmul de serviciu aşezat pe platou către clienți, vine la masă, prezintă 
platoul, după care, fiecare client se serveşte singur, cu ajutorul tacâmului de serviciu, 
din platoul ţinut de chelner pe antebraţul şi mâna stângă, puţin deasupra farfuriei, 
pentru a preveni eventuala pătare a feţei de masă. 

După servirea primului client, în mod obligatoriu, chelnerul se va retrage în 
spatele lui pentru a reface aspectul platoului, după care se va repeta serviciul, 
procedând ca mai înainte, în ordinea de prioritate recomandată, plecând întotdeauna în 
dreapta la clientul următor. 

Serviciul indirect, are avantajul că poate fi efectuat de lucrători cu o calificare 
modestă şi în număr mai redus, dar şi dezavantajul că este mai încet şi uneori nesigur, 
datorită faptului că nu toţi clienţii ştiu să utilizeze corect tacâmul de serviciu (lingura 
în mâna dreaptă, furculiţa în stânga). 

Serviciul direct 
Este apreciat ca un serviciu complex; impune mai multă tehnică profesională 

din partea lucrătorilor şi se recomandă în împrejurimi care necesită o servire mai 
rapidă, mai sigură, cum ar fi de exemplu, mesele festive, mesele oficiale, grupurile de 
turişti, vagoanele-restaurant, vasele fluviale şi maritime pentru pasageri etc. 

Tehnica de lucru: lucrătorul vine cu platoul la masa clientului, îl prezintă ca 
şi în cazul serviciului indirect, după care, în ordinea de preferinţă cunoscută, se 
apropie de client şi, cu ajutorul tacâmului de serviciu, prinde mai întâi componentele 
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principale ale preparatului, apoi, după caz, garniturile şi le aşează în farfuria 
clientului, carnea către client iar garniturile către emblema farfuriei. Se va avea în 
vedere ca marginea platoului dinspre client să fie puţin deasupra farfuriei şi cât mai 
aproape de aceasta, pentru a evita pătarea feţei de masă. 

Prin eficacitatea, siguranţa şi rapiditatea sa, serviciul direct, deoarece necesită 
un personal cu calificare superioară, este considerat un serviciu de clasă, care 
satisface majoritatea clienţilor, pretându-se la servirea a numeroase preparate, cu 
excepţia celor fărâmicioase şi a celor cu o prezentare deosebită ce trebuie servite la 
gheridon.  

Serviciul la gheridon 
        Se preiau preparatele de la secţie în platouri, boluri, salatiere, planşete de lemn pe  
palma şi antebraţul mâinii stângi având între ele ancărul; se prezintă preparatul dintr-un 
loc uşor vizibil, după care se trece la gheridon, unde se efectuează operaţiile 
următoare: tranşare, filetare, finalizare a pregătirii termice, asezonări, flambări. 
     Începe să se lucreze ţinând, după caz, lingura sau cuţitul în mâna dreaptă şi furculiţa 
în mâna stângă. 
     Apoi, se va executa serviciul direct la farfurie, în ordinea de preferinţă, pe partea 
dreaptă, piciorul drept în faţă, mâna stângă la spate. 
Avantaje:  

 este îngrijit şi sigur; 
 nu există riscul de a păta hainele clienţilor sau faţa de masă; 
 este spectaculos şi elegant. 

Dezavantaje:  
 este mai lent; 
 necesită mai mult spaţiu în salon; 
 necesită personal cu calificare superioară. 

Tehnica de lucru: lucrătorul, după ce preia platoul de la bucătărie, vine cu el 
la masa clientului, îl prezintă după regulile cunoscute, după care se retrage la 
gheridon, aşează platoul pe gheridon în stânga (sau pe reşou, spirtieră, placă şofantă, 
dacă preparatul este cald) şi începe să lucreze ţinând, după caz, lingura şi cuţitul în 
mâna dreaptă, furculiţa în mâna stângă. Operaţiunile executate sunt diferenţiate după 
lucrările necesare: porţionări, tranşări, filetări, preparări etc. După tranşarea sau 
porţionarea pieselor mari, se recomandă reconstituirea lor, urmată de o nouă 
prezentare a platoului pentru a scoate în evidenţă competenţa şi măiestria celui care a 
făcut lucrarea. 

Servirea propriu-zisă se poate realiza diferenţiat: se face porţionarea în 
farfurie la gheridon şi, în continuare serviciul la farfurie, de către alt lucrător, în 
ordinea de prioritate cunoscută sau după reconstituirea pieselor, se efectuează 
serviciul direct sau indirect aşa cum am prezentat anterior. 

Întotdeauna, în timpul executării serviciului la gheridon, chelnerul va fi 
orientat cu faţa spre clienţi, marcând în felul acesta atenţia pe care le-o acordă. 

Serviciul la gheridon este apreciat ca fiind îngrijit şi sigur (se lucrează cu 
ambele mâini şi nu există riscul de accidente), este spectaculos, elegant, aplicabil la 
servirea oricăror preparate. În acelaşi timp, prezintă dezavantajul că este mai lent, 
necesită mai mult spaţiu liber între mese şi un personal cu calificare superioară. 
Pentru a putea executa aceste lucrări, personalul de servire trebuie să aibă o foarte 
bună pregătire profesională, să fie foarte buni practicieni şi să posede cunoştinţe 
suplimentare privind anatomia animalelor, păsărilor sau peştilor ce urmează a fi 
tranşate; ornarea şi prezentarea preparatelor; asortarea diferitelor componente ale 
preparatelor; tehnicile de pregătire a diferitelor preparate ce se pot realiza la gheridon 
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(salate, clătite sau piersici flambate etc.) 
Serviciul de pe cărucioarele de prezentare 
Folosit în cazul gustărilor, specialităţilor casei, brânzeturilor, produselor de 

patiserie, aperitivelor, digestivelor etc., este o variantă a serviciului la gheridon. 
Pentru realizarea acestuia, se aduce căruciorul lângă masa clientului, într-o poziţie 
similară cu a gheridonului, după care se servesc de către chelner preparatele 
respective în farfurii adecvate. Inventarul necesar se asigură pe poliţele inferioare ale 
căruciorului. Similar se procedează la servirea băuturilor, aperitivelor sau 
digestivelor, situaţie în care pe cărucior, se asigură nu numai un sortiment variat de 
băuturi, ci şi inventarul necesar pentru servire şi produsele de însoţire. 

Serviciul la farfurie 
Este practicat în ultimul timp, în afară de restaurantele mai modeste, cu 

autoservire, snack-uri şi braserii şi în unităţi de categorie superioară. 
Tehnica de lucru: lucrătorul preia de la bucătărie două-trei farfurii în mâna 

stângă protejată de ancăr şi o a patra, cu mare precauţie, în mâna dreaptă, le duce în 
salon şi serveşte clienţii pe partea dreaptă, în ordinea de preferinţă impusă de ocazie. 
Farfuria se aşează în faţa clientului, pe suport sau direct pe faţa de masă, atunci când 
nu se utilizează suportul, cu emblema în partea opusă locului ocupat de client. 

Atunci când se impune transportarea unui număr mai mare de farfurii, se pot 
utiliza, după caz, cărucioarele special destinate acestui scop, sau tăvile de mărime 
corespunzătoare acoperite cu şervet. Folosirea clocheului apare ca o necesitate 
evidentă. 

Serviciul la farfurie, mai ales în unităţile pentru turism, prezintă avantajul că 
asigură servirea preparatelor fierbinţi, cu o bună prezentare, cu gramajele corecte, este 
mai operativ, mai rapid şi poate fi executat de personal care poate învăţa foarte repede 
acest lucru. Din asemenea motive se impun măsuri pe linie de dotare, cât şi pentru o 
mai bună organizare a muncii în secţii, unde montarea atentă şi responsabilă a 
preparatelor în farfurii, necesită un personal mai numeros şi mai îndemânatic. 

Autoservirea 
Constituie o formă de servire întâlnită din ce în ce mai mult; ea se adresează 

îndeosebi consumatorilor grăbiţi, sau celor care nu doresc să beneficieze de serviciile 
chelnerilor. 

Formele de organizare a serviciilor în unităţile cu autoservire (self-service) 
diferă, dar întotdeauna clienţii îşi pot alege, după gust, obiceiuri, timpul disponibil şi 
posibilităţile financiare, preparatele şi băuturile dorite, pe care le transportă singuri la 
masă. Debarasarea meselor o face un personal specializat, cu ajutorul tăvilor sau a 
cărucioarelor. O atenţie deosebită se acordă curăţării resturilor şi ştergerii meselor cu 
blatul lavabil, operaţiuni ce trebuie făcute în condiţii de igienă desăvârşită. 

Consumaţia se plăteşte diferenţiat: la casă, în momentul ieşirii de pe linia 
pentru expunerea preparatelor, produselor şi băuturilor, sau la ieşirea din unitate, pe 
baza unui tichet pe care sunt marcate valorile preparatelor şi a băuturilor ridicate de 
pe „linie”.  

Vânzarea prin automate 
Se practică pentru oferirea permanentă a unor produse specifice de bucătărie, 

cofetărie-patiserie, produse zaharoase, preambalate, a băuturilor şi a produselor de 
tutun. Automatele funcţionează pe principiul încasării contravalorii prin fise 
convenţionale sau monede metalice de valoare egală cu cea a produselor expuse şi 
oferite spre vânzare. 

În prezent, se caută noi soluţii pentru extinderea acestei forme de vânzare, 
prezentând avantajul că, pentru numeroase sortimente, vânzarea nu este limitată la 
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anumite ore. 
Bufetul rece 
Oferă o largă posibilitate de alegere sortimentală, câştigând din ce în ce mai 

mulţi adepţi, atât în restaurante de categorie superioară, cât şi în cele modeste. De 
obicei, pe bufet se aşează platourile cu preparate oferite, precum şi inventarul necesar 
pentru servire. Vesela necesară se găseşte pe mese la intrarea pe fluxul bufetului, în 
timp ce tacâmurile, şervetele şi alte accesorii se pot afla la ieşirea din flux sau pot fi 
puse pe mesele din salon, pe care se face consumul preparatelor dorite. 

În anumite unităţi, bufetul rece se organizează numai pentru servirea gustărilor 
şi antreurilor, preparatele de bază, desertul şi băuturile fiind oferite în continuare la 
mese de către chelneri. 

Şi într-un caz şi în celălalt, clienţii se pot servi singuri sau ajutaţi de bucătari. 
Serviciul, în funcţie de dorinţa clientului, se poate repeta, neexistând de regulă 
restricţii în acestă privinţă. Debarasarea meselor o fac lucrătorii existenţi în salon, 
care au sarcina ca, pe măsura efectuării serviciilor, să refacă mice-en-place-ul, să 
completeze preparatele consumate sau să rearanjeze platourile. 

Metodele şi tehnicile generale de lucru pentru efectuarea serviciului au un 
caracter orientativ, ele adaptându-se la condiţiile concrete din fiecare unitate şi 
aplicându-se diferenţiat în funcţie de structura preparatelor, dotare tehnică, tradiţia 
locală, obiceiurile clienţilor. 

 

Durata medie de parcurgere a unităţii de învăţare: 6 ore 
Consultarea bibliografiei suplimentare: 3 ore 
Rezolvarea temelor: 3 ore 

Să ne reamintim... 
      În funcţie de categoria şi specificul lor, de structura sortimentelor vândute, de 
numărul şi structura clienţilor a generalizat mai multe metode şi tehnici de servire: 
serviciul indirect, direct, la gheridon, la farfurie, autoservire, bufetul rece, vânzarea 
prin automate şi altele. 

 

M1.U3.2. Rezumat 
Serviciul indirect 
Este considerat cel mai simplu, cel mai uşor de realizat; el se practică mai ales în 
unităţile de tip pensiune, în familie şi, uneori, cu ocazia banchetelor, atunci când se 
oferă spre alegere mai multe preparate. 
Serviciul direct 
Este apreciat ca un serviciu complex, impune mai multă tehnică profesională din 
partea lucrătorilor şi se recomandă în împrejurimi care necesită o servire mai rapidă, 
mai sigură, cum ar fi de exemplu, mesele festive, mesele oficiale, grupurile de turişti, 
vagoanele-restaurant, vasele fluviale şi maritime pentru pasageri etc. 

 

M1.U3. 3. Test de autoevaluare a cunoştinţelor 

1. 

Serviciul la gheridon se 
efectuează de: 

a. Bucătar  
b. Bufetier  
c. Client  
d. Ospătar sau şef de sală  

2. 

La sistemul de servire 
direct, servirea este 
efectuată de: 
 

a. Client  
b. Bucătar  
c. Ospătar  
d. Director de restaurant  
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3. 

Sistemul de servire 
indirect presupune 
efectuarea serviciului de 
către: 

a. Ospătar  
b. Client  
c. Director restaurant  
d. Bucătar  

 

 

M1.U3. 4. Temă de control 
Descrieţi cum se efectuează serviciul direct şi serviciul indirect. 
 
 

 

Rezolvări test autoevaluare M1.U3. 
1-d, 2-c, 3-b. 
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M1.U4. Servirea micului dejun tradiţional 
 

 

La sfârşitul acestei unităţi de învăţare cursanţii vor fi capabili: 
-să cunoască tipurile de mic dejun; 
-să știe cum se organizează serviciul tradiţional privind dotarea şi pregătirea 
saloanelor/secţiilor, preparatele şi băuturile servite; 
- să știe care sunt produsele de însoţire, inventarul necesar, tehnica de servire, 
precauţiuni la servirea: ceaiului, şvarţului, cafelei cu lapte, laptelui, untului, gemului, 
mierii, dulceţei, pâinii, omletelor, ouă ochiuri româneşti, ouă la capac, ouă la 
cocotieră, crenvurştilor, mezelurilor, fripturilor reci sau calde, preparatelor din peşte, 
brânzeturilor, produselor din lapte (iaurt, lapte bătut, sana, chefir), fulgilor de porumb, 
legumelor, fructelor, compoturilor, sucului de roşii, nectarului de fructe.  

 
 

 

M1.U4.1.  Servirea micului dejun tradiţional 
           Tipuri de mic dejun 
       Servirea micului dejun are caracteristici specifice de la popor la popor. 
       Se serveşte, de regulă, între orele 700 - 1000. 
       În practica activităţii hoteliere, în restaurantele noastre se întâlnesc în mod 
frecvent două tipuri de mic dejun: 

1) mic dejun complet sau continental; 
2) mic dejun englezesc sau american. 

     La micul dejun continental se indică numai băutura caldă nealcoolică, restul 
componentelor având un conţinut fix: unt, gem, cornuri, brioşe, chifle, toast sau pâine 
prăjită. 
     Micul dejun englezesc este mai consistent decât cel continental, cuprinzând, pe 
lângă componentele acestuia, unul sau mai multe sortimente din preparate de bufet, 
bucătărie, cofetărie, patiserie sau bar. 
Organizarea serviciului tradiţional pentru micul dejun presupune abordarea simultană 
a mai multor faze şi anume: asigurarea dotărilor necesare (mobilier, utilaje, inventar 
pentru servire şi lucru); pregătirea saloanelor şi secţiilor; efectuarea propriu-zisă a 
serviciilor, cu respectarea tehnicilor de lucru cunoscute. 
Dotarea saloanelor cu mobilier, utilaje, inventar de lucru şi servire este, de regulă, 
aceeaşi cu cea întâlnită la dejun şi cină în saloanele restaurantelor, ea fiind influenţată 
de modul în care se organizează servirea micului dejun. 
Pregătirea saloanelor şi a secţiilor pentru servirea micului dejun trebuie să ţină seama 
de următoarele cerinţe: 

 stabilirea, în seara premergătoare serviciilor, a numărului de clienţi care urmează 
să servească micul dejun; 

 verificarea la secţii a existenţei sortimentelor de produse, preparate şi băuturi 
oferite sau solicitate de clienţi la micul dejun; în cazul constatării unor lipsuri se 
vor lua măsuri de aprovizionare prin comenzi operative la sursele potenţiale de 
livrare; 

 pregătirea inventarului necesar pentru micul dejun, corelat cu numărul clienţilor, 
plus o rezervă corespunzătoare; 

 efectuarea lucrărilor de curăţenie şi întreţinere la închiderea saloanelor, potrivit 
regulilor şi reglementărilor existente, un accent deosebit punându-se pe 
dezinfectarea şi aerisirea spaţiilor de servire; 

 organizarea primirii comenzilor pe timpul nopţii, eventual prin recepţia hotelului, 
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pentru comenzi speciale. 
         Prezentarea personalului care asigură serviciile la micul dejun se face 
diferenţiat, în funcţie de sarcinile specifice, astfel: 
-secţiile cofetărie, laborator de cofetărie-patiserie, bufet, bucătărie, achizitor etc. 
sosesc cu una, două ore înainte de servirea micului dejun, pentru ca, la timpul potrivit, 
să fie în măsură să asigure preparatele şi produsele la un nivel deosebit, proaspete, 
calde, aspectuoase (chifle, cornuri, lapte etc.); 
-personalul de servire, chelnerii şi ajutorii acestora, se vor prezenta la lucru, cu cel 
puţin o jumătate de oră înaintea începerii serviciului pentru a putea efectua în bune 
condiţii pregătirea saloanelor şi dotarea locului de muncă cu cele necesare. 
Preparatele şi băuturile servite la micul dejun într-un restaurant sunt oferite prin mai 
multe mijloace, dintre care, rolul cel mai important revine listelor pentru micul dejun. 
Grupele de produse servite la micul dejun sunt: 

 băuturi calde nealcoolice (ceai, cafea, cafea cu lapte, lapte,                                                 
cacao cu lapte, ciocolată caldă); 

 unt (margarină), gem (dulceaţă, miere); 
 produse de panificaţie şi patiserie (chifle, cornuri, brioşe, cozonac, chec, pâine, 

toast, foietaje); 
 preparate din ouă (omlete simple sau combinate, ouă ochiuri simple sau cu şuncă, 

costiţă, caşcaval, ouă fierte); 
 fulgi de porumb, fulgi de ovăz; 
 brânzeturi (caşcaval, telemea, caş, urdă, brânză topită); 
 lactate (iaurt, sana, chefir, lapte bătut, diverse creme); 
 preparate din carne şi peşte (mezeluri, fripturi reci, batog de peşte); 
 legume proaspete (roşii, ardei gras, castraveţi, ridichi, gogoşari); 
 fructe proaspete sau compoturi; 
 băuturi răcoritoare (sucuri, nectar, apă minerală, alte băuturi). 

Efectuarea serviciilor la micul dejun trebuie să ţină seama de anumite cerinţe de ordin 
general şi particular: 
-se va acorda o atenție deosebită pregătirii serviciilor, pentru ca, la venirea clienţilor 
în saloane, comenzile să poată fi executate cu operativitate maximă, majoritatea 
clinţilor fiind sub impulsul preocupărilor din ziua respectivă: afaceri, deplasări, 
tratament, plajă, schi etc. 
-se va avea în vedere ca preparatele oferite să fie de foarte bună calitate şi servite cu 
respectarea strictă a tehnicilor şi regulilor de servire cunoscute. 
Servirea ceaiului, şvarţului, cafelei cu lapte, laptelui - produse de însoţire, inventarul 
necesar, tehnica de servire, precauţiuni pentru fiecare categorie. 
Ceaiul se pregăteşte, după caz, din sortimente de ceaiuri de masă (negru sau verde) şi 
ceaiuri medicinale(muşeţel, mentă, flori de tei etc.) de regulă preambalate la pliculeţe 
sau în vrac.  
Produse de însoţire: zahăr, felii de lămâie sau portocală, lapte fiert (pasteurizat) sau 
frişcă lichidă. 
Inventarul necesar: ceainic cu suport, ceaşcă de ceai cu suport, linguriţă pentru ceai, 
furculiţa pentru lămâie, pic pentru lapte, farfurioare-suport. 
Tehnica de servire: se preiau de la secţie, pe tava acoperită cu şervet, ceaşca caldă, 
ceainicul cu apă fierbinte, pe suport cu şerveţel şi produsele de însoţire; la masă, 
pliculeţele cu ceai şi zahărul preambalat sunt aşezate pe farfurioară, cel vrac în 
zaharniţă, feliile de lămâie sau portocală pe farfurioară, laptele sau frişca în pic sau în 
ambalajele de prezentare pe farfurioară suport cu şerveţel; prin dreapta clientului, 
chelnerul aşează mai întâi ceaşca pe suport, produsele de însoţire şi apoi toarnă apa 
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fierbinte din ceainic în ceaşcă. 
Precauţiuni: de regulă, când se serveşte lapte sau frişcă, nu se aduce lămâie sau 
portocală: zahărul vrac se oferă la zaharniţă, cu linguriţă sau cleşte (pentru cel cubic); 
în cazul unor ceaiuri medicinale neambalate, este necesară o strecurătoare: folosirea 
gheridonului sau consolei este obligatorie (tava nu se sprijină pe masa clientului); 
dacă clientul nu şi-a pus pliculeţul de ceai în ceaşcă, chelnerul va face cu tact acest 
oficiu înainte de a turna apa fierbinte în ceaşcă. 
Şvarţul este un sortiment de cafea specific micului dejun, servit de regulă, sub forma 
cafelei filtru, mai puţin concentrată, cca.150 ml porţia. 
Produse de însoţire: zahăr, lapte fiert (pasteurizat) sau frişcă lichidă. 
Inventarul necesar: cafetieră cu suport, ceaşcă de ceai cu suport, linguriţă pentru ceai,  
pic pentru lapte sau frişcă, farfurioară-suport, zaharniţă. 
Tehnica de servire: se preiau de la secţie, pe tava acoperită cu şervet, ceaşca caldă, 
cafetiera pe suport cu şerveţel şi produsele de însoţire; serviciul este executat de către  
chelner prin dreapta clientului, procedâdu-se ca şi la ceai; laptele se adaugă în cafea 
după dorinţa clientului (cca 50 ml). 
Precauţiuni: în momentul servirii cafeaua trebuie să fie fierbinte, iar laptele cald; în 
cazul cafelei turceşti, se vor respecta regulile cunoscute pentru servirea sortimentului 
respectiv. 
Cafeaua cu lapte, alt produs specific micului dejun, necesită următoarea tehnică de 
servire: laptele şi cafeaua se pregătesc separat la secţie, cafeaua fiind mai puţin 
concentrată. 
Produse de însoţire: zahărul. 
Inventarul necesar: cană pentru lapte (laptieră) cu suport, cafetieră mică cu suport, 
ceaşcă de ceai cu suport, linguriţă pentru ceai, farfurioară-suport, zaharniţă. 
Tehnica de servire: se preiau de la secţie, pe tava acoperită cu şervet, laptele fierbinte 
în cana de lapte (laptiera) pe suport cu şerveţel, cafeaua în cafetieră pe suport cu 
şerveţel şi zahărul preambalat pe farfurioară suport sau în zaharniţă şi ceaşca de ceai 
caldă; serviciul este executat prin dreapta clientului, se pune mai întâi laptele, după 
aceea cafeaua şi zahărul, după dorinţa clientului. 
Precauţiuni: cana cu lapte şi cafetiera pot rămâne pe suporturile lor, pe masa 
clienţilor, aceştia mai servind dacă doresc acest lucru. 
Laptele proaspăt saufiert se serveşte rece sau cald. 
Produse de însoţire: zahărul. 
Inventarul necesar: cană pentru lapte (laptieră) cu suport, ceaşcă de ceai cu suport, 
linguriţă pentru ceai, farfurioară-suport pentru zahăr preambalat, zaharniţă. 
Tehnica de servire: se preiau de la secţie, pe tava acoperită cu şervet, laptele fierbinte 
sau rece în cana pentru lapte pe suport cu şerveţel, ceaşca de ceai caldă sau rece şi 
zahărul preambalat pe farfurioară suport sau în zaharniţă (cel vrac); serviciul este 
executat prin dreapta clientului, după ce s-a pus ceaşca pe suportul de pe masă, se 
toarnă laptele din cana de lapte în ceaşcă, apoi clientul se serveşte cu zahăr după 
dorinţă. 
Precauţiuni: unii clienţi obişnuiesc să consume laptele rece, sare în loc de zahăr; se va 
evita utilizarea ceainicului la servirea laptelui fierbinte, deoarece caimacul poate 
astupa orificiul de scurgere. 
Servirea untului- inventarul necesar, tehnica de servire, precauţiuni. 
Untul, poate fi preambalat în pacheţele de 15, 20, 25g sau vrac; în ultima situaţie se 
prezintă sub formă de rondele, cochilii, melci, spirale, etc. 
Inventarul necesar: raviere, farfurioare suport sau castronaşe de mărime potrivită, 
cuţit pentru unt sau cuţit desert. 
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Tehnica de servire: preluarea de la secţie se face astfel: untul porţionat la pacheţele pe 
raviere (farfurioară-suport) sau în castronaşe cu gheaţă, dacă nu a fost păstrat la rece; 
untul vrac în castronaşe mici (boluri) cu gheaţă, totul pe tava acoperită cu şervet; după 
preluarea produselor de la secţie, chelnerul ajuns la masa clientului, prin dreapta 
acestuia, cere permisiunea şi aşează farfurioara sau castronaşul cu unt în dreptul 
emblemei farfuriei-suport, când există un singur consumator sau, într-o poziţie 
convenabilă, când sunt mai mulţi. 
Precauţiuni: se va evita servirea consumatorilor cu unt tăiat (porţionat) inestetic, cât şi 
oferirea untului ţinut la cald, cu o consistenţă moale; în cazul grupurilor de turişti, 
untul neambalat poate fi oferit pe farfurioara suport fără gheaţă, cu condiţia ca el să 
fie păstrat în prealabil la rece şi adus la masă în momentul când vin clienţii, sau 
imediat după sosirea lor. În aceleaşi condiţii se serveşte untul preambalat, pe o 
farfurioară suport (jour), împreună cu gemul (mierea) şi zahărul preambalate. 
Servirea gemului, mierii, dulceţei - inventarul necesar, tehnica de servire. 
Gemul, mierea, dulceaţa sunt alte sortimente oferite la micul dejun, fie preambalate, 
fie vrac. 
Inventarul necesar: gemul preambalat pe farfurioară suport (jour) iar cel vrac în 
gemiere; cuţit de desert, totul pe tava acoperită cu şervet. 
Tehnica de servire: la fel ca la unt. 
Servirea pâinii albe, semialbe, negre, chiflelor, pâinii de secară - inventarul necesar, 
tehnica de servire, precauţiuni. 
Pâinea albă, semialbă, neagră, chiflele, pâinea de secară, constituie un produs de bază 
al micului dejun. 
Inventarul necesar: farfurie întinsă mare sau farfurie pentru desert (în funcţie e 
cantitatea oferită), şervet din pânză (unele unităţi utilizează coşul de pâine). 
Tehnica de servire: farfuria cu şervet în care se află pâinea se preia de la secţie în 
mâna stângă, la masă efectuându-seserviciul direct sau indirect. 
Precauţiuni: pâinea trebuie să fie proaspătă, tăiată cu puţin timp înainte de servire; la 
micul dejun englezesc pâinea se oferă clientului în farfuria pentru pâine; în mod 
asemănător, se serveşte toastul. 
Servirea omletelor, ouă ochiuri româneşti, ouă la capac, ouă la pahar, ouă la cocotieră 
- produse de însoţire, inventarul necesar, tehnica de servire, precauţiuni pentru fiecare 
categorie. 
Omletele simple sau combinate (cu roşii, verdeţuri, şuncă, ciuperci, caşcaval, brânză, 
ficăţei de pasăre etc.) sunt preparate des întâlnite la micul dejun. 
Produse de însoţire: pâine, sare, piper şi unele sosuri (în funcţie de dorinţa clientului). 
Inventarul necesar: platou oval, farfurie întinsă mare, farfurie întinsă mijlocie, cuţit şi 
furculiţă corespunzătoare farfuriei, presărătoare cu sare şi piper, flacoane de 
condimente sau sosiere pe suport (dacă e cazul). 
Tehnica de servire: produsul se preia de la secţie pe un platou oval fierbinte sau pe 
farfurie întinsă mare, caldă, pe mâna stângă protejată cu şervetul de serviciu; la masa 
clientului, serviciul se execută la gheridon direct sau la farfurie. 
Precauţiuni: farfuriile calde sunt necesare în toate cazurile când omletele au fost 
aduse pe platou; în unităţi mai modeste, când omleta este oferită fără produse de 
însoţire, se poate oferi un tacâm. 
Ouă ochiuri româneşti fierte cca. trei minute în apă clocotită, cu puţin oţet şi sare, 
constituie alt produs specific micului dejun. 
Produse de însoţire: pâine, sare, piper, unt. 
Inventarul necesar: platou oval, farfurie întinsă mare, farfurie întinsă mijlocie, 
furculiţă corespunzătoare farfuriei, lingură de desert, presărătoare cu sare şi piper, 
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tacâm de serviciu. 
Tehnica de servire: se preiau de la secţie ouăle montate pe platoul oval, fierbinte sau 
în farfuria întinsă, caldă, pe mâna stângă protejată cu şervetul de serviciu; la masa 
clientului, serviciul se execută la gheridon direct sau la farfurie. 
Precauţiuni: farfuriile trebuie să fie calde; în cazul efectuării serviciului la gheridon 
tacâmul de serviciu se utilizează cu atenţie pentru a se evita spargerea gălbenuşului. 
Ouă la capac două bucăţi la porţie, pregătite în căpăcele speciale, prin prăjire în unt 
sau ulei timp de trei-cinci minute - constituie un preparat specific micului dejun. 
Produse de însoţire: pâine, sare, piper, unt (facultativ). 
Inventarul necesar: căpăcele speciale din alpaca argintată sau inox, farfurii de desert, 
lingură şi furculiţă pentru desert, presărătoare cu sare şi piper. 
Tehnica de servire: căpăcelele cu ouăle pregătite se preiau de la secţie pe suport 
format din farfurie desert, cu şerveţel; una, două sau trei porţii se transportă în mână, 
iar mai multe porţii pe tava acoperită cu şervet; la masa clientului, serviciul se execută 
prin dreapta acestuia, lucrătorul aşezând farfuria cu căpăcelul pe suportul existent pe 
masă. 
Precauţiuni: preparatul se serveşte fierbinte şi repede.   
Ouă la pahar fierte cca. trei minute, decojite şi montate în paharul special pentru ouă. 
Produse de însoţire: pâine, sare, piper, unt. 
Inventarul necesar: pahar special pentru ouă, farfurie pentru desert, linguriţă pentru 
ceai, presărătoare cu sare şi piper. 
Tehnica de servire: paharele fierbinţi în care au fost montate ouăle se preiau de la 
secţie pe suport cu şerveţel; una sau două porţii se transportă în mână, iar mai multe 
porţii pe tava acoperită cu şervet; farfuriile în teanc, cât mai aproape de antebraţ, cu 
paharele pentru ouă alături; lucrătorul aşează prin dreapta clientului paharul respectiv 
pe farfuria-suport. 
Precauţiuni: respectarea timpului de fierbere; în lipsa paharelor speciale, să nu se 
folosească pahare din sticlă transparentă, ci pahare mate sau o ceaşcă de cafea; în 
unele situaţii, pentru mai multă siguranţă, se poate folosi lingura de desert în locul 
linguriţei pentru ceai.   
Ouă la cocotieră fierte în coajă cca. 5-10 minute, în funcţie de preferiţa clientului şi 
servite ca atare, în cocotiere speciale sunt un alt preparat specific micului dejun. 
Produse de însoţire: pâine, sare, piper, unt (facultativ). 
Inventarul necesar: cocotieră specială pe suport, farfurie de desert, linguriţă pentru 
ceai, presărătoare cu sare şi piper, cuţit pentru desert. 
Tehnica de servire: se preia de la secţie cocotiera cu un ou, montată pe suport; mai 
multe porţii se preiau pe o tavă acoperită cu şervet; farfuriile suport în teanc, cât mai 
aproape de antebraţ, alături de ele cocotierele cu un ou, iar celelalte ouă în castronaş; 
dacă mise-en-place-ul nu a fost completat în prealabil, tot acum se aduc linguriţele de 
ceai şi cuţitele pentru desert; la masa clientului se montează totul pe suport (cocotiera 
cu un ou şi oul al doilea) şi se execută serviciul prin dreapta clientului. 
Precauţiuni: farfuria-suport nu se înclină în momentul aşezării pe masă; în lipsa 
cocotierelor, se folosesc pahare speciale pentru ouă la pahar (în această situaţie, cel 
de-al doilea ou se aşează sub piciorul paharului, fiind scos în momentul servirii).   
Servirea crevurştilor, a mezelurilor, a fripturilor reci sau calde şi a preparatelor din 
peşte - produse de însoţire, inventarul necesar, tehnica de servire, precauţiuni pentru 
fiecare categorie. 
Crenvurştii sunt alt preparat des întâlnit la micul dejun. 
Produse de însoţire: pâine, muştar sau hrean cu oţet, sare, piper. 
Inventarul necesar: supieră sau tambal cu suport, tacâm de serviciu, farfurie întinsă 
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mijlocie, cuţit şi furculiţă pentru desert, dozator de muştar sau hrean, presărătoare cu 
sare şi piper. 
Tehnica de servire: crenvurştii sunt preluaţi de la secţie în supieră sau tambal cu apă 
fierbinte, acoperiţi, pe suport cu şerveţel; lucrătorul execută serviciul la gheridon, 
direct sau cu platoul pe masă, după caz (în ultima situaţie supiera cu suportul 
respectiv se lasă pe masă, astfel încât clienţii să se servească singuri). 
Precauţiuni: în cazul crenvurştilor necalibraţi, serviciul se efectuează cu multă atenţie 
pentru evitarea porţionării inegale. 
 Preparate din carne(mezeluri) - şuncă presată, salam de Sibiu, muşchi ţigănesc, 
muşchi file, tobă, parizer etc. Porţionate în tranşe mici, subţiri şi prezentate într-un 
mod cât mai estetic, sunt sortimente des întâlnite la micul dejun.  
Produse de însoţire: pâine, muştar, sare, piper (facultativ, unt). 
Inventarul necesar: platouri ovale, farfurii întinse mari sau pentru desert, cuţite şi 
furculiţe de mărime corespunzătoare farfuriilor utilizate, dozator pentru muştar, 
presărătoare cu sare şi piper. 
Tehnica de servire: preparatele se preiau de la secţie montate pe platouri ovale de 
mărime corespunzătoare cantităţii servite; la masa clientului, lucrătorul execută 
serviciul la gheridon sau direct. 
Precauţiuni: întrucât preparatele din carne sunt foarte perisabile, nu se recomandă 
montarea lor pe platori cu mult timp înainte de servire, ori păstrarea lor în salon, pe 
consolă sau gheridon, la temperatura camerei. 
Fripturi reci sau calde, preparate din peşte de regulă, dezosate şi tranşate în bucăţi 
mici, sunt servite în unele unităţi la micul dejun. 
Produse de însoţire: pâine, sare, piper, diverse sosuri. 
Inventarul necesar: platouri ovale, farfurii întinse mari sau pentru desert, cuţite şi 
furculiţe de mărime corespunzătoare farfuriilor utilizate, presărătoare cu sare şi piper, 
flacoane sau sosiere cu suport pentru sosuri. 
Tehnica de servire: preparatele se preiau de la secţie montate pe platouri calde sau 
reci, după natura produsului; serviciul se execută în farfurii calde sau reci, ca şi 
preparatele din carne. 
Precauţiuni: la ridicarea preparatelor de la secţie, vor fi evitate cele cu grăsime sau 
nedezosate (deoarece porţiile sunt, în general, mici); peştele va trebui să fie din specii 
mari, fără multe oase. 
Servirea brânzeturilor şi a produselor din lapte (iaurt, lapte bătut, sana, chefir) -
produse de însoţire, inventarul necesar, tehnica de servire, precauţiuni pentru fiecare 
categorie. 
Brânzeturi - brânză proaspătă de vaci, telemea de vacă sau de oaie, caşcaval, caş, 
brânzeturi topite sau semiafumate etc. Constituie produse de bază la micul dejun. 
Produse de însoţire: pâine, unt, sare, piper pentru caşcaval (facultativ, smântână la 
brânza proaspătă de vaci), roşii, ardei gras, castraveţi. 
Inventarul necesar: platouri rotunde sau ovale, farfurii întinse mari sau pentru desert, 
cuţite şi furculiţe de mărime corespunzătoare farfuriilor utilizate, presărătoare cu sare 
şi piper. 
Tehnica de servire: în general este un serviciu simplificat; se preiau de la secţie 
brânzeturile porţionate pe platou rotund sau oval, cu dantelă de hârtie, după care, se 
execută serviciul direct sau la gheridon; mai rar se efectuează serviciul indirect sau la 
farfurie. 
Precauţiuni: la micul dejun se recomandă evitarea servirii unor sortimente de 
brânzeturi prea sărate sau cu mirosuri specifice (brânză de burduf, Roquefort etc.); 
dacă brânzeturile preluate de la secţie sunt neporţionate, atunci se recomandă servicii 
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cu cele similare la dejun sau cină. 
Iaurtul este un produs lactat servit la micul dejun. 
Produse de însoţire: pâine, zahăr, dulceaţă sau miere, în funcţie de dorinţa clientului. 
Inventarul necesar: castronaşe pentru iaurt, cu suport, farfurioare suport, gemiere, 
linguriţe pentru iaurt, pahare pentru apă, tumblere mijlocii sau ceaşcă de ceai, 
zaharniţă pentru zahăr vrac (dacă e cazul). 
Tehnica de servire: iaurtul porţionat la castronaş se preia de la secţie pe farfurie -
suport cu şerveţel când se aduc una-două porţii; mai multe porţii se transportă pe tava 
acoperită cu şervet pe care se aşează farfuriile suport în teanc, iar castronaşele cu iaurt 
alături; lucrătorul execută serviciul prin dreapta clientului; iaurtul vrac se porţionează 
în obiectele din dotarea unităţii (pahare de apă, tumblere mijlocii, căni de ceai) se 
preia de la secţie pe tava acoperită cu şervet, împreună cu suporturile adecvate şi este 
oferit la masă prin dreapta clientului. 
Precauţiuni: produsele de însoţire ca zahăr, dulceaţă sau miere se oferă clienţilor 
numai la cerere. 
Lapte bătut, sana, chefir constituie produse des întâlnite la micul dejun. 
Produse de însoţire: pâine, zahăr, dulceaţă sau miere în funcţie de dorinţa clientului. 
Inventarul necesar: pahare pentru apă sau pahare pentru băuturi răcoritoare farfurii-
suport. 
Tehnica de servire: produsele, porţionate la pahar, se preiau de la secţie cu suporturile 
respective pe tava acoperită cu şervet; suporturile se aşează în teanc, cât mai aproape 
de antebraţ, iar paharele alături; lucrătorul execută serviciul prin dreapta clientului, 
paharul punându-se pe masă împreună cu suportul. 
Precauţiuni: dacă produsul este mai consistent, se oferă linguriţa cu coadă lungă sau 
de mărime corespunzătoare paharului utilizat. 
Servirea fulgilor de porumb - produse de însoţire, inventarul necesar, tehnica de 
servire, precauţiuni pentru fiecare categorie. 
Fulgii de porumb sau alte sortimente similare, sunt produse specifice micului dejun. 
Produse de însoţire: zahăr farin şi lapte fiert rece. 
Inventarul necesar: castronaş sau farfurie adâncă cu suport, cană de lapte (laptieră) cu 
suport, lingură de desert, dozator pentru zahărul farin. 
Tehnica de servire: se preiau de la secţie fulgii de porumb porţionaţi în castronaş sau 
în farfurie adâncă pe suport cu şerveţel; serviciul se execută prin dreapta clientului 
punându-se mai întâi pe masă castronaşul cu suportul său, apoi se toarnă laptele peste 
fulgii de porumb din castronaş, zahărul adăugându-se după dorinţa clientului. 
Precauţiuni: laptele se recomandă să fie la temperatura camerei. 
Servirea legumelor şi fructelor proaspete - produse de însoţire, inventarul necesar, 
tehnica de servire, precauţiuni pentru fiecare categorie. 
Legumele proaspete: roşii, castraveţi, ardei gras, gogoşari, ridichi etc., constituie şi ele 
componente ale micului dejun. 
Produse de însoţire: pâine, sare, piper. 
Inventarul necesar: salatieră mare pe suport cu şerveţel sau platou oval, farfurie 
întinsă mare sau mijlocie, cuţit şi furculiţă de mărime corespunzătoare farfuriei, 
presărătoare cu sare şi piper, şervet din pânză, tacâm de serviciu. 
Tehnica de servire: salatiera cu legumele respective, pe farfurie-suport cu şerveţel, 
este preluată de la secţie (legumele sunt montate împreună cu cuburi de gheaţă); la 
masa clientului serviciul se execută direct, indirect sau cu platoul pe masă. 
Precauţiuni: legumele proaspete montate la platou trebuie să fie în prealabil bine 
spălate şi ţinute la rece; întrucât la micul dejun legumele se servesc în cantităţi mici, 
de regulă, nu se oferă farfurie separată, ci se pun în aceiaşi farfurie în care se găsesc şi 
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celelalte componente(preparate din carne, brânzeturi etc.). 
Fructele proaspete: cireşe, vişine, căpşune, fragi, caise, piersici, mere, pere, pepene 
galben şi verde, struguri, portocale etc., în funcţie de sezon, se oferă la micul dejun în 
unităţile de categorie superioară. 
Produse de însoţire: zahăr farin şi frişcă (la unele fructe ca fragi, căpşune, pepene 
galben). 
Inventarul necesar: fructieră, coş de fructe sau farfurie întinsă mare cu şervet, farfurii 
pentru desert, cuţit şi furculiţă pentru pentru fructe (de desert), lingură de desert, 
găletuşă pentru spălat fructele, eventual bol, cu suport şi şervet colorat pentru clătitul 
degetelor. 
Tehnica de servire: diferă în funcţie de felul fructelor şi anume - fructele mari: mere, 
pere, piersici, struguri, sunt preluate de la secţie montate în fructieră sau în coşul 
pentru fructe; lucrătorul execută serviciul indirect sau cu platoul pe masă (clientul 
trebuie să aibă farfuria pentru desert, cuţitul şi furculiţa de fructe); fructele mici: 
cireşe, vişine, fragi, căpşune, sunt preluate de la secţie şi oferite clienţilor porţionate la 
castronaşe mici, compotiere, cupe sau farfurii pentru desert; preluarea de la secţie şi 
transportul lor se face pe tava acoperită cu şervet; serviciul se execută prin dreapta 
clientului, lucrătorul aşezând cupele, castronaşele sau farfuriile pe suportul existent pe 
masă; la fragi şi căpşune se oferă lingura de desert; la cireşe, vişine şi struguri nu sunt 
necesare tacâmuri, dar în schimb, se recomandă ca pe masă să se afle găletuşa cu apă 
şi gheaţă pentru clătitul fructelor. 
Precauţiuni: în toate cazurile când fructele se mănâncă cu mâna se asigură, pe suport, 
bolul pentru clătitul degetelor şi şervet colorat; înainte de servire, fructele vor fi 
spălate la secţie sub jet puternic de apă cca. unu-două minute. 
Servirea compoturilor, a sucului de roşii, a nectarului de fructe - produse de însoţire, 
inventarul necesar, tehnica de servire, precauţiuni pentru fiecare categorie. 
Compoturile livrate de industrie sau pregătite în bucătăria unităţii, constituie şi ele un 
component al micului dejun. 
Inventarul necesar: compotiere cu suport (farfurie de desert sau jour). 
Tehnica de servire: se preia de la secţie compotiera, montată pe farfuria-suport cu 
şerveţel, transportată în salon în mâna stângă; clientul este servit la farfurie pe partea 
dreaptă; dacă lingura de desert nu există pe masă se poate aşeza pe suport lângă 
compotieră; mai multe porţii se preiau pe tava acoperită cu şervet, farfuriile-suport în 
teanc, cât mai aproape de antebraţ cu compotierele alături. 
Sucul de roşii este un alt produs servit la micul dejun. 
Produse de însoţire: sare, piper (facultativ, praf de ţelină şi sos englezesc). 
Inventarul necesar: pahare pentru băuturi răcoritoare sau pahare pentru apă, montate 
pe farfurii-suport cu şerveţel, presărători cu sare, piper şi praf de ţelină, linguriţă cu 
coadă lungă, eventual flacon cu sos englezesc. 
Tehnica de servire: sucul de roşii bine răcit, porţionat cca. 150ml în paharele 
prevăzute, se preia de la secţie pe o tavă acoperită cu şervet, pe suport cu şerveţel sau 
rondea din hârtie şi produsele de însoţire, precum şi linguriţa de mărime adecvată 
paharului utilizat; serviciul se execută pe partea dreaptă; produsele de însoţire sunt 
adăugate de client în funcţie de preferinţe. 
Precauţiuni: înainte de porţionare, sticlele sau cutiile cu suc de roşii se agită bine 
pentru omogenizare; răcirea se face în spaţii frigorifice, nefiind permisă întroducerea 
cuburilor de gheaţă în pahar. 
Nectarul este un alt produs servit la micul dejun. 
Inventarul necesar: pahare pentru băuturi răcoritoare sau pahare pentru apă, montate 
pe farfurii-suport cu şerveţel şi linguriţă cu coada lungă sau linguriţă de ceai. 
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Tehnica de servire: paharele cu nectarul bine omogenizat şi răcit se preiau de la secţie 
pe o tavă acoperită cu şervet, pe suport cu şerveţel sau rondea din hârtie; serviciul se 
execută pe partea dreaptă, iar linguriţa se aşează pe suport, alături de pahar.  
Precauţiuni: nu se pun cuburi de gheaţă în paharul cu nectar. 
 

 

Durata medie de parcurgere a unităţii de învăţare: 6 ore  
Consultarea bibliografiei suplimentare: 3 ore 
Rezolvarea temelor: 3 ore 

Să ne reamintim... 
 tipurile de mic dejun; 
 serviciul tradiţional privind dotarea şi pregătirea saloanelor/secţiilor, 

preparatele şi a băuturile servite; 
 produsele de însoţire, inventarul necesar, tehnica de servire, precauţiuni la 

servirea ceaiului, şvarţului, cafelei cu lapte, laptelui, untului, gemului, mierii, 
dulceţei, pâinii, omletelor, ouă ochiuri româneşti, ouă la capac, ouă la 
cocotieră, crenvurştilor, mezelurilor, fripturilor reci sau calde, preparatelor din 
peşte, brânzeturilor, produselor din lapte (iaurt, lapte bătut, sana, chefir), 
fulgilor de porumb, legumelor, fructelor, compoturilor, sucului de roşii, 
nectarului de fructe.  

 

M1.U4.2.  Rezumat 
Pregătirea saloanelor şi a secţiilor pentru servirea micului dejun trebuie să ţină seama 
de următoarele cerinţe: 

 stabilirea, în seara premergătoare serviciilor, a numărului de clienţi care urmează 
să servească micul dejun; 

 verificarea la secţii a existenţei sortimentelor de produse, preparate şi băuturi 
oferite, sau solicitate de clienţi la micul dejun; în cazul constatării unor lipsuri se 
vor lua măsuri de aprovizionare prin comenzi operative la sursele potenţiale de 
livrare; 

 pregătirea inventarului necesar pentru micul dejun, corelat cu numărul clienţilor, 
plus o rezervă corespunzătoare; 

 efectuarea lucrărilor de curăţenie şi întreţinere la închiderea saloanelor, potrivit 
regulilor şi reglementărilor existente, un accent deosebit punându-se pe 
dezinfectarea şi aerisirea spaţiilor de servire; 

 organizarea primirii comenzilor pe timpul nopţii, eventual prin recepţia hotelului, 
pentru comenzi speciale. 

 

M1.U4.3. Test de autoevaluare a cunoştinţelor 

1. 

La micul dejun, dacă se servesc: 
crenvurşti, mezeluri, fripturi reci 
şi calde, produsele de însoţire vor 
fi: 

a. Pâine şi sare  
b. Sare, piper şi muştar  
c. Sare, piper, muştar, hrean, pâine  
d. Nici o variantă  

2. 

Omletele pot avea următoarele 
produse de însoţire: 

a. Pâine, sare şi piper  
b. Sare şi piper  
c. Piper, pâine, sare şi diferite 

sosuri 
 

d. Pâine şi piper  

3. 
Ochiurile româneşti pot fi însoţite 
de: 

a. Sare şi piper  
b. Pâine, sare şi piper  
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c. Pâine, sare şi unt  
d. Pâine, sare, piper şi unt  

 

 

M1.U4.4. Temă de control 
Care sunt grupele de produse servite la micul dejun ? 
 

 

Rezolvări test autoevaluare M1.U4. 
1-c, 2-c, 3-d. 
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M1.U5. Organizarea servirii micului dejun prin bufet (suedez) 

 

La sfârşitul acestei unităţi de învăţare cursanţii vor fi capabili: 
- să cunoască cum se organizează servirea micului dejun prin bufet suedez; 
- valoarea micului dejun; 
- amenajarea bufetului suedez; 
- sortimentele de preparate şi băuturi oferite; 
- mise-en-place-ul meselor; 
- debarasarea. 

 

 

M1.U5.1. Organizarea servirii micului dejun prin bufet (suedez) 
-se face respectând următoarele recomandări: 

 clienţii cărora urmează a li se servi micul dejun prin bufet, sunt pasageri din 
hotel în grup sau individual, care au inclus în tariful de cazare şi preţul micului 
dejun. Pot fi şi alte categorii de clienţi, care să beneficieze de aceste servicii. 

 oaspeţii vor fi informaţi asupra locului şi modului de servire al micului dejun 
de către ghizii însoţitori, de recepţia hotelului, sau prin pliante sau fluturaşi, 
tipărite în limbi de circulaţie internaţională. 

      Valoarea micului dejun servit prin bufet - trebuie să corespundă, de regulă, cu 
valoarea micului dejun inclus în tariful de cazare. 
      În situaţia în care, servirea micului dejun, se face numai pentru turiştii de sejur cu 
baremuri zilnice, dinainte stabilite, valoarea micului dejun se va determina, de comun 
acord cu reprezentanţii firmelor partenere şi cu ghizii, ţinând cont de obiceiurile şi 
preferinţele turiştilor respectivi. 
     Amenajarea bufetului propriu-zis, trebuie astfel realizată, încât să se asigure 
condiţii optime pentru prezentarea sortimentelor specifice, cât şi pentru ca turiştii să 
se poată servi singuri, sau ajutaţi de ospătari, cu produsele şi preparatele dorite. 
      Pentru a da un aspect cât mai plăcut şi totodată pentru utilitatea bufetului, 
amenajarea lui se va face în concordanţă cu restul dotărilor din salon, folosindu-se fie 
mobilierul modulat existent, fie mobilier specific. 
     Amenajarea bufetului va trebui să includă la început mesele pentru inventarul de 
servire şi produsele preambalate, care nu necesită păstrare la rece sau cald, una sau 
mai multe vitrine (cărucioare) pentru preparatele reci sau calde, precum şi alte dotări 
în funcţie de structura sortimentelor oferite. 
    Sortimente de preparate şi băuturi oferite 
    Pentru servirea micului dejun prin bufet vor fi prezentate, pe obiectele de inventar 
adecvate, după caz: platouri, tăvi, castronaşe, boluri, farfurii, carafe, sticle, coşuri, 
pahare etc. 
    De regulă, toate produsele care se pretează la porţionare, vor fi tăiate în tranşe, felii 
sau cuburi cât mai mici şi apoi montate în obiectele de prezentare adecvate într-un 
mod cât mai estetic şi mai igienic. Tacâmul de serviciu însoţeşte fiecare platou, coş, 
castron etc. 
    Sucurile din legume şi fructe pot fi preparate pe loc cu storcătoare de fructe şi vor fi 
oferite clienţilor proaspete. La baza stabilirii ofertei zilnice de preparate şi băuturi, se 
au în vedere sortimentele specifice micului dejun. 
      Se recomandă ca la bufetele organizate pentru servirea micului dejun să se asigure 
zilnic cel puţin următoarele sortimente: trei-patru băuturi calde nealcoolice; două-trei 
sortimente din legume şi salate; două-trei sortimente de preparate din carne; două-trei 
sortimente de brânzeturi; două-trei sortimente de lactate proaspete; trei-patru 
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sortimente de băuturi răcoritoare, fructe, compoturi; patru-cinci sortimente din 
produse de panificaţie şi patiserie; trei-patru sortimente de gem, dulceaţă, miere. 
      Mise-en-place-ul meselor va fi specific micului dejun englezesc. 
     Pentru fiecare couvert, după aranjarea feţei de masă se va asigura: marcarea 
locului cu şervet, cuţit şi furculiţă mare, farfurioară-suport pentru ceaşca de ceai, 
linguriţă de ceai. Vor avea destinaţie comună sarea, piperul, numărul mesei, vasul cu 
flori, scrumiera etc. 
     După ce turiştii au ridicat de la bufet preparatele dorite, vin la masa rezervată sau 
liberă, fiind serviţi în continuare de ospătar cu o băutură caldă nealcoolică la alegere, 
dacă băuturile respective nu au fost oferite clienţilor şi preluate, de aceştia direct de la 
bufet. Băuturile calde nealcoolice, după caz, cafea, lapte dulce, apă fierbinte pentru 
ceai etc. vor fi preluate de la secţie în inventarul adecvat: cafetiere, laptiere, ceainice. 

     După ce clinţii au terminat micul dejun, lucrătorii şi ajutorii acestora 
efectuează debarasarea. Debarasarea se efectuează pe o tavă de mărime potrivită sau 
pe cărucioare; dacă este cazul, mise-en-place-ul se reface în vederea servirii altor 
clienţi. 

 

 

Durata medie de parcurgere a unităţii de învăţare: 6 ore  
Consultarea bibliografiei suplimentare: 3 ore 
Rezolvarea temelor: 3 ore 

Să ne reamintim... 
 Organizarea micului dejun prin bufet suedez; 
 Sortimentele de preparate şi băuturi oferite; 
 Mise-en-place-ul meselor; 
 Debarasarea. 

 

 

M1.U5.2. Rezumat 
Organizarea servirii micului dejun prin bufet (suedez) 
-se face respectând următoarele recomandări: 

 clienţii cărora urmează a li se servi micul dejun prin bufet sunt pasageri din 
hotel, în grup sau individual, care au inclus în tariful de cazare şi preţul 
micului dejun. Pot fi şi alte categorii de clienţi, care să beneficieze de aceste 
servicii. 

 oaspeţii vor fi informaţi asupra locului şi modului de servire al micului dejun 
de către ghizii însoţitori, de recepţia hotelului sau prin pliante sau fluturaşi, 
tipărite în limbi de circulaţie internaţională. 

 

 
M1.U5.3. Test de autoevaluare a cunoştinţelor 
 

1. 

La micul dejun prin bufet 
suedez, servirea este 
efectuată de către: 

a. Ospătar  
b. Bucătar  
c. Ajutor ospătar  
d. Clientul se serveşte singur  

2. 

La aranjarea meselor 
pentru micul dejun 
englezesc, se va asigura 
marcarea locului cu: 
 

a. Cuţit şi furculiţă mare  
b. Farfurioară suport pentru ceaşca de 

ceai 
 

c. Şervet şi linguriţă de ceai  
d. a+b+c  
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3. 

După ce turiştii au ridicat 
de la bufetul suedez 
preparatele dorite, vor fi 
serviţi în continuare cu 
băutură caldă nealcoolică 
de către: 

a. Bucătar  
b. Şef de restaurant  
c. Ospătar  
d. Barman  

 
 

 

M1.U5.4. Temă de control 
Ce se recomandă şi trebuie respectat la servirea micului dejun prin bufet? 
 
 

 

Rezolvări test autoevaluare M1.U5. 
1-d, 2-d, 3-c. 
  



 
Manualul ospatarului                                                                                                      Curs calificare                                                                                                       
 

32 
 

 

M1.U6. Serviciul la dejun şi cină 
 

 

La sfârşitul acestei unităţi de învăţare cursanţii vor fi capabili: 
-să cunoască ordinea serviciului la dejun şi cină, primirea şi conducerea clienţilor la 
masă, luarea comenzilor şi transmiterea lor la secţii, preluarea preparatelor, a 
produselor şi a băuturilor de la secţii; 
-să cunoască efectuarea propriu-zisă a serviciilor şi a debarasării; 
-să cunoască modul de întocmire a notei de plată şi de încasare a contravalorii 
serviciilor, reguli de comportament privind conducerea clienţilor, ordonarea locului 
de muncă, debarasarea şi efectuarea mise-en-place-ului. 

 
 

 

M1.U6.1. Serviciul la dejun şi cină 
      Pentru efectuarea corectă a serviciilor, se parcurg de regulă, următoarele etape: 
primirea şi conducerea clienţilor la masă; luarea comenzilor şi transmiterea acestora la 
secţii; preluarea de la secţii a preparatelor şi băuturilor comandate; efectuarea propriu-
zisă a serviciilor şi a debarasării; întocmirea notei de plată şi conducerea clienţilor; 
ordonarea locului de muncă. 
     Primirea şi conducerea clienţilor la masă 
    Se face de către conducerea operativă a unităţilor, după caz, director restaurant, 
patron, maître d’hotel, în lipsa lor de oricare chelner. Întotdeauna, o primire amabilă, 
un salut potrivit momentului şi un zâmbet plăcut, constituie o bună primă impresie 
despre unitatea respectivă, o surpriză agreabilă pentru client. 
     Pentru primirea clienţilor, lucrătorii îi vor întâmpina la intrarea în restaurant 
adresându-le salutul cuvenit, apoi, mergând înainte, cu faţa orientată puţin către ei, îi 
vor conduce spre masa rezervată sau oferită pe moment. 
     Oferirea mesei unui client, în cazul în care nu există rezervare, se face cu mare 
atenţie, pentru a respecta atât dorinţa clientului, cât şi nevoile unităţii. Prin urmare, în 
cazul în care clientul doreşte să mănânce singur, acesta va fi aşezat la o masă 
adecvată; în cazul în care doreşte să mănânce repede, masa va fi aşezată lângă oficiu; 
dacă doreşte să stea într-un loc liniştit, va fi plasat la o masă masă mai retrasă; 
tineretul va fi îndrumat spre mese mai apropiate de ringul de dans, persoanele mai în 
vârstă – spre mese mai îndepărtate de orchestră, într-un loc ferit de curent etc. În acest 
scop, lucrătorii care primesc clienţii trebuie să dea dovadă de capacitate de orientare 
şi mult tact; aceştia trebuie, totodată, să ţină cont şi de numărul, vârsta şi 
naţionalitatea clienţilor, pentru a-i plasa pe aceştia din urmă în raioanele în care 
lucrează chelnerii care cunosc limbi străine. În plus, aşezarea clienţilor la mese se va 
face în aşa fel încât să se asigure acelaşi grad de ocupare al chelnerilor. 
     După conducerea clienţilor la mese, acestora li se oferă scaunele, mai întâi 
femeilor şi apoi bărbaţilor, prin prinderea scaunului de spătar cu ambele mâini, 
tragerea lui către lucrătorul aflat lângă scaun, după care, acesta se împinge uşor, atât 
cât este nevoie. 
     După instalarea clientului la masă, se prezintă listele de preparate şi băuturi prin 
formulele de politeţe cunoscute: „O clipă vă rog!”, „Poftiţi lista de preparate”, „Un 
moment, scuzaţi, colegul meu vine imediat”, „Vă rog să mă scuzaţi, revin imediat 
pentru a vă lua comanda”. 
     În cazul în care lucrătorul nu se poate ocupa imediat de clienţi, este recomandat să-
i prevină, scuzându-se politicos şi asigurându-i că va reveni imediat pentru a lua 
comanda şi a efectua serviciile. În acest fel, se vor elimina o serie de nemulţumiri din 
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partea turiştilor care, în multe cazuri, au tendinţa de a aprecia că timpul de la sosirea 
în unitate până la începerea serviciilor este mult mai mare decât în realitate. 
     În restaurantele cu tradiţie şi care asigură servicii de calitate, se practică sistemul 
rezervărilor de mese anticipat. Acestea se fac telefonic sau în scris. În cazul 
rezervărilor telefonice, persoana care primeşte comanda de rezervare va nota numele 
şi prenumele solicitantului, data, ora şi numărul persoanelor, eventual anumite 
preferinţe (forma şi locul meselor, decoraţiunile florale, meniul şi băuturile dorite). În 
general, mesele rezervate telefonic se păstrează un interval de timp (în general o oră), 
după care se pot oferi altor clienţi. 
     Evidenţa rezervărilor se trece pe planul de rezervări al fiecărui salon, pe care se 
notează cu creionul solicitarea făcută. Dacă numărul solicintanţilor este mai mare, 
pentru a facilita identificarea clienţilor, precum şi pentru o primire operativă, se poate 
întocmi o listă¸ în ordine alfabetică, cu persoanele care au făcut rezervări. 
     Pentru grupurile de turişti sau pentru alte acţiuni organizate, rezervarea meselor se 
face pe baza comenzilor anticipate sau a fişelor de acţiuni. 
     Luarea comenzilor şi transmiterea lor la secţii se face, de regulă, de lucrătorul care 
a primit clienţii şi i-a condus la masă. Notarea comenzii se face pe carnetul de 
comenzi; în timp ce se notează comanda, clienţii sunt informaţi asupra duratei de 
pregătire a unor preparate executate la comandă (la minut). 
     La luarea comenzii, se va căuta ca aceasta să fie completă -să se stabilească 
meniul, băuturile şi produsele de însoţire ce urmează a fi servite. 
     În momentul prezentării lucrătorilor din salon, la secţiile pentru transmiterea sau 
ridicarea comenzilor către şi din secţii, se folosesc următoarele formule de exprimare: 
 „să meargă” - atunci când se cere pregătirea unei comenzi; 
 „ridic”sau „iau” - atunci când lucrătorul se prezintă la secţie pentru a lua un 

preparat sau un produs pentru care a dat, la momentul potrivit, comanda „să 
meargă”; 

 „reclam” - atunci când solicită o comandă deja dată şi care nu este gata, putând 
duce la întârzierea serviciilor. 

     La primirea comenzilor, bucătarul şef este obligat să le citească cu voce tare, 
dându-le spre executare lucrătorilor respectivi. Ultimii vor repeta comanda primită, 
evitându-se în felul acesta eventualele confuzii în executarea lor. 
     Preluarea preparatelor, a produselor şi a băuturilor de la secţii se face diferenţiat, în 
funcţie de natura lor şi de sistemul de servire practicat. Întotdeauna, după montarea 
preparatelor sau produselor pe obiectele de inventar adecvate, şefii secţiilor au datoria 
să verifice dacă comanda corespunde cantitativ şi calitativ cu marcajul, aceiaşi 
obligaţie revenind şi lucrătorilor care efectuează serviciul. În cazul unor 
neconcordanţe, se va cere şefilor de secţii respectarea comenzilor. 
    La transportul mai multor farfurii se folosesc, după caz, tava sau cărucioarele 
speciale. Tava va fi acoperită cu şervet; se recomandă manipularea igienică a 
farfuriilor, evitându-se suprapunerea acestora. 
    Preluarea platourilor cu preparate calde sau reci se face prin tragerea lor de pe masa 
caldă, cu mâna dreaptă, aşezându-le pe mâna şi antebraţul stâng. Platourile ţinute la 
cald sau cele cu preparate gratinate vor fi prinse de cel ce preia din acelaşi loc de unde 
au fost prinse de bucătar pentru ca lucrătorul să nu se ardă la mână. 
    Transportul platourilor cu preparate se face diferenţiat, în funcţie de numărul şi 
mărimea lor, respectându-se tehnicile de lucru cunoscute. 
    Preluarea băuturilor de la secţie şi transportul lor în salon se face în raport de modul 
în care se oferă: porţionate la pahar ori în sticlă. 
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    Efectuarea propriu-zisă a serviciilor şi a debarasării 
     Se execută diferenţiat, de la unitate la unitate, în funcţie de categoria de încadrare, 
de numărul şi structura clienţilor, de caracteristicile preparatelor oferite, recurgându-
se, după caz, la serviciile: indirect, direct, la gheridon, la farfurie, cu cărucioarele de 
prezentare, autoservire, bufet, respectându-se anumite reguli şi succesiunea normală a 
tuturor lucrărilor.  
      Tehnica servirii preparatelor este extrem de diversă, începând de la preluarea 
produselor ce trebuie servite la dejun şi cină de la secţiile respective şi sfârşind cu 
efectuarea lor propriu-zisă. 
      De regulă, primul serviciu, care depinde de comanda făcută, constă în prezentarea 
şi oferirea gustărilor de toate felurile (calde sau reci) şi a supelor, cremelor etc. 
    Al doilea serviciu constă în prezentarea şi oferirea unor preparate de 
pescărie sau antreuri, perioadă în care se va debarasa paharul pentru aperit iv ş i 
va fi adus paharul pentru vinul pe care îl comandă clientul (de regulă vin alb). 
    Al treilea serviciu constă în aducerea preparatului de bază şi a produselor 
însoţitoare (garnituri, vin roşu, salată etc). 
     Al patrulea serviciu constă în oferirea, după caz, a diverselor sortimente de 
brânzeturi, a desertului, a fructelor, a cafelei şi a băuturilor însoţitoare digestive, 
cum ar fi coniacul sau lichiorul. 
      Pe toată durata servirii, se va urmări umplerea permanentă a paharelor 
până la limita admisă,  schimbarea scrumierelor,  precum şi ca debarasarea 
să se facă imediat după ce obiectele de inventar nu mai sunt folosite de către 
client. 
În tehnicile servirii sunt practicate două sisteme şi anume cel al serviciului 
direct si al serviciului indirect. 
       Prin sistemul de servire direct se întelege că toate operaţiunile de servire vor 
fi executate de către ospătar, folosind vesela,  ustensilele şi mobilierul 
ajutător în aşa fel încât să nu deranjeze pe consumator. 
Servirea preparatelor se va face, de regulă, pe partea dreaptă a clientului, iar pe 
partea stângă se va efectua servirea la platou şi cu supiera. 
În toate cazurile, produsele de panificaţie vor fi servite pe partea stângă. 
      În sistemul de servire indirect se aplică două metode: în prima situaţie 
serviciul se va realiza prin montarea preparatelor pe platou sau altă veselă de 
servici, iar ospătarul va prezenta platoul la fiecare consumator, aceştia 
servindu-se cu ajutorul cleştelui aşezat lângă preparat. În a doua metodă, 
platoul sau vasul cu preparate (împreună cu cleştele) se va prezenta şi aşeza 
pe masă, urmând ca fiecare client să se autoservească. 
       Serviciul indirect se poate aplica şi în situaţia servirii supelor, a cremelor, a 
ciorbelor, precum şi a băuturilor calde, care se vor aşeza pe masă împreună cu 
ustensilele necesare servirii lor. 
      În cazul serviciului indirect ,  preparatele t rebuie să fie  porţionate la 
secţiile respective în aşa fel încât numărul porţiilor să fie mai mare decât numărul 
clienţilor de la masă. 
       Mai există şi un al treilea tip de servire, şi anume cel ce se efectuează cu 
ajutorul gheridonului. Serviciul respectiv constă în e fectuarea mai multo r  
operaţ iuni ( t ranşare,  dezosare,  porţionare, flambare etc.) şi servirea clientului 
la masă cu farfuria. 
      Acest tip de serviciu se va efectua pe partea dreaptă a clientului. 
        Întocmirea notei de plată şi conducerea clienţilor 
        Întocmirea notei de plată o face, obligatoriu, chelnerul, casierul sau patronul, 
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indiferent de valoarea consumaţiei, la cererea clientului sau din iniţiativa celor ce 
execută serviciile înainte de ora închiderii localului sau a schimbării brigăzii de 
servire. 
       Nota de plată se prezintă pe partea dreaptă a celui care a comandat, lăsând-o pe 
masă, după care i se oferă clientului timpul necesar pentru a verifica calculul şi a 
pregăti banii (chelnerul se retrage la câţiva paşi de masă). Lucrătorul revine la masă, 
atunci când au fost puşi banii ridică sumele respective, se retrage câţiva paşi cu faţa la 
client, numără banii, după care merge la casă sau la consolă, unde primeşte sau 
pregăteşte restul, pe care îl pune, împreună cu nota de plată, pe masa clientului. 
       Apoi, lucrătorii care au efectuat serviciul, supraveghează clienţii de la distanţă, în 
mod discret şi, în momentul în care aceştia se pregătesc să se ridice de la masă, revin, 
ajutând la tragerea scaunelor, mai întâi femeilor şi apoi bărbaţilor, îi conduc spre 
ieşire, ajutându-i dacă este cazul la garderobă, îi salută cu amabilitate, le adresează 
formule de politeţe adecvate, rugându-i să mai revină în unitatea respectivă. 
        Ordonarea locului de muncă - se execută după conducerea clienţilor; lucrătorul 
revine în raionul său la masa rămasă liberă, unde efectuează debarasarea inventarului 
utilizat şi reface, dacă este cazul, mise-en-place-ul, pentru a putea primi şi servi noi 
clienţi, sau strânge inventarul de pe mese, console şi gheridoane pe care îl duce la 
oficiu în vederea pregătirii locului de muncă pentru închiderea unităţii. Nu se va 
neglija golirea vitrinelor (cărucioarelor) de prezentare şi a consolelor, astfel încât pe 
sau în acestea, să nu rămână produse alimentare care se pot deprecia sau pot constitui 
o sursă favorabilă dezvoltării unui mediu microbian. 

 

Durata medie de parcurgere a unităţii de învăţare: 6 ore  
Consultarea bibliografiei suplimentare: 3 ore 
Rezolvarea temelor: 3 ore 

Să ne reamintim... 
Primirea şi conducerea clienţilor la masă; luarea comenzilor şi transmiterea acestora 
la secţii; preluarea de la secţii a preparatelor şi băuturilor comandate; efectuarea 
propriu-zisă a serviciilor şi a debarasării; întocmirea notei de plată şi conducerea 
clienţilor; ordonarea locului de muncă. 
 

 

M1.U6.2. Rezumat 
     În momentul prezentării lucrătorilor din salon, la secţiile pentru transmiterea sau 
ridicarea comenzilor către şi din secţii, se folosesc următoarele formule de exprimare: 
 „să meargă” - atunci când se cere pregătirea unei comenzi; 
 „ridic”sau „iau” - atunci când lucrătorul se prezintă la secţie pentru a lua un 

preparat sau un produs pentru care a dat, la momentul potrivit, comanda „să 
meargă”; 

 „reclam” - atunci când solicită o comandă deja dată şi care nu este gata, putând 
duce la întârzierea serviciilor; 
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M1.U6.3. Test de autoevaluare a cunoştinţelor 

1. 

Formula de exprimare 
când se cere prepararea 
comenzii la secţie este: 

a. „ridic”sau „iau”  
b. „să meargă”  
c. „reclam”  
d. Nici o variantă  

2. 

De regulă la primul 
serviciu se oferă: 

a. Paste şi preparate din peşte  
b. Fripturi la tavă  
c. Gustări, supe şi ciorbe  
d. Brânzeturi şi cafea  

3. 

Al patru-lea serviciu 
constă în oferirea de: 

a. Supe şi ciorbe  
b. Antreuri şi salate  
c. Fripturi şi preparate din peşte  
d. Brânzeturi, deserturi, fructe, cafea  

 

 

M1.U6.4. Temă de control 
Descrieţi ordinea serviciului la dejun şi cină. 
 

 

Rezolvări test autoevaluare M1.U6. 
1-b, 2-c, 3-d. 
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M1.U7. Reguli privind servirea unor preparate culinare 

 

 

La sfârşitul acestei unităţi de învăţare cursanţii vor fi capabili: 
-să cunoască tehnica de lucru şi mise-en-place-ul pentru servirea pâinii, untului, 
gustărilor reci asortate, gustărilor calde, salatelor de crudităţi, consomeurilor, 
cremelor, supelor, ciorbelor şi borşurilor, preparatelor din peşte, antreurilor şi 
preparatelor de bază fără sos, preparatelor la grătar, sosurilor, legumelor, salatelor, 
brânzeturilor, dulciurilor de bucătărie, fructelor. 
 

 

 

M1.U7.1. Reguli privind servirea unor preparate culinare 
Tehnica de lucru şi mise-en-place-ul pentru servirea pâinii 

      Pâinea se serveşte, de regulă, în mai multe sortimente şi se aduce la masă 
înainte de primul serviciu. Se preia de la secţie în coş de pâine sau pe o farfurie 
întinsă mare protejată de un şervet de pânză. 
      Atunci când la masă sunt consumatori de origine anglosaxonă se recomandă ca 
pâinea sau toastul să se servească cu unt, caz în care pe farfuria cu pâine, aşezată în 
stânga suportului, se pune şi cuţitul pentru unt. 
       Se recomandă ca la început, să se aducă numai una-două bucăţi de pâine (chifle), 
revenindu-se cu serviciul în momentul în care pâinea s-a terminat şi clientul doreşte să 
mai fie servit. 
 

Tehnica de lucru şi mise-en-place-ul pentru servirea untului 
       Untul, se preia de la secţie preambalat sau porţionat sub diferite forme, în 
castronaşe mici, cu cuburi de gheaţă aşezate pe farfurii-suport cu serveţel. Untul se 
pune la masă pentru fiecare client într-un loc accesibil, din care fiecare să se poată 
servi. 
       În prezent, în ţările anglo-saxone, untul puţin sărat, montat în untiera cu capac, 
se aduce la masă înainte de primul serviciu, cu mai multe sortimente de pâine. De 
regulă, clienţii respectivi servesc pâinea până la preparatul de bază, situaţie în care 
debarasarea pâinii se face înainte de servirea acestuia. De asemenea, se mai 
obişnuieşte ca odată cu untul să se aducă diverse condimente şi sosuri în castronaşe 
mici şi care conţin, de exemplu, măsline tăiate mărunt cu ulei, sos tomat 
condimentat şi alte sosuri. 

Tehnica de lucru şi mise-en-place-ul pentru servirea gustărilor reci asortate, 
gustărilor calde, salatelor de crudităţi 
       Gustările reci asortate se preiau de către ospătar de la secţie montate pe 
platouri, pe farfurii întinse sau pe cărucioarele de prezentare şi servire. 
      Clientul este servit în farfurie întinsă mare sau mijlocie, în funcție de 
componentele gustării, cu tacâmul corespunzător mărimii farfuriei (pentru gustare sau 
desert format din cuţit şi furculiţă). 
       După caz, se efectuează serviciul direct, indirect, la gheridon, la farfurie sau 
prin bufet. 
       Gustările calde se vor servi la fel ca gustările reci, dar în acest caz vesela va 
trebui să fie fierbinte. 
        Gustările sub formă de cocteiluri (ţelină,, raci, creveţi etc.) se preiau de la secţie 
montate în cupe adecvate împreună cu farfuria suport şi se vor transporta pe o tavă 
acoperită cu şervet de pânză. 
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      După caz, tacâmul va fi format, în funcţie de consistenţa cocteilului, din 
lingură si furculiţă de desert sau cuţit și furculiţă de desert. 
      Salata de crudităţi poate fi porţionată la secţii în cupe, salat iere mici, farfurii 
sau raviere pentru o singură persoană, sau poate fi montată în salatiere, castroane 
şi platouri pentru mai multe persoane. 
      Servirea va fi diferenţiată şi anume, se va servi la farfurie în cazul porţionării 
pentru o singură persoană, când transporul se va face pe tavă sau cărucior şi se 
va efectua serviciul indirect, sau la gheridon, în cazul mai multor porţii montate 
pentru mai multe persoane. 
      În ambele cazuri, se va aduce la masă serviciul de ulei-oţet, lămâie, sau un flacon 
cu suc de lămâie. 
      Tehnica de lucru şi mise-en-place-ul pentru servirea consommeurilor, cremelor, 
supelor, ciorbelor şi borşurilor 
       Consommeurile se preiau de la secţie porţionate la ceşti spec ia le ş i puse  
pe o t avă acoper it ă  cu un şer vet ,  împreună cu farfurioarele suport cu 
serveţel, aranjate în teanc, pe tavă. 
       Lingura de consomme se poate duce pe tavă o dată cu preparatul sau 
se poate aşeza pe masă înainte. 
       Consommeurile vor fi oferite clienţ ilor prin serviciul la farfurie şi se va 
executa astfel: ospătarul aduce tava pe mâna şi antebraţul stâng şi aşează prin dreapta 
clientului ceaşca pe farfuria suport din faţa acestuia împreuna cu farfurioara din 
teanc pe care aşează mai înainte ceaşca. 
       Servirea se poate executa şi de către doi ospătari, caz în care unul dintre 
lucrători poartă tava cu ceşti cu ambele mâini, iar cel de-al doilea serveşte 
consumatorii. 
        Ciorbele și borşurile se preiau de la secţie în supiere şi se vor sprijini pe suporţi 
metalici sau farfurii întinse, luşul utilizat pentru porţionare aşezându-se deasupra 
supierei sprijinită pe tortiţă şi cu coada spre ospătar. 
       De regulă, servirea ciorbelor şi borşurilor se face la gheridon sau prin 
serviciu direct. Servirea se va face pe partea stângă a clientului, servindu-se 
mai întâi bucăţile de carne şi apoi zeama. 
       Întotdeauna, farfuriile adânci în care se servesc astfel de preparate vor 
fi fierbinţi, ospătarul trebuind să ofere clienţilor, înainte de a începe să 
mănânce, ardei iute, smântână si diferite condimente. 
        Tehnica de lucru şi mise-en-place-ul pentru servirea preparatelor din peşte 
        Preparatele din peşte, de o mare diversitate sortimentală, fac posibilă servirea lor 
ca gustări, ciorbe, supe, antreuri şi, uneori, prin excepţie, ca preparat de bază în cadrul 
meniurilor de cruţare. 
       Gustările din peşte pot fi calde sau reci, avându-se grijă ca cele calde să fie 
servite în farfurii fierbinţi. Gustările vor fi montate la secţii pe platouri speciale, 
farfurii întinse, sau cărucioare de prezentare pentru cele reci. 
      În cazul în care o parte a componentelor sunt sfărâmicioase, se va utiliza 
tacâmul de peşte. 
      La gustările din peşte nedezosat, sau care se mănâncă cu mâna, se va oferi 
farfurie pentru oase, bol cu apă călduţă şi un şervet colorat; farfuria pentru oase se 
va aşeza în locul tacâmului pentru desert sau în stânga acestuia, în locul farfuriei 
pentru salată. Bolul pentru clătitul degetelor se aşează tot în stânga, după farfuria 
de pâine. 
       La servirea gustărilor din pește, se vor recomanda băuturi aperitive cum ar fi 
vinuri albe si seci. 
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       Ciorbele, borşurile şi supele din peşte se preiau de la secţie în supiere aşezate 
pe suporturi metalice sau pe farfurii întinse, iar dacă peştele este porţionat se poate 
pune la secţie direct în ceaşcă, situaţie în care clientul poate fi servit ori la farfurie 
adâncă, neapărat fierbinte, ori în ceaşcă, pusă pe suport cu şerveţel. În cazul 
peştelui nedezosat, pe lângă lingura mare sau cea de consomme, se va oferi şi 
tacâmul de peşte format din cuţit şi furculiţă. 
       La servirea acestor preparate se utilizează, după caz, serviciul direct sau la 
gheridon, respectându-se aceleaşi reguli ca la servirea ciorbelor și borşurilor 
obișnuite, netrebuind să fie însă omisă însotirea acestora la servire cu produse ca 
ardeiul, smântâna și diferite condimente. 
      Servirea antreurilor (preparate din peşte) 
Preparatele din această categorie se preiau de la secţie porţionate sau piese 
întregi montate pe platouri speciale. 
      Unele sosuri se pot lăsa pe masă, la îndemâna clientilor, care se vor servi 
singuri după preferinţă. 
       Tehnica de lucru şi mise-en-place-ul pentru servirea antreurilor şi preparatelor de 
bază fără sos sau cu sos puţin se preiau de la secţie în platouri ovale sau rotunde sau, 
după caz, montate direct la farfurie; cele cu sosuri sunt aduse, după caz, în timbale pe 
suport sau porţionate la farfurie. 
       Mise-en-place-ul necesită următorul inventar: farfurie întinsă mare, caldă sau 
rece, furculiţă şi cuţit mari, presărătoare cu sare şi piper. Prin excepţie, unele antreuri, 
porţii mici, pot fi servite în farfurii desert, cu tacâmuri adecvate. 
        Serviciul se execută în funcţie de categoria localului şi de sistemul de servire 
generalizat pentru unitatea respectivă, după caz, prin serviciul direct, la gheridon sau 
la farfurie. Întotdeauna cu promptitudine, o dată cu preparatele vor fi oferite sosurile, 
salatele sau celelalte produse de însoţire adecvate sau cerute în mod special de client. 
       Tehnica de lucru şi mise-en-place-ul pentru servirea preparatelor la grătar şi 
mâncărurilor cu sos puţin 
       Se preiau de la bucătărie în platouri ovale fierbinţi, cu garniturile montate sau 
puse separat în legumiere pe suport cu şerveţel; pentru unele preparate din piese mici 
se pot folosi farfuriile, montarea făcându-se direct pe ele. 
       Inventarul pentru client: farfurie întinsă mare, fierbinte, cuţit şi furculiţă mari. 
       Se recomandă serviciul la gheridon, direct sau la farfurie. Aceste preparate se 
servesc, de regulă, fierbinţi. 
       Numeroase preparate de bază, care prezintă o importanţă deosebită în cadrul 
meniului, se servesc în restaurant la gheridon. 
      Muşchiul de porc împănat , se serveşte ca preparat de bază şi va fi însoţit 
de legume şi salată. 
       Preluarea de la secţie a acestui preparat se face pe un platou fierbinte, oval, din 
inox sau alpaca argintată, iar serviciul se va efectua, de regulă, la gheridon, 
ospătarul având grijă ca la tranşare să taie felii subţiri de 1-1,5 cm grosime. 
     Biftecul tartar se  va prezenta sub formă de turnedou din muşchi de 
vacă tocat, având la mijloc o scobitură în care se pune un gălbenuş de ou şi va 
fi înconjurat de ingredientele prevăzute în reţetă. 
      Biftecul tartar se pregătește la gheridon prin metoda completă, când se pune tot 
ce prevede reţeta sau, la alegere, clientul fiind întrebat asupra preferinţelor.                
Acest preparat poate fi oferit şi la farfurie, preparat la bucătărie sau pregătit pentru 
a-l prepara clientul. 
      Chateaubriand-ul este un preparat realizat din mijlocul muşchiului de vacă 
pregătit la grătar, în sânge. 
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     Respect ivul preparat se aşează pe un cruton de pâine de formă 
paralelipipedică sau piramidală, ce se va monta pe platou împreună sau separat cu 
legumele care-l însoţesc de regulă. 
      Preparatul se prezintă clientului, după care se face serviciul la gheridon, 
unde se va tranşa în aşa fel, încât să se obtină felii de 1-1,5 cm. grosime. 
      Roastbeef-ul este un antricot de vacă fript mai întâi la foc iute pentru a 
forma o crustă, după care se bagă la cuptor, la foc puternic cca. 20 de minute, în aşa 
fel încât interiorul să rămână în sânge. În majoritatea cazurilor se serveşte rece, însoţit 
de legume şi sosuri adecvate. 
      După preluarea preparatului montat pe platou, se va efectua serviciul de tranşare 
la gheridon, tranşele respective trebuind să fie foarte subţiri (0,5-1 cm). Piesa se 
va reconstrui şi după ce va fi prezentată clienților se va începe servirea propriu-
zisă, care se va efectua la gheridon sau prin serviciul direct. 
 
       Sosurile sunt ridicate de la secţie în sosiere, dozatoare(mujdeiul) şi flacoane 
originale(sosul de tomate, englezesc şi altele). Întotdeauna, sosierele şi flacoanele 
originale se preiau pe un suport acoperit cu un şervet sau şerveţel. Serviciul se execută 
prin sistemul direct sau indirect, având grijă ca sosurile consistente să nu acopere mai 
mult de un sfert din carne; la peştele întreg, sosul va acoperi numai burta, restul 
sosului fiind pus alături. Unele sosuri sunt lăsate pe masă, într-o poziţie convenabilă 
pentru clienţi. 
        Legumele se preiau de la sectie în legumiere sau în alte obiecte de inventar 
adecvate şi se transportă în salon utilizându-se serviciul direct sau indirect. 
       Salatele se ridică de la secţie montate în salatiere, pentru una sau mai multe 
porţii. Salatele pregătite în salatiere de o porţie se transportă pe o tavă acoperită 
cu un şervet de pânză împreună cu suporturile respective. 
      Serviciul se va efectua pe partea stângă a clientului, locul salatierei şi a 
suportului respectiv fiind după farfuria de pâine, spre interiorul mesei şi cât 
mai aproape de farfuria cu preparatul de bază. 
      Salatierele mari, cu mai multe porţii, se preiau de la secţie pe suport cu 
şervet, iar servirea se va face la gheridon sau direct. 
      În toate cazurile, de pe masă nu trebuie să lipsească sarea, piperul, iar la 
cererea clientului, serviciul de ulei şi oţet adus pe suport. 
       Brânzeturile, necesită o grijă deosebită atunci când constituie un serviciu separat, 
deoarece clienţii care solicită astfel de produse sunt destul de rafinaţi. 
       După caz, se efectuează serviciul la gheridon, direct sau la farfurie, preluarea 
de la secţie făcându-se pe platouri rotunde sau la farfurie. 
       Brânzeturile se servesc la desert pe partea stângă a clientului, şi după ce i se 
prezintă platoul, va fi întrebat ce sortiment preferă, sortimentul ales fiindu-i oferit cu 
ajutorul tacâmului de serviciu. 
     Se recomandă ca la  servirea brânzeturilor să se ofere clienţilor pâine 
prăjită sau toast şi unt. 
     Dulciurile de bucătărie se preiau de la secţie montate pe platouri sau în 
farfurii pentru desert. 
    D int re de l icat ese le  ce impun o  deosebit ă  at enţ ie  la  preparare şi 
servire, amint im clătitele flambate şi piersicile flambate, care necesită un 
inventar de serviciu, o tehnică de lucru specială şi multă experienţă, întreg 
serviciul executându-se la gheridon. 
     Fructele se vor oferi într-un sortiment variat, în funcţie de sezon. Fructele 
se preiau de la secţie montate pe fructiere sau în coşuri, verificându-se de fiecare 



 
Manualul ospatarului                                                                                                      Curs calificare                                                                                                       
 

41 
 

dată dacă sunt curate şi de calitate. 
     Servirea fructelor la fructieră sau din coşul de fructe se realizează prin 
serviciul indirect, clientul alegându-şi singur sortimentul dorit; acest lucru nu 
exclude însă serviciul direct şi mai ales cel la gheridon pentru fructe ca merele, 
perele, pepenele galben şi portocalele. 
     Fructele mici, cum sunt cireşele, vișinele, caisele, strugurii, zmeura şi căpşunele 
vor fi curăţate de codiţe, spălate şi abia apoi servite, iar fructele mari se spală 
bine, după care se şterg şi se aranjează cât mai estetic pe suporturile pe care 
vor fi servite. Pepenele galben, de exemplu, se poate servi felii după ce a fost 
curăţat de seminţe şi însoţit de îngheţată. 
     Servirea fructelor va fi însotită de lichioruri. 

 

 

Durata medie de parcurgere a unităţii de învăţare: 6 ore  
Consultarea bibliografiei suplimentare: 3 ore 
Rezolvarea temelor: 3 ore  

Să ne reamintim... 
      Tehnica de lucru şi mise-en-place-ul pentru servirea pâinii, untului, gustărilor reci 
asortate, gustărilor calde, salatelor de crudităţi, consomeurilor, cremelor, supelor, 
ciorbelor şi borşurilor, preparatelor din peşte, antreurilor şi preparatelor de bază fără 
sos, preparatelor la grătar, sosurilor, legumelor, salatelor, brânzeturilor, dulciurilor de 
bucătărie, fructelor. 

 

M1.U7.2. Rezumat 
       Servirea preparatelor culinare se execută în funcţie de categoria localului şi de 
sistemul de servire generalizat pentru unitatea respectivă, după caz, prin serviciul 
direct, la gheridon sau la farfurie. Întotdeauna cu promptitudine, o dată cu preparatele 
vor fi oferite sosurile, salatele sau celelalte produse de însoţire adecvate sau cerute în 
mod special de client 

 

M1.U7.3. Test de autoevaluare a cunoştinţelor 

1. 

Coctailurile (de raci, de 
ţelină, de creveţi) se 
preiau de la secţie 
montate în: 

a. Pahare de vin alb  
b. Salatiere  
c. Raviere  
d. Cupe adecvate  

2. 

La servirea peştelui 
nedezosat se va oferi în 
plus: 

a. Farfurie pentru oase  
b. Bol cu apă călduţă  
c. Şervet colorat  
d. a+b+c  

3. 

Pepenele galben se poate 
servi însoţit de: 

a. Zahăr  
b. Unt  
c. Îngheţată  
d. Fursecuri  

 

 

M1.U7.4. Temă de control 
Descrieţi tehnica de lucru şi mise-en-place-ul pentru servirea consommeurilor, 
cremelor, supelor, ciorbelor şi borşurilor 
 

 

Rezolvări test autoevaluare M1.U7. 
1-d, 2-d, 3-c. 
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M1.U8. Servirea băuturilor 

 

 

La sfârşitul acestei unităţi de învăţare cursanţii vor fi capabili: 
-să cunoască reguli şi cerinţe la servirea băuturilor, transportul băuturilor porţionate şi 
cele la sticlă, debuşonarea sticlelor de vin alb, vin roşu, şampanie; 
-să cunoască servirea vinurilor: temperatura optimă în funcţie de sortiment, paharele 
folosite, tehnica servirii. 

 

 

M1.U8.1. Servirea băuturilor 
      Calitatea meniurilor din restaurante este întregită de modul în care sunt prezentate, 
recomandate şi servite băuturile dorite de clienţi. Pentru a pune în valoare calitatea 
băuturilor, lucrătorii care execută serviciile au datoria să cunoască şi să respecte 
anumite reguli şi cerinţe. 
      Reguli şi cerinţe la servirea băuturilor 

 oferirea diferitelor sortimente de băuturi se va face potrivit momentului din zi 
(la mesele principale sau între mese), în concordanţă cu structura meniului, cu 
obiceiurile alimentare ale clienţilor şi cu posibilităţile lor financiare; 

 paharele utilizate trebuie să corespundă ca formă şi capacitate sortimentelor 
oferite; ele trebuie să fie de calitate, curate, neciobite, incolore şi fără decor 
colorat; 

 respectarea tehnologiei de servire specifică fiecărui sortiment condiţionează 
punerea în valoare a calităţii băuturilor; trebuie avute în vedere respectarea 
comenzii atât cantitativ, cât şi calitativ şi, după caz, prezentarea băuturilor, 
asigurarea temperaturii optime, respectarea tehnologiilor de lucru pentru 
transport, debuşonare şi servire, oferirea produselor de însoţire la băuturile 
simple etc. 

       Transportul băuturilor se efectuează diferenţiat: cele porţionate în pahare - dacă 
sunt mai multe, pe tava acoperită cu şervet – cele la sticlă în mână, coşuleţe speciale 
şi frapiere. 
        Tehnica de lucru pentru preluarea băuturilor de la barul de serviciu şi transportul 
lor în salon trebuie să respecte regulile de mai jos. 
        Pentru băuturile porţionate se va proceda astfel: 

 se va controla dacă paharele sunt curate, neciobite şi dacă forma şi capacitatea 
lor corespunde băuturii solicitate; 

 se verifică dacă s-a respectat comanda (sortiment şi cantitate) se ridică cu 
mâna dreaptă paharele de pe tejgheaua barului şi se aşază pe tava acoperită cu 
şervet, aflată pe mâna stângă, având grijă să le echilibreze pentru a le asigura 
stabilitatea; 

 se va merge cu băuturile în salon, circulând întotdeauna pe partea dreaptă a 
culoarului până la masa clientului, unde se execută serviciul după regulile 
cunoscute.  

        Pentru băuturile la sticle se va proceda astfel: 
 se verifică dacă sticlele sunt şterse şi dacă corespund ca sortiment şi preţ cu 

marcajul; 
 se verifică la lumină dacă în conţinut există sau nu impurităţi (la vinurile 

vechi, de colecţie, mai ales roşii, nu se va răsturna sticla); 
În funcţie de numărul sticlelor, se face transportul diferenţiat în salon. 

      În mână, se duc, de regulă, două sticle: prima sticlă se ia cu mâna dreaptă şi se 
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fixează în podul palmei stângi, prinzând-o cu degetele mic, inelar şi mare; se ridică 
apoi cea de-a două sticlă fixată între degetele inelar şi mijlociu, prinzând-o cu 
degetele arătător şi mijlociu după care se merge în salon unde se execută serviciul. 
Dacă sticlele sunt decapsulate, marginea (gura) lor nu trebuie să se atingă de mâna 
lucrătorului. 
      Când vinul la sticle se transportă în frapieră, (cu sau fără gheaţă) aceasta se 
acoperă cu un şervet şi se duce, în funcţie de greutate, cu o mână sau cu ambele 
mâini. 
       Coşuleţul, cu o singură sticlă de vin roşu, se duce în mâna stângă, fiind ţinut cu 
toate degetele; mai multe coşuleţe se transportă în mâna stângă, pe o tavă de mărime 
corespunzătoare, acoperită cu un şervet. 
       Debuşonarea sticlelor de vin alb, vin roşu sau şampanie   
        Debuşonarea sticlelor se va efectua întotdeauna în prezenţa clientilor şi este 
recomandat să se folosească tirbuşonul universal prevăzut cu spirală, lamă pentru 
tăiat capişoanele, precum şi cheie de desfăcut capsule. În cadrul acestei 
operaţiuni se vor evita incidentele, cum ar fi cel al stropirii feţelor de masă sau a 
hainelor clientului. 
       La sticlele cu vin alb, capişonul se taie cu ajutorul lamei de la tirbuşon pe 
mijlocul gâtului sticlei, îndepărtându-se cu mâna partea superioară, care se pune în 
buzunar, apoi se introduce spirala în mijlocul dopului, fără a-l străpunge; se extrage 
cu atenţie dopul, sprijinind pârghia tirbuşonului pe gâtul sticlei; cu ajutorul ancărului 
se şterge gâtul (gura) sticlei, după care urmează servirea clienţilor în ordinea de 
preferinţă impusă de ocazie. 
       La sticlele cu vin roşu se procedează la fel ca mai sus, având grijă ca în cazul 
vinului servit la coşuleţ să se aşeze sub acesta o farfurie întinsă, pentru a evita pătarea 
feţei de masă (dopul se pune în coşuleţ). De gâtul sticlei, cât mai aproape de gură, se 
poate prinde un şerveţel. 
      Debuşonarea sticlelor cu vin alb se face în salon, în prezenţa clientului, în 
momentul servirii. Vinurile roşii se pot debuşona cu câteva ore înainte de degustare, 
ele câştigând în calitate prin degajarea buchetului; vinurilor tinere, debuşonarea le 
asigură echilibru şi fineţe şi le înlătură gustul uşor amărui, specific. 
      Debuşonarea sticlelor cu şampanie se face prin două metode: 
      Prima metodă comportă următoarele faze: 

 aşezarea sticlei de şampanie pe gheridon şi desprinderea staniolului din jurul 
dopului; 

 acoperirea sticlei cu ancărul şi prinderea dopului cu podul palmei şi degetele 
de la mâna stângă peste ancăr; 

 slăbirea coşuleţului cu mâna dreaptă, fără a ridica sticla de pe gheridon; 
 prinderea sticlei cu mâna dreaptă de partea superioară şi scoaterea atentă a 

dopului cu mâna stângă, lăsând uşor presiunea să iasă din sticlă. 
      A doua metodă este asemănătoare cu prima, cu deosebirea că sticla uşor înclinată 
se ţine în mâna dreaptă, pentru a diminua presiunea dioxidului de carbon din 
şampanie, care acţionează asupra dopului. 
În cazul în care unele sticle cu şampanie mai veche au dopul foarte bine fixat, se 
impune folosirea cleştelui special pentru şampanie. 
        Servirea vinurilor 
       Începe întotdeuna după ce gazda sau cel ce face servirea s-a asigurat că vinul 
respectiv nu prezintă nici un defect. 
       În restaurante, mai întâi se oferă vinul spre degustare persoanei care a comandat, 
după care se continuă servirea având grijă ca întotdeauna eticheta sticlei să fie bine 
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văzută de cel servit. 
       Când servim vinurile? Întotdeauna înaintea preparatelor pe care vinurile trebuie 
să le însoţească, în ordinea de preferinţă impusă de ocazie. 
        Indiferent de ocazie, cel ce serveşte se va asigura că vinul este de bună calitate şi 
va avea în vedere o serie de reguli care trebuie să fie respectate: înaintea primului 
serviciu vinul se prezintă pentru a fi degustat de cel care a comandat masa sau de 
gazda invitaţilor de onoare în cazul meselor intime, familiale. Excepţie fac mesele de 
protocol, unde vinurile se degustă de către organizatori. 
        Servirea se face în ordinea impusă de ocazie: 

 în cazul meselor cu caracter privat sau fără reguli stabilite: doamnele, domnii, 
oaspeţii care ocupă locul de onoare. Se va da prioritate feţelor bisericeşti, dacă 
acestea sunt la masă; 

 la mesele oficiale: servirea se face în ordinea indicată de organele de protocol. 
        În cazul sticlelor cu vin alb sau cu vin efervescent, păstrate la rece în frapiere; 
acestea se vor şterge cu un şervet înainte de a începe servirea. Şervetul poate fi lăsat 
pe sticlă, dar astfel încât eticheta să fie întotdeauna văzută de către invitaţi. 
       Ca regulă generală, un pahar nu trebuie umplut niciodată mai mult de două 
treimi. Când se serveşte un vin în pahare foarte mari, cantitatea va fi inferioară. O 
sticlă de vin trebuie să fie suficientă pentru opt – zece persoane. În timpul serviciului, 
sticla este aşezată pe o masă mică de serviciu, cu eticheta orientată spre client. 
       Când sticla este goală, în cazul vinului alb sau efervescent, trebuie neapărat să 
evităm a o răsturna în frapieră. Sticla consumată poate fi înlocuită cu una nouă numai 
cu acordul gazdei sau al persoanei care a comandat masa. 
       Alte reguli avute în vedere la servirea vinului: 

 servirea vinului se face pe partea dreaptă, în ordinea de preferinţă cunoscută, după 
prezentarea vinului pentru degustare; 

 se va evita sprijinirea gâtului sticlei de marginea paharului. 
      Prinderea sticlei de vin diferă la vinurile servite din sticlă faţă de cele la care se 
utilizează cosuleţul. Sticlele cu vin se prind cu mâna de partea inferioară astfel încât 
eticheta să fie vizibilă de cel servit, degetul arătător fiind orientat către gâtul sticlei. 
Sticla servită din cosuleţ se ţine bine, cu mâna dreaptă, împreună cu coşuleţul, peste 
etichetă, turnându-se uşor, pentru a evita agitarea conţinului. În prezent se observă 
practica prinderii sticlei cu vin în mâna dreapta, podul palmei şi degetele răsfirate pe 
sticlă. Serviciul constă în înclinarea sticlei către paharul clientului, evident cu grija 
necesară pentru protejarea oaspeţilor. 
      Pentru a evita pătarea feţei de masă cu picăturile de vin formate la gâtul sticlei, 
după turnarea în pahar, înainte de a servi oaspetele următor, se va şterge gura sticlei 
cu ancărul, la vinurile albe şi cu un şerveţel prins în ancăr la vinurile roşii. 
      Înainte de a termina turnarea vinului într-un pahar, sticlei i se va imprima o uşoară 
mişcare de rotire spre dreapta, pentru a evita formarea unor picături care pot păta faţa 
de masă. 
      Repetarea serviciului, deci umplerea paharului, se face numai după ce oaspetele a 
consumat aproape în întregime cantitatea de vin existentă în pahar, semn că acceptă să 
mai fie servit. 
       Sticla cu vin se aşează, după servirea oaspeţilor, în frapiere sau pe suporturile lor. 
       Servirea vinului amestecat cu apă minerală sau sifon, fără acceptul celui servit 
sau cu cuburi de gheaţă, constituie o greşeală. 
       Ordinea servirii vinurilor 
        Servirea vinurilor la masă trebuie să se supună unei succesiuni progresive, 
determinate de servirea preparatelor şi de timpul meniului ales, chiar dacă, în general, 
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se începe cu vinuri efervescente sau albe, pentru a continua cu roze, roşii şi licoroase 
sau încă, vinuri efervescente dulci şi aromate. În această succesiune, se au în vedere 
câteva reguli: 

 vinurile tinere înaintea celor învechite; 
 vinurile uşoare înaintea celor pline şi cu tărie alcoolică mai mare; 
 vinurile albe înaintea celor roşii; 
 vinurile seci înaintea celor demiseci şi dulci; 
 vinurile reci înaintea celor şambrate; 
 vinurile uşoare la preparate lejere; 
 vinurile consistente la preparatele picante şi condimentate; 
 vinurile obişnuite înaintea celor de marcă. 

 
Numărul vinurilor propuse variază în funcţie de importanţa mesei, 2-3 vinuri sunt 
considerate suficiente la o masă obişnuită. Cantitatea consumată nu trebuie să 
depăşească limita normalului. 

 
       Iată câteva recomandări de ordin general:  

 Fiecare preparat trebuie să fie însoţit de vinul cel mai bine adaptat; 
 Vinurile pot fi recomandate după sezon, în funcţie de buget și de gusturi. Vara, de 

exemplu, se vor prefera vinurile albe, roze, uşoare şi reci; 
 Vinurile roşii de marcă se vor oferi mai ales în sezoanele reci; 
 Vinurile vor fi servite într-o ordine crescătoare, la început vinurile mai puţin 

personalizate, apoi cele de marcă; 
 Vinurile albe vor fi servite înaintea vinurilor roşii. Totuşi, după tăria lor, sunt 

excepţii, mai ales în cazul vinurilor de desert; 
 Se va supraveghea respectarea succesiunii în servire, excepţie făcând desertul; 
 Vinurile uşoare vor fi servite înaintea vinurilor puternice pentru a nu diminua 

calităţile vinurilor cu arome delicate şi cu gust nuanţat care ar suferi dacă ar fi 
servite după vinuri cu caracter mai pronunţat; 

 De regulă, niciun vin roşu de marcă nu va fi servit cu peşte şi fructe de mare. În 
schimb, va putea fi oferit la peştele pregătit cu sos de vin roşu; 

 Un vin de calitate nu va fi servit singur la o masă; 
 Vinul alb de marcă, licoros, nu va fi servit cu cărnuri roșii sau vânat; 
 Vinurile efervescente se servesc în ordinea impusă de caracterul lor – brut, 

demisec, extra dry etc. 
     Temperatura optimă în funcţie de sortiment  
Tipuri de vinuri La 

începerea 
servirii 

În pahar 

Toate vinurile efervescente 5ºC 7ºC – 9ºC 
Vinurile albe seci, tinere, vinurile roze, toate 
vinurile demiseci, licoroase şi cele din cules 
târziu 

7ºC 9ºC – 11ºC 

Vinuri roşii tinere, uşoare, fructuoase 8ºC 10ºC – 12ºC 
Vinuri albe (Grands vins) consistente 8ºC – 10ºC 

 
10ºC – 12ºC 

Vinuri roşii elegante 0ºC – 12ºC 12ºC – 14ºC 
Vinuri roşii (Grands vins) consistente 12ºC – 13ºC 14ºC – 15ºC 
Vinuri roşii taninoase 15ºC – 17ºC 18ºC – 20ºC 
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Vinuri galbene, Vin Santo, Marşala, Porto tânăr, 
Madera 

10ºC – 12ºC 13ºC – 15ºC 

       Servirea şampaniei 
       Şampania se preia de la secţie bine răcită, transportul sticlelor se face în mână, în 
frapiere obişnuite, sau frapiere speciale pentru şampanie cu gheaţă. Frapiera poate fi 
acoperită cu un şervet sau pe gâtul sticlei se poate pune un şervet împăturit în lung. 
Şampania se prezintă clientului dar nu se dă spre degustare. Sticla se debuşonează 
respectându-se regulile arătate mai sus, fără zgomot. Serviciul trebuie să fie îngrijit, 
şampania fiind turnată în pahare în două reprize, mai ales atunci când există o 
spumare abundentă şi persistentă. Pentru a degaja dioxidul de carbon, se folosesc 
agitatoare speciale (un fel de rozetă montată pe o tijă hexagonală) sau se oferă 
pişcoturi. 
         Servirea berii 
         Berea se preia de la secţie în sticle, cutii, pahare speciale, pahare tip sondă, 
tumblere mijlocii, căni pentru bere, halbe sau ţapi. Sticlele se transportă în mână, iar 
paharele, cănile, ţapii pe o tavă acoperită cu şervet. La masa clientului, paharele cu 
bere se aşază pe suporturi, după caz, tasuri sau rondele (absorbante) din diferite 
materiale. Atunci când berea se duce la masă în sticle, este de dorit utilizarea 
paharelor de capacitate corespunzătoare cu a sticlelor, pentru a nu lăsa sticle pe mese. 
        Se recomandă ca berea să fie servită la o temperatură în jur de 70C. Răcirea berii 
prin introducerea cuburilor de gheaţă în pahar constituie o greşeală. 
         În funcţie de dorinţa clientului, berea poate fi turnată în pahar cu sau fără spumă. 
Pentru formarea spumei, paharul se va lăsa pe masă, conţinutul turnându-se în jet 
subţire, în mijlocul paharului, apropiind şi depărtând sticla de marginea acestuia. 
Pentru evitarea spumei, se ia paharul în mână şi se toarnă uşor, pe marginea interioară 
a acestuia. 
          Servirea aperitivelor (coniac, lichioruri) 
         Aperitivele se beau înainte de dejun sau cină, la barul de zi, sau la masă înainte 
de începerea serviciilor. Ele se oferă utilizându-se căruciorul pentru prezentarea 
aperitivelor, sau prin aducerea de la secţie gata porţionate. 
         Coniacul, ca băutură digestivă, poate fi servit în funcţie de dorinţa clientului, 
şambrat, răcit cu gheaţă sau flambat. Majoritatea clienţilor obişnuiesc să bea coniacul 
la temperatura camerei. 
         Paharele în care se oferă coniacul sunt fie de tip balon (cu capacitate între 300-
500ml), fie pahare alungite, aproape drepte şi destul de înalte, în care pe lângă 
cantitatea respectivă de coniac se poate adăuga un cub de gheaţă, dând astfel 
posibilitatea să se deguste şi să se aprecieze de către cunoscători, calităţile deosebite 
ale băuturii(culoare, aromă, fineţe, buchet). 
        În unele unităţi, se obişnuieşte ca sticla de coniac să se prezinte clientului pentru 
a aprecia „marca”, după care se ia balonul de coniac în mâna stângă şi se toarnă pe 
marginea interioară a paharului sau în măsură cantitatea prevăzută. 
        În cazul în care coniacul este porţionat la bar, paharele se aduc pe tava acoperită 
cu şervet, se aşează în dreapta clientului, lângă paharul cu apă, de regulă în locul celui 
de vin alb, coniacul asociindu-se la cafea (o porţie de coniac = 25ml.). 
         Lichiorurile se servesc tot ca băuturi digestive porţionate (25ml), reci, şambrate, 
sau răcite cu gheaţă. Paharele utilizate sunt cupe de lichior sau baloane asemănătoare 
celor de coniac, dar de capacitate mai mică (pentru lichiorurile foarte fine). 
         Ca şi în cazul coniacului, sticlele de lichior se pot prezenta direct la masa 
consumatorului, dar în acelaşi timp, porţionarea se poate face şi la barul de serviciu, 
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situaţie în care preluarea de la secţie, transportul în salon şi servirea la masă, respectă 
regulile pentru servirea băuturilor porţionate. 
         Servirea apei 
         Apa potabilă prezintă o importanţă deosebită în servire, mai ales pentru clienţii 
care nu obişnuiesc să consume la masă apă minerală. Se recomandă ca apa potabilă să 
fie preluată din oficiu bine răcită, în căni speciale, cu cuburi de gheaţă în conţinut. De 
regulă, cănile cu apă se transportă în mână, având grijă ca cele fără capac să fie 
acoperite cu un şervet curat. Servirea se face prin dreapta clientului, după care cana se 
lasă pe masă, pe suport sau la consolă. 
         Servirea cafelei 
        Cafeaua se serveşte întotdeauna fierbinte, de regulă, în ceşti mici, încălzite în 
prealabil, cu suport adecvat. Între ceaşcă şi supot se pune un şerveţel sau o rondea de 
hârtie. 
        Tehnica de servire a cafelei diferă în funcţie de sortimentul de cafea pregătit: 
turcească, filtru, solubilă, espresso etc. 
        La toate sortimentele de cafea, cu excepţia celei turceşti, zahărul se oferă separat, 
la pliculeţe sau vrac, în zaharniţă cu cleşte pentru zahăr sau linguriţă. 
        Cafeaua se poate asocia, în funcţie de preferinţele clienţilor, cu lapte concentrat 
(lapte dulce, fiert), frişcă lichidă, frişcă bătută, ciocolată rasă, băuturi digestive, după 
caz, coniac sau lichior, precum şi separat, apă minerală sau carbogazoasă. Frişca se 
oferă la temperatura camerei, iar laptele călduţ. 
         Servirea ceaiului de masă şi cel medicinal 
         Ceaiul de masă şi cel medicinal se servesc diferenţiat, în funcţie de sortiment 
(vrac sau plic) şi de locul unde se pregăteşte (la masa clientului, la cafetărie sau la 
bar). 

 La secţie, ceaiul vrac se poate pregăti infuzie, decoct, sau macerat. 
Tehnica de servire: mai întâi, în oficiu se montează pe o tavă cu şervet, inventarul 
necesar pentru client – ceaşcă fierbinte de ceai, cu suport şi linguriţă, precum şi 
produsele de însoţire – zahăr, rondea de lămâie sau portocală, lapte concentrat sau 
lapte rece. Se ia ceainicul pe suport cu şervet, se aşează pe aceeaşi tavă, sau se duce în 
mâna dreaptă, după care se merge în salon, după caz, la gheridon sau direct la masa 
clientului unde, prin dreapta acestuia, se pune pe masă ceaşca pentru ceai cu suport, 
produsele de însoţire şi se toarnă ceaiul în ceaşcă; produsele de însoţire se adaugă de 
către client, după gust. 

 La masă, în salon, se pregătesc, de regulă, diferite sortimente de ceai 
preambalat la pliculeţe. 

Serviciul se efectuează ca şi în cazul precent, cu deosebirea că în loc de ceai pregătit, 
se ia un ceainic cu apă fierbinte, care se toarnă în ceaşcă la masa clientului, având 
grijă ca în prealabil să se pună în ceaşcă pliculeţul cu ceai. 
            În ambele situaţii, serviciul se face pe partea dreaptă a clientului, înclinându-se 
numai ceainicul, suportul se menţine drept. Ceainicul poate rămâne la masă pe suport, 
pentru cei care mai doresc să consume. 
            Servirea băuturilor în amestec 
            Băuturile în amestec se servesc în pahare specifice fiecărui sortiment şi se 
aşează pe masă prin dreapta clientului, de regulă fără suport, direct pe faţa de masă. 
            Dacă este cazul, la unele băuturi reci se pot oferi paie în suport special (port-
paie); la băuturile calde, nu se aduce pai. Linguriţa se oferă numai la băuturile care au 
în conţinut fructe, frişcă, gheaţă, sau care trebuie să fie amestecate. În acest caz, 
servirea băuturilor se face pe farfurioară-suport, cu şerveţel sau rondea din hârtie. 
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Durata medie de parcurgere a unităţii de învăţare: 6 ore 
Consultarea bibliografiei suplimentare: 3 ore 
Rezolvarea temelor: 3 ore 

Să ne reamintim... 
      Regulile şi cerinţele la servirea băuturilor, transportul băuturilor porţionate şi cele 
la sticlă, debuşonarea sticlelor de vin alb, vin roşu, şampanie; 
 

 

M1.U8.2. Rezumat 
        Indiferent de ocazie, cel ce serveşte se va asigura că vinul este de bună calitate şi 
va avea în vedere ceva reguli care trebuie să fie respectate: înaintea primului serviciu 
vinul se prezintă pentru a fi degustat de cel care a comandat masa sau de gazda 
invitaţilor de onoare în cazul meselor intime, familiale. Excepţie fac mesele de 
protocol unde vinurile se degustă de organizatori. 
 

 

M1.U8.3. Test de autoevaluare a cunoştinţelor 
 

1. 

Vinurile roşii vor fi 
servite: 

a. Înaintea celor albe  
b. După şampanie  
c. După cele albe  
d. Odată cu cafeaua  

2. 

Coniacul este o băutură: a. Caldă  
b. Nealcoolică  
c. Digestivă  
d. Amestec  

3. 

Cafeaua se poate asocia 
cu: 

a. Lapte şi frişcă bătută  
b. Frişcă şi băuturi digestive  
c. Ciocolată rasă şi apă minerală  
d. a+b+c  

 

 

M1.U8.4. Temă de control 
Cum se face  servirea şampaniei. 
 
 

 

Rezolvări test autoevaluare M1.U8. 
1-c, 2-c, 3-d. 
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M1.U9. Alte tipuri de servicii 

 

 

La sfârşitul acestei unităţi de învăţare, cursanţii vor fi capabili: 
-să cunoască particularităţile serviciului în camerele de hotel, dotarea oficiului pentru 
serviciul la cameră, sortimentele servite, oferta de preparate şi băuturi, efectuarea 
serviciului, servirea preparatelor, transportul preparatelor, mise-en-place-ul, 
debarasarea; 
-să cunoască serviciul la banchete: aranjarea salonului, aranjarea inventarului de 
servire, particularităţi la organizarea serviciului prin bufet; 
-să cunoască serviciul în trenuri: organizarea serviciilor în vagoanele restaurant, 
dotarea cu inventar de lucru şi servire, sarcinile personalului de servire din vagoanele 
restaurant, tehnica efectuării serviciilor; 
-să cunoască serviciul pe navele fluviale şi maritime: activitatea de servire a 
pasagerilor.  

 

 

M1.U9.1. Alte tipuri de servicii 
         Serviciul în camerele de hotel 
        Din categoria serviciilor hoteliere cu plată puse la dispoziţia clienţilor este şi 
serviciul la cameră, prin care se oferă, la cerere, servirea principalelor mese din 
zi sau a unor comenzi întâmplătoare în camerele hotelului. 
      Serviciul la cameră t rebuie să fie de calitate şi se va executa prompt  
şi rapid tuturor clienţ ilor care îl so lic ită; pentru aceasta, este necesară o 
organizare diferită de servirea în restaurant şi se va adapta la condiţiile 
existente în fiecare hotel. Astfel, se poate amenaja un oficiu în hotel dotat 
cu tot ce este necesar acestui gen de serviciu,  sau se vor executa comenzi 
direct la secţiile restaurantului existent în complexul hotelier.  
        Cum programul de functionare a room-service-ului este non-stop, este 
obligatoriu ca pe timp de noapte serviciul să fie organizat prin oficii amenajate 
special în acest scop, în cazul în care restaurantul din complex se închide. 
        De regulă, personalul care asigură serviciul în cameră este constituit din 
ospătarii unităţii de restaurant, iar acolo unde este cazul, se vor forma brigăzi 
speciale formate din ospătari, bucătar, bufetier şi dispecer, care primeşte şi 
transmite comenzile, iar în cazul când în hotel nu există unitate de 
alimentaţ ie publică,  serviciul la  cameră va fi executat  de către 
recepţ ionerul de serviciu ajutat de cameriste. 
       Sortimentele servite la cameră cuprind în componentele meniurilor 
toate tipurile de mic dejun, dejunul, precum şi cina, ce vor fi servite, de 
regulă, pe tavă sau măsuţele-cărucior, în funcţie de dotarea existentă şi 
mai ales de natura preparatelor (calde sau reci). 
       Oferta de servicii se va face prin intermediul listelor de meniuri sau la 
cerere, telefonic, când clientul transmite comanda dispecerului. 
       Mise-en-place-ul se poate face pe tăvi acoperite cu şervet sau pe mese-
cărucioare rulante de servire, în funcţie de meniul comandat şi de numărul 
persoanelor ce vor fi servite. 
       Pentru ca preparatele să fie protejate în timpul transportului se vor 
acoper i cu şervete albe de pânză,  cloşur i sau cu alte recipiente de 
dimensiunea farfuriilor sau a platourilor; preparatele se vor transporta în cel 
mai scurt timp cu put inţă în cameră, conform orei la care a fost comandat 
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serviciul. 
      În cazul când serviciul se face la tavă, aceasta se poate transporta pe 
scări, iar când se efectuează cu masa-cărucior, se va utiliza liftul. 
      Ca procedeu, când ospătarul ajunge la camera clientului care a făcut 
comanda, bate la uşă, aşteaptă să i se răspundă, după care deschide uşa şi 
aşează tava sau masa-cărucior la îndemâna clientului, prezentându-i, în 
acelaşi t imp, nota de plată; apoi, ospătarul se retrage şi revine pentru 
debarasare după aproximativ 30-40 de minute, sau la ora indicată de către client. 
       La servirea preparatelor şi a băuturilor, ospătarul va efectua serviciul la 
cameră respectând toate regulile care sunt similare serviciului la gheridon în 
cazul transportului cu mesele-cărucior. 
        Serviciul la cameră se mai poate face şi prin frigiderul-bar existent în 
cameră, care va fi aprovizionat în permanenţă cu băuturi alcoolice şi 
nealcoolice cum ar fi vodca, whiskey, vin, bere, coniac, lichior, apă minerală, 
cola, sucuri de fructe, precum ş i un so rt iment  de mărfur i complementare 
ca de exemplu conserve, dulciuri, stiks-uri etc., ce vor fi la dispoziţia 
clienţilor şi trecute pe o listă-inventar cu preţurile aferente, care va fi aşezată la  
vedere împreună cu ustensilele  necesare decapsulăr ii şi debuşonării 
sticlelor precum şi pentru desfacerea conservelor neprevăzute cu cheiţă 
proprie. 
        Sortimentele amintite ce trebuie să existe în frigiderul unei camere de 
hotel poate fi completat şi cu alte produse la cererea clientului. 
         Serviciul la banchete (mese festive) 
        Întreaga atmosferă a meselor fest ive trebuie să scoată în evidenţă 
simpatia şi interesul persoanelor care le organizează faţă de participanţi, ceea 
ce face ca serviciile ce se desfăşoară cu aceste ocazii să fie impecabile; pentru 
aceasta este necesară, în primul rând, cunoaşterea generală a caracteristicilor şi 
elementelor specifice acţiunii, care va permite o organizare perfectă. 
        Pentru ca la mesele festive să fie asigurate cele mai bune servicii, trebuie 
parcurse succesiv câteva etape şi anume: 

 contractarea prin care se stabilește conţinutul acţiunii şi modul ei de 
desfăşurare, pe baza respectivelor informaţii începând să fie pregătită 
respectiva acţiune. În perioada contractării, se preiau de la beneficiar toate 
informaţiile refer itoare la  t ipul de act iune,  numărul persoanelor 
participante, data şi locul la care va avea aceasta, precum și valoarea 
meniului; 

 întocmirea fişei actiunii care se face la primirea comenzii, unde se 
stabileşte numărul de locuri necesare acţiunii, felul acesteia și alcătuirea 
meniului. 

         Aceste pregătiri preliminare sunt strict necesare organizării meselor 
festive şi nu intră în responsabilitatea ospătarului, ci în cea a unui 
compartiment specializat sau, în lipsa acestuia, a şefului de sală; ospătarii se vor 
ocupa de etapele următoare: pregătirea salonului de servire (curăţenie, 
aranjarea mobilierului, aranjarea meselor, mise-en-place) precum şi servirea 
propriu-zisă, nu fără a cunoaşte însă amănuntele necesare organizării. 
        La toate mesele fest ive se poate servi înainte cupa cu şampanie, 
acestea trebuind să fie aşezate pe tăvi speciale şi oferite clienţilor la intrarea în 
salonul de servire, însotite de pişcoturi sau alte produse de patiserie. 
         De regulă, conducerea unităţii va cădea de acord cu organizatorul în 
privinţa formei de amenajare a meselor pentru invitaţi şi a amplasării în salonul 
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de servire a mesei persoanelor oficiale care, întotdeauna, se va aşeza în prim 
planul sălii. 
        Amplasarea meselor va depinde, în cea mai mare măsură, dacă nu vor fi 
supuse unor reguli prestabilite, de fantezia şi bunul gust al organizatorului, 
ţinându-se însă seama ca toţi invitaţii să aibă vizibilitate spre masa oficială. 
        Mise-en-place-ul se va efectua în funcţie de meniul comandat, respectându-se 
regulile de aranjare a acestora specific meselor festive. 
       Atât mesele cât şi salonul de servire vor fi ornamentate cu aranjamente florale 
speciale. 
      La mesele oficiale, băuturile şi preparatele vor fi servite de către toţi 
ospătarii, tuturor invitaţilor, succesiunea de servire a  men iu lu i f i ind  
o rdonată de per soana car e o rgan izează festivitatea. 
       Organizarea serviciilor prin bufet 
       Serviciile prin bufet se practică la unele acţiuni cu un caracter special cum ar fi: 
recepţiile, seminariile, diferite şedinţe, reuniunile, cocteilurile etc. 
       Dotarea pentru organizarea unui bufet presupune asigurarea mobilierului şi 
inventarului de servire corespunzător preparatelor şi băuturilor ce urmează a fi oferite, 
cu o marjă de siguranţă faţă de numărul invitaţilor şi al serviciilor, calculate în funcţie 
de cantităţile prevăzute din fiecare sortiment. De asemenea, nu trebuie neglijate 
lucrurile de amănunt: scrumierele de rezervă, şerveţelele de hârtie, scobitorile, 
găletuşele de gheaţă, coşurile-cupă cu picior pentru aruncarea eventualelor resturi ca: 
şerveţele, chese, sâmburi de măsline, coji de fructe etc. 
        Mobilarea sălii presupune amenajarea bufetului, organizarea barului, a meselor 
de retragere. În cazul unor acţiuni de mai mică amploare, bufetul poate fi comun cu 
barul. În ambele cazuri, dimensionarea suprafeţelor se va face ținând cont de numărul 
platourilor, al sticlelor, al paharelor, al farfuriilor etc., ce trebuie expuse pe suprafeţele 
respective. 
        Preparatele şi băuturile oferite invitaţilor se stabilesc în prealabil de organizatori, 
se aranjează mesele în diferite forme – fileuri, dreptunghiulare, ovale – fixate în 
centru sau pe una din laturile salonului. Preparatele şi băuturile vor fi astfel prezentate 
încât să aibă aspectul unor adevărate expoziţii, decorul fiind întregit de flori, plante 
ornamentale, obiecte de artă, pe masa-bufet se aşază, în “flux”, platourile cu gustări şi 
preparate, produsele de patiserie, cele de cofetărie fiind ultimele. 
Feţele de masă îmbracă bufetul pe toate laturile până la 5-10 cm faţă de pardoseală, 
putând fi decorate cu flori sau alte elemente decorative în vase sau pe stative direct pe 
pardoseală. 
       Invitaţii se servesc singuri sau ajutaţi de chelneri-bucătari, în farfurioare-suport, 
cu ajutorul tacâmurilor de serviciu, aşezate pe fiecare platou. Băuturile se porţionează 
de către barman la bar, de unde invitaţii le iau singuri. Băuturile mai pot fi montate pe 
tăvi, prezentate în mozaic şi oferite de chelneri printre invitaţi. 
      Pentru buna desfăşurare a serviciilor, lucrătorii se împart în două: o parte ajută 
clienţii să se servească la masa-bufet, ceilalţi fac debarasarea, schimbă scrumierele şi, 
eventual, oferă platouri cu preparate sau tăvi cu băuturi pentru invitaţii care stau mai 
retraşi. Întotdeauna se va acorda o atenţie deosebită oaspeţilor de onoare, care în mod 
deosebit vor fi repartizaţi în atenţia specială a unor lucrători. 
       Serviciul la cupa de şampanie 
      Cupa de şampanie se oferă cu ocazia ceremoniilor de semnare a unor acorduri 
protocolare sau economice, a conferirii de ordine şi medalii, a conferinţelor de presă, 
a galelor de film, prezentări de felicitări etc. 
       Durata de desfăşurare este în medie 10-15 minute. Invitaţilor li se oferă şampanie 
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din sortimentele brut, sec sau demisec şi eventual pişcoturi.Pe tăvi se pot pune două-
trei agitatoare de şampanie. 
       Ţinuta personalului la o astfel de acţiune va fi deosebită: chelnerii vor fi echipaţi 
în smoching sau frac şi mănuşi albe. Cupele de şampanie şi pişcoturile aşezate pe o 
tavă acoperită cu şervet dantelat vor fi oferite de chelneri invitaţilor. Tăvile cu cupele 
de şampanie se poartă, în funcţie de mărimea lor, pe mâna stângă sau, se prind cu 
ambele mâini, în cazul în cazul tăvilor cu tortiţe sau mai grele. Pişcoturile sunt aşezate 
estetic pe aceiaşi tavă, pe o farfurie desert sau suport de argint cu dantelă. Paharele se 
umplu ceva mai mult de jumătate, cca. ¾ din capacitate. 
       După oferirea cupelor de şampanie, chelnerii se retrag sau aşteaptă în salon 
pentru a efectua debarasarea potrivit indicaţiilor date de organele de protocol. 
       Serviciul la aperitiv 
       Aperitivul se oferă în ocazii speciale sau particulare, mai ales înaintea mesei de 
prânz şi uneori la cină. Durata serviciilor este în medie de 30-40 de minute. Se poate 
organiza în holul hotelurilor sau restaurantelor, în saloanele acestora, în barurile de zi 
din incinta unităţilor hoteliere, în săli de consiliu sau în alte saloane speciale. 
       Cu această ocazie, se oferă unele sortimente de preparate şi băuturi dintre care 
exemplificăm: 

 gustări la scobitoare, tartine şi canapele asortate; 
 măsline verzi şi negre, cartofi chips, saleuri, migdale, miez de nucă, 

alune sărate, sticks-uri; 
 băuturi aperitiv (rachiuri, vermuturi, bitteruri pe bază de anason); 
 băuturi nealcoolice mai ales sucuri naturale din legume şi fructe. 

       Lucrătorii care efectuează serviciul trebuie să aibă o ţinută îngrijită 
(uniforma unităţii) sau smochingul (fracul), dacă printre invitaţi sunt 
personalităţi sau se cere acest lucru de către organizatori. 
      Aranjarea saloanelor sau holurilor în care se oferă aperitivul se face prin 
amplasarea unei mici mese-bufet cu măsuţe şi, eventual, fotolii şi scaune 
pentru retragere. 
      De regulă, invitaţii se servesc singuri de la mesele-bufet sau de pe tăvile 
cu preparate şi băuturile oferite de chelneri. 
      În timpul desfăşurării serviciilor, o atenţie deosebită se va acorda 
schimbării scrumierelor şi debarasării meselor. 
       Serviciul la  recepţii şi cocteiluri 
        Acestea se vor organiza, de obicei, cu servirea în picioare a invitaţilor şi a 
gazdelor. 
       Recepţiile vor începe cu oferirea cupelor de şampanie într-un spaţiu 
special amenajat din incinta localului. 
       De regulă, masa de recepţie va fi amenajată în mijlocul salonului într-
o formă rotundă, pătrată sau dreptunghiulară,  avându-se în vedere ca feţele 
de masă să fie aranjate în aşa fel încât să ajungă până la pardoseală. 
       Toate băuturile (aper it ive, vinuri, lichioruri etc.) vor fi expuse sub 
formă de bar în prezentare, care va fi dotat cu pahare specifice fiecărui 
sortiment de băutură; servirea se va realiza de către fiecare invitat în parte. 
         Printre preparatele ce se vor recomanda în vederea întocmirii meniului pentru 
recepţii, pot fi amint ite gustările reci şi calde sub formă de tartine, sandwich-
uri şi salate de crudităţi cu sosuri, specialităţi din peşte, din fructe de mare sau 
din subproduse de carne şi deserturi diferite. 
        Cocteilurile încep să se desfăşoare prin oferirea cupelor de şampanie 
tuturor invitaţilor, această acţiune putând fi organizată în saloane de 
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restaurant, holuri de hotel, sau săli polivalente special amenajate. 
        Este recomandat  să se servească aperit ive,  print re care specialităţi de 
patiserie, cafea, cocteiluri și băuturi răcoritoare. 
           Serviciul la dejunuri şi dineuri 
           Dejunurile şi dineurile se organizează în împrejurări diferite generate de vizite 
oficiale sau particulare, aniversarea unor evenimente deosebite, la care participă sau 
nu anumite personalităţi. Invitaţii se aleg de către organizatori, după regulile de 
protocol. Dejunul se organizează de regulă între orele 1200-1400, iar dineul între orele 
1900-2100, durata fiind în medie de două ore. Dejunul şi dineul au loc în saloane 
speciale sau în sălile marilor restaurante, plasamentul la masă făcându-se după 
ordinea indicată de organizatori. 
           Deoarece la astfel de mese, invitaţii participă din raţiuni de ordin protocolar, se 
impune o atenţie deosebită pentru calitatea preparatelor, băuturilor şi a serviciilor 
prestate. Se vor selecta preparate rafinate, aspectuoase, gustoase, bineînţeles cu 
respectarea riguroasă a regulilor cunoscute pentru întocmirea meniurilor, neforţându-
se nota pentru consum exagerat de preparate şi băuturi. 
           Ţinuta personalului va fi deosebit de îngrijită. Lucrătorii vor purta la dejun, 
bluză albă din stofă şi pantaloni negri sau bleumarin, iar la dineu, smoching sau frac 
cu mănuşi albe, la care se adaugă accesoriile cunoscute. 
           La aceste mese servirea se realizează prin folosirea metodelor adecvate în 
funcşie de numărul invitaţilor, mărimea sălii, felul preparatelor servite.Lucrătorii 
selecţionaţi pentru astfel de mese, se aleg dintre chelnerii cu multă experienţă, 
deoarece la asemenea mese greşelile nu sunt admise. 
           Serviciul la revelion 
          Se va începe, ca la orice altă masă festivă, cu întocmirea unei diagrame de 
amplasare a meselor şi întocmirea unor meniuri în funcţie de caracterul 
rezervărilor pe saloane. 
          Cu ocazia acestor mese, conducerea unităţii va acorda o deosebită atenţie 
ornamentării saloanelor, decoraţiunilor florale precum şi a difer itelor 
programe art ist ice care să creeze un ambient plăcut. 
          De regulă, sosirea consumatorilor este fixată la ora 2000; aceştia vor fi 
întâmpinaţi de către conducerea unităţii, iar servirea ospătarului de zonă va începe 
fără nicio altă comandă, sau doar cu băuturi aperitive dacă mesenii mai aşteaptă pe 
altcineva. 
         Pe toată perioada servirii, ospătarii nu vor lipsi din zona repartizată decât în 
timpul aducerii preparatelor de la secţii şi a debarasării şi transportului obiectelor de 
inventar folosite şi vor consulta consumatorii dacă nu mai doresc şi altceva care nu se 
găseşte în meniu. 
         Meniul pentru masa de revelion va include, obligatoriu, cupe de şampanie care 
se vor servi în apropierea miezului nopţii. 
         Masa de revelion va începe cu servirea băuturilor aperitive diverse, asociate cu 
preparate alcătuite din gustări calde şi reci, urmate de consommeuri; din meniu nu vor 
lipsi preparatele de peşte, iar preparatele de bază vor fi însoţite de garnituri şi salate. 
        Desertul este divers, iar spre final se vor servi cafele însoţite de lichior sau 
coniac. 
      Un exemplu de meniu orientativ, la alegere, pentru revelion şi derularea servirii pe 
ore poate fi următorul: 

 2000-2100 – băuturi aperitive (cocteiluri, votcă, pălincă, whiskey etc.); 
 2100-2130 – se serveşte gustarea montată, de regulă, pe farfurie mare întinsă, ce 

poate fi alcătuită din tartine cu caşcaval, ou umplut cu ciuperci, lebăr de 
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carmangerie, creier în aspic, tobă de carmangerie, batog de morun, mule de 
şuncă în aspic, tartine cu icre de manciuria, doboş cu caşcaval la cuptor şi ou 
cu şuncă în aspic; 

 2230-2300 -  se vor servi: morun sau somn prăjit ,  cu garnitură de 
cartofi natur şi unt, file de şalău, vin alb demisec, apă minerală şi sucuri 
naturale; 

 233 0-240 0 -  se vor servi: piept  de curcan cu sos de ciuperci, 
şampanie cu pişcoturi şi cafea naturală (cu sau fără lapte condensat); 

 130-200 - se vor servi: muşchi de porc împănat, şniţel umplut cu şuncă și 
caşcaval, garnituri de cartofi, turnedou cu ficăţei de pasăre,  salată 
asortată, vin roşu și apă minerală; 

 300-330 - se va servi desertul compus din tort cu frişcă sau tort şarlotă, 
profiterol cu îngheţată, salată de fructe, cafea cappuccino, fructe, 
specialităţi de patiserie, coniac sau lichior; 

 500-530- se va servi ciorbă de burtă, ciorbă de potroace sau consomme. 
       Din lista de preparate, în meniu vor fi alese doar acelea convenite cu 
eventualii organizatori sau în corelație cu preţul anunţat contractanţilor. 
         Serviciul la banchete sau alte mese festive 
         Mesele festive pot avea ca motivaţii diferite evenimente ca: întâlnirile colegiale, 
reuniunile, agapele, logodnele, căsătoriile, aniversările etc. Acestor mese, deşi au un 
caracter perticular, trebuie să li se acorde o atenţie deosebită atât sub aspectul 
pregătirii, cât şi sub cel al desfăşurării serviciilor. La astfel de mese se serbează sau se 
marchează evenimente deosebite din viaţa oamenilor, a familiilor, ceea ce reclamă, 
din partea organizatorilor, o atenţie specială pentru asigurarea unor servicii de calitate 
pentru toţi invitaţii şi îndeosebi pentru cei în cinstea cărora se oferă masa. 
          Angajarea meselor, aranjarea meselor şi efectuarea serviciilor urmează aceleaşi 
reguli, un plus de atenţie acordându-se cadrului festiv al evenimentului, precum şi 
realizării unor decoraţiuni deosebite (flori, sfeşnice, lumânări), inventarului îngrijit, 
selecţionat anume, de bună calitate, ceea ce va demonstra grija şi importanţa aparte cu 
care sunt trataţi clienţii.  
            Serviciul în trenuri 
          Se apreciază că există o pondere tot mai importantă a circulaţiei feroviare, fapt 
care face să fie mărit continuu gradul de confort al pasagerilor prin organizarea de 
servicii în trenuri pe timpul călătoriei. 
         În vagonul restaurant se vor servi principalele mese din zi (mic dejun, 
dejunul şi cina) sat isfăcându-se şi unele comenzi întâmplătoare între mese, ce 
pot cuprinde diverse gustări, minuturi, dulciuri, cafea precum şi băuturi alcoolice şi 
nealcoolice. 
          Vagonul restaurant va fi prevăzut cu spaţii special amenajate pentru servirea 
călătorilor, cu secţie pentru pregătirea preparatelor, pentru depozitarea ambalajelor 
precum şi cu o anexă unde vor fi păstrate materialele pentru curăţenie. 
         Inventarul de lucru şi cel necesar servirii vor fi în cea mai mare parte 
nerecuperabile, avându-se în vedere ca obiectele de inventar (îndeosebi 
paharele) să aibă o bună stabilitate pe mese. 
         În cadrul serviciilor, pot fi oferite meniuri la alegere pentru grupuri de 
turişti, sau a la carte, încasarea contravalorii consumaţiilor putându-se face de 
către şeful de vagon asistat de ospătarul care a servit, sau direct de către ospătar. 
       În cadrul existenţei unor vagoane-bar, mesele vor fi t ip „express", 
servirea efectuâdu-se direct de la bar de către călători, unde se va achita şi 
contravaloarea consumaţiei. 
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       Aprovizionarea vagoanelor-restaurant şi bar se face, de regulă, în 
staţiile de formare a trenurilor, iar dacă este cazul, în staţiile de pe traseu sau 
în staţiile de destinaţie ţinându-se sema de puterea de desfacere pe fiecare traseu în 
parte. 
        Personalul ce deserveşte vagonul-restaurant sau bar trebuie să 
îndeplinească toate cerinţele unui ospătar în ceea ce priveste igiena, 
vestimentaţia, comportamentul etc., punctualitatea fiind una din cerinţele 
esenţiale. 
        Sarcinile ospătarului care lucrează pe transporturile feroviare, în afara 
atribuţiilor ce revin oricărui ospătar, sunt următoarele: aranjează înainte de 
sosirea călătorilor vitrinele de prezentare, intervine şi ia măsuri de lichidare a 
oricărui început de incendiu şi ajută la încărcarea mărfurilor în vagon precum şi la 
descărcarea ambalajelor. 
       Caracteristica principală a serviciilor în vagonul-restaurant constă în 
primul rând într-o rapidă desfăşurare a acestuia care să fie în concordanţă cu 
orarul trenului. 
      Micul dejun, dejunul şi cina vor fi oferite pe timpul zilei, iar între mese, 
la cerere, se vor servi gustări, preparate culinare precum şi diverse băuturi 
alcoolice si nealcoolice. 
      Astfel, la micul dejun se pot oferi, de regulă, componentele micului dejun 
englezesc, la dejun se pot oferi gustări calde sau reci, supe, creme, ciorbe, 
peşte, diverse preparate de bază, desert, cafea precum şi băuturi alcoolice şi 
nealcoolice asociate preparatelor, iar la cină se vor oferi cam aceleaşi preparate ca la 
dejun. 
       În cazul grupurilor de turişti, meniurile se vor stabili anticipat într-o singură 
variantă care să se încadreze în baremurile cuvenite. 
      Serviciul a la carte se poate oferi în două variante, în prima dându- i 
călătorului posibilitatea să aleagă un meniu din două sau trei posibilităţi, 
iar în a doua, oferind liste de preparate şi băuturi, de unde călătorul îşi 
poate alege mâncarea si băutura preferată. 
        Datorită fixării meselor pe părţile laterale ale vagonului, servirea se va 
face numai dinspre partea de mijloc a vagonului şi este de reţinut că mise-en-
place-ul trebuie să fie gata la sosirea călătorilor. 
        Există şi un alt mod de servire, şi anume în vagoanele de dormit, care 
se face la comandă, după ce călătorii au fost informaţi de sortimentele 
disponibile; servirea preparatelor si a băuturilor se va face folosind tava acoperită 
de un şervet de pânză. 
          Serviciul pe navele fluviale şi maritime 
         Caracteristica activităţii de transport naval cere organizarea unor servicii 
deosebite pentru pasageri, ţinând seamă de regulile existente pe navă; ast fel,  
disciplina şi ordinea trebuie să fie respectate întocmai de către întreg 
personalul navigant care, în caz de forţă majoră, va executa toate ordinele 
comandantului. 
        Îmbrăcămintea uniformă a personalului navigant va fi în permanență 
curată şi va fi purtată pe tot parcursul croazierei. 
       Persona lu lu i navigant  îi  est e  int erzis cu desăvârş ire  consumul de 
băuturi alcoolice în timpul croazierei. 
        Servirea pasagerilor pe navă se face prin restaurante şi baruri, 
conducerea acestor activităţi fiind încredinţată şefilor de sectoare. 
       Şe fu l st eward (corespondentul şe fu lui de sa lă sau de restaurant)  
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are ca at r ibuţ ie  pr inc ipală organizarea tuturor serviciilor în unităţile 
navei, asigură şi gestionează inventarul necesar acestei activităţi şi, de asemenea, 
supraveghează efectuarea operativă a serviciilor. 
        În subordinea sa se află ceilalţi ospătari şi ajutoarele lor, care au în 
sarcină să aranjeze saloanele şi să servească preparatele culinare si băuturile. 
       Pe toate navele,  lucrăr ile de înt reţ inere şi curăţenie se efectuează 
înainte de îmbarcarea pasagerilor. 
        Pe navele de cursă scurtă, pasagerii vor fi întâmpinaţi de către 
personalul de servire, vor furniza la cererea acestora diverse informaţii şi vor efectua 
servicii de restaurant. 
         Pe navele de croazieră, serviciile sunt mult mai diversificate şi conţin 
următoarele: 

 servicii de primire; 
 servicii de cazare; 
 servicii de masă; 
 servicii de agrement, precum şi alte servicii la cerere. 

       Primirea pasagerilor se va face la scară, de unde vor fi conduşi în 
spaţiile destinate primirii, unde se face, de regulă, verificarea actelor de 
călătorie şi a paşapoartelor, după care se înmânează acestora legit imaţ ia  
de bord,  cheia de la  cabina rezervată, precum şi talonul cu salonul de 
restaurant rezervat pentru servirea mesei. 
          Pasagerii de la clasa a I şi lux vor fi conduşi la cabinele sau apartamentele lor, 
transportându-li-se bagajele. 
       La bordul navelor fluviale şi mar it ime de croazieră se servesc toate 
mesele (mic dejun, dejun şi cină), iar între mese, la cerere,  se vor servi 
gustăr i diverse,  cafe le,  precum ş i băutur i alcoolice şi nealcoolice. 
        Servirea meselor la bordul navelor pentru echipaj, dar şi pentru 
pasageri, se va anunţa prin diverse mijloace de amplificare (clopot, gong, staţie etc.). 
         Mise-en-place-ul în sălile de servire are aceleaşi reguli ca în oricare alt 
restaurant. 
         Ca ordine de servire, în primul rând vor fi serviţi călătorii ale căror mese 
sunt incluse în preţul biletelor. 
         Meniurile se vor stabili anticipat pe toată durata croazierei, atenţie deosebită 
trebuind să se acorde unor diete speciale. În majoritatea cazurilor, se vor 
pregăti meniuri unice, cu posibilitatea de alegere a preparatului de bază; 
pentru călătorii deosebiţi, se vor oferi meniuri a la carte. 
        Aprovizionarea navelor fluviale şi marit ime cu materii prime 
necesare serviciilor de restaurant şi bar se poate face în porturile de plecare, 
cele intermediare, sau în cele de destinaţie, în funcţie de necesitate, avându-se 
grijă să se asigure, înainte de plecarea din portul initial, cu întreg inventarul 
pentru servire și lucru. 
        Micul dejun va fi, de regulă, similar micului dejun englezesc, sau se va 
efectua prin bufet suedez, mise-en-place-ul trebuind să se facă înainte de sosirea 
consumatorilor. 
       Preparatele calde se vor servi practicându-se, de obicei, serviciul 
direct, iar debarasarea se va face conform regulilor cunoscute (în mână sau pe 
tavă). 
       Dejunul şi cina vor urma aceleaşi reguli ca în oricare alt restaurant, cu 
deosebirea că pâinea şi gustările pot fi aşezate pe mese înainte de sosirea 
turistilor. 



 
Manualul ospatarului                                                                                                      Curs calificare                                                                                                       
 

57 
 

        Este de preferat ca obiectele debarasate să fie acoperite în timpul 
transportului lor spre oficiu cu un şervet de pânză. 
        Încasarea contravalorii unor comenzi suplimentare se face la masă de 
către stewardul de sector. 
 

 

Durata medie de parcurgere a unităţii de învăţare : 6 ore 
Consultarea bibliografiei suplimentare: 3 ore 
Rezolvarea temelor: 3 ore 

Să ne reamintim... 
 serviciului în camerele de hotel; 
 serviciul la banchete; 
 serviciul în trenuri; 
 serviciul pe navele fluviale şi maritime. 

 

M1.U9.2. Rezumat 
Serviciile prin bufet se practică la unele acţiuni cu un caracter special cum ar fi 
recepţiile, seminariile, diferite şedinţe, reuniunile, cocteilurile etc. 
       Dotarea pentru organizarea unui bufet, presupune asigurarea mobilierului şi 
inventarului de servire corespunzător preparatelor şi băuturilor ce urmează a fi oferite, 
cu o marjă de siguranţă, faţă de numărul invitaţilor şi al serviciilor calculate în funcţie 
de cantităţile prevăzute din fiecare sortiment. De asemenea, nu trebuie neglijate 
lucrurile de amănunt: scrumierele de rezervă, şerveţelele de hârtie, scobitorile, 
găletuşele de gheaţă, coşurile-cupă cu picior pentru aruncarea eventualelor resturi 
precum: şerveţele, chese, sâmburi de măsline, coji de fructe etc. 
 

 

M1.U9.3. Test de autoevaluare a cunoştinţelor 
 

1. 

Pentru seara de revelion 
sosirea oaspeţilor va fi 
fixată la ora: 

a. 19,00  
b. 22,00  
c. 21,00  
d. 20,00  

2. 

Pe navele de croazieră 
serviciile pot fi: 

a. Servicii de primire  
b. Servicii de cazare şi masă  
c. Servicii de agrementare şi alte servicii 

la cerere 
 

d. Toate variantele  

3. 

La serviciul la cameră în 
timpul transportului se 
recomandă acoperirea 
preparatului cu: 

a. Feţe de masă  
b. Şervet sau cloş  
c. O farfurie  
d. Un platou  

 

 

M1.U9.4. Temă de control 
Descrieţi serviciul pe navele fluviale şi maritime. 
 
 

 

Rezolvări test autoevaluare M1.U9. 
1-d, 2-d, 3-b. 
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M1.U10. Evidenţa operativă clasică a serviciilor de alimentaţie 
 

 

La sfârşitul acestui modul, cursanţii vor fi capabili: 
-să cunoască evidenţa operativă clasică a serviciilor de alimentaţie: luarea comenzilor 
de la clienţi, încasarea contravalorii consumaţiei, alte evidenţe ce pot fi utilizate în 
restaurante: 

 evidenţa comenzilor pentru masă; 
 comanda internă; 
 nota de intrare-recepţie; 
 registrul de stocuri; 
 eticheta de preţ; 
 fişa de cont a clientului; 
 tichetul de mic dejun. 

 
 

 

M1.U10.1. Evidenţa operativă clasică a serviciilor de alimentaţie 
       Luarea comenzilor de la clienţi se face în scris sau oral. 
       Comenzile orale se iau direct de la clienţi, fără a fi notate, în unităţile cu servire 
rapidă, în care nu sunt chelneri şi clienţii se adresează direct lucrătorului care 
transmite sau execută comanda şi o serveşte. 
        Comenzile scrise se iau, de regulă, în unităţile în care servirea se face prin 
intermediul chelnerilor. Ele servesc întocmirii bonurilor de marcaj în baza cărora se 
vor ridica produsele de la secţii. Comenzile scrise de la client se notează pe carnete 
simple, de dimensiuni convenabile, sau pe carnete tipizate. 
1. Carnet de luat comenzi: 

 numărul mesei; 
 numărul de persoane; 
 preparate – cu precizarea cantităţilor şi observaţii sau doleanţe clienților; 
 băuturi. 

     Ideal ar fi ca, pentru fiecare persoană, să fie notată comanda în oridinea servirii 
meniului. 
2. Bonul de marcaj  
     Serveşte ca act justificativ pentru ridicarea de către ospătari a mărfurilor din secţie 
fiind, din acest punct de vedere, singura legătură scriptică dintre secţii şi saloanele de 
servire. De asemenea, se foloseşte şi la returnarea unor mărfuri, dar atunci bonul 
trebuie semnat şi de către şeful de secţie. Furnizează date pentru întocmirea 
borderoului de încasări – vânzări. Bonurile se eliberează la fiecare secţie separat. 
Totalul bonurilor de marcaj trebuie să corespundă cu totalul notelor de plată, 
evidenţiate în borderoul de încasări – vânzări. Pe bonurile de marcaj se specifică:  

o număr de ordine 
o denumire produs 
o cantitate 
o preţ unitar 
o valoare preţ 
o valoare totală 
o ştampila sau parola 
o data 
o semnătura 
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    Încasarea contravalorii consumaţiei 
1. Nota de plată 
     Serveşte pentru calculul contravalorii consumaţiei de către client și este un act 
justificativ pentru încasarea consumaţiei de către client. Se întocmeşte în baza 
bonurilor de marcaj, imediat după terminarea serviciilor. Furnizează date pentru 
întocmirea borderoului de încasări – vânzări. Totalul notelor de plată trebuie să 
corespundă cu totalul marcaj evidenţiat în borderoul de încasări – vânzări. 
Înseriate (dublu exemplar), notele tipizate au un regim special. Notele de plată conţin: 

 denumirea unităţii 
 numărul de masă 
 denumire produs 
 cantitate 
 preţ unitar 
 valoare preţ 
 valoare totală 
 data 
 ştampila 
 semnătura 

     Se întocmesc în dublu exemplar: 
 un exemplar rămâne la client 
 un exemplar rămâne la cotor şi furnizează informaţii privind 

întocmirea borderoului 
Observaţii: 
     În unităţile hoteliere, notele de plată se pot achita în „cont hotel” cu condiţia ca 
acestea să fie semnate de către beneficiar. De asemenea, notele de plată se pot achita 
cu tichete valorice, card bancar, acest lucru fiind specificat pe actul respectiv. 
 
2. Note de plată virament 
     Idem ca notele de plată, dar se emit în trei exemplare: 

 un exemplar rămâne la ghid sau reprezentant cu nota de comandă 
(copie) 

 un exemplar se ataşează la borderou cu nota de comandă (original) 
 un exemplar la cotor pentru evidenţierea în borderou 

     Faţă de nota de plată obişnuită, se mai specifică: 
 denumire grup – simbol şi număr de persoane 
 numărul de comandă şi emitentul 
 numele delegatului 
 date de identificare delegat 
 semnătura chelner şi delegat 

 
3. Borderou de încasări – vânzări 
     Serveşte pentru stabilirea valorii vânzărilor (în numerar, virament sau cont hotel) 
pe secţii şi se întocmeşte în baza bonurilor de marcaj şi a notelor de plată a căror 
valoare trebuie să corespundă. Se semnează de către ospătar pentru predarea 
numerarului, tichetelor valorice, notelor de virament şi notelor în cont hotel, de către 
gestionarii secţiilor, pentru exactitatea valorii produselor şi a mărfurilor ridicate de 
ospătar de la secţie şi de şeful unităţii pentru primirea numerarului, tichetelor valorice, 
notelor de virament şi notelor în cont hotel. 
 
4. Centralizatorul vânzărilor pe unitate 
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     Se întocmeşte zilnic de către şeful de unitate, în baza borderourilor de încasări 
vânzări întocmite de către ospătari. Se semnează pentru întocmire de către şeful de 
unitate şi de către ospătar, pentru certificarea datelor preluate din borderourile de 
încasări - vânzări (inlcusiv a numerarului predat). 
 
5. Monetar 
     Se întocmeşte de către şeful de unitate, în baza documentelor primite din 
centralizatorul de vânzări şi a altor secţii sau puncte de desfacere, dacă acestea există. 
        Alte evidenţe ce se pot utiliza în restaurante 
        Evidenţa comenzilor pentru masă – serveşte la înregistrarea efectivelor de clienţi, 
în grup sau individuali, pentru care urmează a se asigura servicii de masă. Se 
completează zilnic, pe baza comenzilor pentru asigurarea serviciilor sau a altor 
documente cu acest rol. Formularul serveşte şi la înregistrarea eventualelor 
decomandări, care se înscriu de regulă în roşu pentru a se evita orice confuzie. 
        Comanda internă – se utilizează pentru aprovizionarea cu mărfuri de la 
depozitele proprii, secţiile şi laboratoarele de producţie. Se întocmeşte de regulă cu 24 
de ore înainte, în două exemplare, originalul la sursa de aprovizionare, copia la carnet, 
pentru a urmări modul în care s-a onorat comanda. 
        Nota de intrare-recepţie – se foloseşte pentru toate mişcările de mărfuri şi 
ambalaje care au loc între gestiunile unutăţii. Transferurile de mărfuri între secţiile 
aceleiaşi unităţi se vor face numai cu aprobarea şefului de restaurant, cele între unităţi 
cu viza compartimentului comercial-producţie. 
       În cazul predării ambalajelor la furnizori sau alţi beneficiari, se foloseşte 
formularul „aviz de expediere ” sau „factură”. 
       Borderoul de achiziţii – în cazuri de excepţie, când depozitele (magaziile) 
societăţilor comerciale nu asigură aprovizionarea cu anumite produse, acestea se pot 
procura direct de pe piaţa producătorilor autorizați – respectând instrucţiunile 
aprobate de conducerea societăţilor respctive. Pentru aceste cumpărături se întocmeşte 
”borderoul de achiziţie” de către cel care procură marfa şi apoi nota de intrare - 
recepţie – calculaţie, de către gestionarul primitor. 
        Registrul de stocuri – serveşte pentru evidenţierea zilnică a cantităţilor de 
mărfuri din gestiunea secţiei bar, şeful de restaurant având obligaţia să verifice prin 
sondaj corecta lui întocmire. 
        Eticheta de preţ – serveşte pentru informarea clienţilor asupra preţurilor de 
vânzare a mărfurilor expuse în vitrine, rafturi, tonete, galantare, tejghele. Pe etichetă 
se înscrie denumirea produsului şi preţul per unitatea de măsură, după caz, kilograme, 
grame, bucată şi porţie. 
        Se recomandă ca etichetele să fie scrise citeţ, pentru a putea fi uşor înţelese şi să 
nu diminueze estetica şi calitatea produsului, existând corespondenţă între preţul 
afişat şi produsul expus. 
        În unităţile fără chelneri se folosesc liste de preţuri, al căror conţinut trebuie să 
poată fi citit de la distanţă. 
        Fişa de cont a clientului – serveşte la urmărirea consumaţiei făcute de către 
turişti care au plătit serviciile anticipat, în restaurantele care practică serviciul „a la 
carte”. 
        Se deschide pe baza comenzii de masă, după care se înregistrează în ordine 
cronologică notele de plată emise pentru mesele servite. Nu se admite înregistrarea 
notelor de plată în fişa de cont a turistului, fără a fi semnate de către acesta. 
        Tichetul de mic dejun – serveşte la decontarea consumaţiei făcute de clienţii care 
au cuprins micul dejun în tariful de cazare. Pe baza acestor tichete, chelnerii servesc 



 
Manualul ospatarului                                                                                                      Curs calificare                                                                                                       
 

61 
 

micul dejun cu produsele specifice consumate, pentru care întocmesc notă de plată. 
Este interzisă servirea pe aceste tichete a altor mărfuri ca de exemplu: băuturi 
alcoolice, ţigări etc. 
        

 

Durata medie de parcurgere a unităţii de învăţare: 6 ore  
Consultarea bibliografiei suplimentare: 3 ore 
Rezolvarea temelor: 3 ore 

Să ne reamintim... 
    Evidenţa operativă clasică a serviciilor de alimentaţie: luarea comenzilor de la 
clienţi, încasarea contravalorii consumaţiei, alte evidenţe ce pot fi utilizate în 
restaurante. 
 

 

M1.U10.2. Rezumat 
       Fişa de cont a clientului serveşte la urmărirea consumaţiei făcute de turişti care au 
plătit serviciile anticipat, în restaurantele care practică serviciul „a la carte”. Se 
deschide pe baza comenzii de masă, după care se înregistrează în ordine cronologică 
notele de plată emise pentru mesele servite. Nu se admite înregistrarea notelor de 
plată în fişa de cont a turistului, fără a fi semnate de către acesta. 
 

 

M1.U10.3. Test de autoevaluare a cunoştinţelor 
 

1. 

În bonurile de marcaj se 
specifică: 

a. Număr de ordine, denumire produs, 
cantitate 

 

b. Preţ unitar, valoare preţ, valoare totală  
c. Ştampilă sau parolă, data, semnătură  
d. a+b+c  

2. 

Notele de plată se 
întocmesc în: 

a. Un exemplar  
b. Două exemplare  
c. Trei exemplare  
d. Patru exemplare  

3. 

Notele de plată virament 
se întocmesc în: 

a. Un exemplar  
b. Două exemplare  
c. Trei exemplare  
d. Patru exemplare  

 
 

 

M1.U10.4. Temă de control 
Cum se face încasarea contravalorii consumaţiei 
 
 

 

Rezolvări test autoevaluare M1.U10. 
1-d, 2-b, 3-c. 
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Modul M2. Igiena şi securitatea muncii 

 Cuprins 
M2.U1. Reguli fundamentale de igienă ...................................................................... 62 
M2.U2. Reguli generale de igienă în alimentaţia publică............................................ 69 
M2.U3. Reguli de igienă personală a lucrătorilor în alimentaţia publică ..................... 74 
M2.U4. Norme de protecţia muncii ............................................................................ 79 
M2.U5. Norme de prevenire şi stingere a incendiilor ................................................. 82 

 

 

Obiectivele modulului 
La sfârşitul acestui modul, cursanţii vor fi capabili: 
-să cunoască regulile fundamentale de ingienă privind transportul, depozitarea, 
prelucrarea şi servirea preparatelor; 
-să cunoască reguli generale de igienă în alimentaţia publică privind efectuarea 
curăţeniei, dezinfecţiei şi care sunt materialele de întreţinere şi curăţenie permise 
de normele în vigoare; 
-să cunoască reguli de igienă personală, norme de igienă în vigoare, precum şi 
starea de sănătate a lucrătorului din alimentaţia publică; 
-să cunoască normele generale de protecţia muncii, norme specifice locului de 
muncă, drepturi şi responsabilităţi la locul de muncă, echipamentele de protecţie, 
modul de întrebuinţare ale acestora şi măsurile de prim ajutor; 
-să cunoască normele generale de prevenire şi stingere a incendiilor, norme 
specifice locului de muncă, echipamentele şi instrumentarul de protecţie, modul de 
utilizare, proceduri de urgenţă şi evacuare. 
 

 

 
 

M2.U1. Reguli fundamentale de igienă 
Transportul alimentelor: 

 numai cu mijloace frigorifice sau izoterme; 
 produsele alimentare trebuie sa fie ambalate, sau în containere/ambalaje 

returnabile pentru cele care se comercializează în vrac; 
 durata transportului trebuie sa fie cât mai scurtă; 
 mijloacele de transport al alimentelor nu se folosesc pentru transportul 

altor mărfuri; 
 dupa fiecare transport, trebuie igienizate; 
 trebuie autorizate sanitar şi sanitar – veterinar; 
 cei care manipulează alimentele în/şi din mijloacele de transport trebuie 

să facă dovada: stării de sănătate, igienei individuale corecte, 
echipamentului de protecţie al alimentului curat şi complet şi însuşirea 
noţiunilor fundamentale de igienă. 

Depozitarea alimentelor : 
 spaţiul de depozitare: salubru, suficient de mare; 
 iluminat natural/artificial corespunzător; 
 ventilat natural/mecanic; 
 racord la apă curentă şi canalizare; 
 curăţenie ritmică; 
 prevenirea infestării cu insecte şi rozatoare; 
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 reguli de depozitare: rotirea stocurilor, rafturi şi dulapuri rezistente, la 
minim 0,5 m de pereţi, cu picioare de metal; alimentele se depozitează 
separat, în funcţie de natura lor. 

 spaţiile de refrigerare şi congelare: în încăperi curate, bine ventilate, 
termometrizate şi cu înregistrări scrise ale temperaturilor realizate; 

 alimentele greu perisabile se depozitează pe rafturi, rasteluri, paleţi; 
 legumele şi fructele se depozitează în încăperi cu microclimat de 

“pivniţă”; 
 ambalajele goale se depozitează separat, într-un spaţiu destinat special; 
 ouăle în cofraje se pot păstra la maxim 14 ºC. 

Reguli de amplasare a alimentelor în spaţiile frigorifice: 
 alimentele crude se depozitează separat de cele preparate; 
 alimentele puternic mirositoare se depozitează separat; 
 alimentele se rotesc astfel încât cele mai vechi sa fie consumate mai repede; 
 dacă există un singur frigider: carnea crudă se pune cel mai jos; alimentele 

mirositoare se pun în recipiente închise etanş; toate produsele vor fi protejate 
cu folie de plastic, recipienţi. 

Reguli obligatorii pentru păstrarea alimentelor în spaţiile frigorifice: 
 ouăle murdare nu se depozitează în spaţiile frigorifice; 
 mâncărurile calde se răcesc înainte de a fi introduse în frigider; 
 conservele desfacute se golesc într-un recipient care se va depozita în frigider; 
 mâncărurile alterate nu se ţin în frigider; 
 un produs din care s-a gustat/mâncat se introduce în frigider ambalat etanş; 
 se controlează permanent termenele de valabilitate ale alimentelor; 
 nu se recongelează niciodată alimentele; 
 în congelatoare temperatura trebuie să fie între –18 ºC şi –23 ºC; 
 alimentele care trebuie păstrate congelate nu se recepţionează dacă nu au 

temperatura de –18 ºC sau mai scăzută; 
 se respectă vecinătăţile alimentelor, separat carne şi produse de carne, separat 

lapte şi produse lactate şi aşa mai departe; 
Depozitarea materiilor prime 
Materiile prime sunt depozitate în încăperi separate, în funcţie de specificul 

lor. 
Amplasarea spaţiilor de depozitare se face astfel încât să se asigure o legătură 

funcţională cu celelalte spaţii de lucru. 
Se asigură condiţii corespunzătoare de temperatură şi umiditate relativă a 

aerului, de curăţenie, dezinfecţie şi o bună ventilare şi iluminare. Se respectă 
condiţiile de depozitare recomandare de producător, pentru fiecare materie primă 
depozitată. 

Căile de acces şi ferestrele (dacă există) sunt protejate contra dăunătorilor. 
Fiecare materie primă este identificată prin etichete pe care să fie vizibilă 

identificarea lotului (denumirea produsului, numărul de lot sau factura de intrare, 
data de recepţie, termenul de valabilitate sau data expirării). 

Materiile prime care sunt mirositoare sau care absorb alte mirosuri trebuie să 
fie depozitate separat, în recipiente protejate cu capace. 

Depozitele pentru materii prime neperisabile (coloniale) 
 Materiile prime care nu necesită condiţii speciale de depozitare se 
depozitează în acelaşi spaţiu, pe paleţi sau rafturi separate. Unităţile dispun de 
depozite pentru produse neperisabile, în care acestea sunt depozitate astfel: 
zahărul, sarea şi uleiul pe pardoseală, pe grătare de lemn iar ingredientele pe rafturi 
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separate, la o oarecare distanţă de perete, pentru a nu permite acumularea 
condensului şi formarea şi dezvoltarea mucegaiurilor. În aceste încăperi se 
depozitează şi ouăle, în frigidere speciale. În aceste depozite temperatura şi 
umiditatea sunt menţinute constante, la valori corespunzătoare (temp. max. 20C şi 
UR la max. 80%). 
           Sălile de depozitare sunt inspectate periodic, pentru a observa din timp 
prezenţa rozătoarelor sau a altor dăunători. Starea pereţilor şi a pardoselii este 
verificată periodic, pentru a se depista eventualele găuri pe unde ar avea acces 
dăunătorii. Aceste găuri vor fi astupate, iar pentru dăunătorii prezenţi se vor lua 
măsuri adecvate. 
         Gestionarul va ţine evidenţa intrărilor în depozit şi va face rotaţia stocurilor, 
FIFO (primul venit, primul servit) la toate tipurile de produse depozitate, pentru a 
se evita învechirea lor sau ieşirea din termenul de valabilitate.  
          Depozite frigorifice şi frigidere 
         Prin refrigerare se înţelege răcirea lentă a unui produs alimentar, până în 
apropierea punctului său de îngheţ (punct crioscopic), cu scopul de a-l păstra în 
stare proaspătă, pe o durată de timp limitată. În cazul aluaturilor, produsul se 
consideră refrigerat când are temperatura cuprinsă între 0ºC şi +4C. Pentru ca 
răcirea aplicată materiilor prime şi produselor finite să dea rezultate cât mai bune, 
va trebui să se ţină seama de trei principii primordiale: 

 produsul care se supune acţiunii frigului să fie salubru; 
 răcirea produsului să se facă în cel mai scurt timp; 
 acţiunea frigului să fie neîntreruptă. 

La amplasarea spaţiilor frigorifice trebuie să se evite contaminarea 
încrucişată; nu se amplasează agregatele frigorifice în locuri cu temperaturi 
ridicate, sau cu expunere directă la soare. 

Dacă se dispune de suficient spaţiu frigorific, se separă materiile prime de 
semifabricate şi produse finite. Dacă nu, se poate face depozitarea în acelaşi spaţiu, 
respectându-se regula amplasării pe verticală, adică: sus - produsele finite, mai jos 
semifabricatele, iar jos materiile prime. Toate vor fi ambalate în containere/cutii 
închise, marcate pentru identificare. 

Restaurantele au mai multe camere frigorifice, câte una pentru carne, lactate, 
legume. 
 Restaurantele au mai multe frigidere, temperatura în ele menţinându-se 
constantă, între 0 şi 4C. Umiditatea este necesar să nu depăşească 80-85%, pentru 
că la suprafaţa produselor finite se formează, în aceste condiţii, un strat de 
“mâzgă”, mediu perfect pentru dezvoltarea unor bacterii.  

Termometrul pentru monitorizarea temperaturii va fi aşezat în partea cea mai 
caldă a frigiderului, iar temperatura se va citi cel puţin o dată pe zi. 

Incintele frigorifice sunt construite astfel încât să permită curăţarea lor 
uşoară; pereţii interiori sunt etanşi şi rafturile necorodate. Izolaţia uşilor este 
menţinută în bune condiţii. Service-ul frigiderelor şi congelatoarelor se face 
regulat. Dezgheţarea şi curăţarea se face cu frecvenţa stabiltă la recomandarea 
producătorului. Curăţarea în incinte se face cu soluţie de bicarbonat de sodiu, 
nefolosindu-se agenţi de curăţare parfumaţi. Dulapul frigorific şi camerele 
frigorifice nu se vor supraîncărca şi alimentele nu se vor aşeza în faţa unităţii de 
răcire. Uşile de acces se vor ţine deschise un timp cât mai scurt posibil. Nu se vor 
introduce în spaţiile frigorifice produse cu temperatura mai mare de 20C, pentru a 
se evita încălzirea incintei şi formarea condensului. 
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Se acordă o foarte mare atenţie menţinerii lanțului frigorific, de la 
aprovizionare până la comercializare, mai ales în cazul produselor de origine 
animală. 

Depozitarea semipreparatelor 
Semipreparatele (şniţele, frigărui, legume tocate etc.) se depozitează în 

frigidere sau camere frigorifice. Se respectă regula depozitării pe verticală: în 
partea de sus a frigiderului - alimentele gata preparate, apoi semipreparatele, iar în 
partea de jos, alimentele netratate termic. 

Depozitarea produselor finite 
Produsele finite care nu se servesc imediat se depozitează în frigiderul 

bucătarului, în spaţiul bucătăriei, respectând acelaşi principiu de depozitare pe 
verticală. 

Depozitarea ambalajelor 
Ambalajele (pungi, folie) se depozitează numai în spaţii special destinate, 

amplasate aproape de spaţiul de servire, pentru asigurarea unui flux fără riscul de 
contaminare încrucişată. 

Depozitarea ambalajelor se face pe rafturi; nu se admite depozitarea direct pe 
paviment! 
 Depozitarea ustensilelor şi a substanţelor pentru igienizare 
 Substanţele chimice şi ustensilele folosite la operaţiile de igienizare se 
depozitează în spaţii separate, special destinate, pentru a se evita riscul de 
contaminare chimică. 
 Aceste spatii sunt marcate, dotate cu sisteme de aerisire şi au acces 
controlat. 
          Prelucrarea alimentelor - în urma analizei de risc, s-a stabilit că pericolele 
pentru siguranţa alimentului pot să apară în următoarele etape privind prelucrarea 
alimentelor:  

 recepţia materiilor prime; 
 răcirea preparatelor; 
 menţinerea la cald; 
 refrigerarea; 
 congelarea; 
 menţinere la rece. 

       Recepţia materiilor prime se va controla printr-un PRPO (Program preliminar 
operaţional). Parametrii care se monitorizează sunt următorii: temperatura din 
centrul geometric al bucăţii de produs, caracteristicile organoleptice ale produselor 
recepţionate şi documentele însoţitoare. 
       Frecvenţa monitorizării este la recepţia fiecărui lot. 
Metoda este: 

 verificare vizuală organoleptică; 
 verificare documente; 
 verificarea temperaturii din centrul geometric al bucăţii de produs. 

Respingerea loturilor: 
 cu modificări organoleptice; 
 care nu au certificat sanitar-veterinar; 
 care au fost transportate în condiţii improprii. 

        Răcirea preparatelor se v-a controla, de asemenea, tot printr-un PRPO 
(Program preliminar operaţional). Parametrii care se monitorizează sunt: 
temperatura preparatelor şi timpul de răcire(2 ore de la 630C la 200C şi 4 ore de la 
200C până la 40C). 
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       Frecvenţa monitorizării este la două ore . 
Metoda este: 

 verificarea temperaturii preparatelor care se răcesc; 
 verificarea timpilor de răcire. 

Acţiunile corective care se pot iniţia în cazul constatării neconformităţilor: 
 aruncarea mâncării, dacă nu s-a răcit la 40C în cel mult 6 ore; 
 împărţirea produsului în vase mai mici, dacă se observă că nu scade 

temperatura; 
 amestecarea frecventă pentru omogenizarea temperaturii. 

         Menţinerea la cald se va controla tot printr-un PRPO (Program preliminar 
operaţional). Parametrii care se monitorizează sunt: temperatura preparatelor şi 
timpul de staţionare la cald (menţinerea preparatelor la cel puţin 630C; menţinerea 
preparatelor la temperaturi mai mici de 630C, max. 2 ore). 
       Frecvenţa monitorizării este la două ore . 
Metoda este: 

 verificarea temperaturii preparatelor care se menţin la cald cu termometrul 
sondă; 

 urmărirea timpilor de staţionare la cald a preparatelor. 
Acţiunile corective care se pot iniţia în cazul constatării neconformităţilor: 

 aruncarea mâncării, dacă s-a menţinut la temperaturi mai mici de 630C, 
mai mult de 2 ore; 

 instruirea personalului pentru respectarea timpilor şi temperaturii de 
menţinere la cald. 

        Refrigerarea este controlată prin PCC (Punct critic de control). Parametrul 
care se monitorizează este temperatura din incintele frigorifice. 
Frecvenţa monitorizării este de două ori pe zi . 
Metoda este de măsurare a temperaturii cu termometrul incintei frigorifice. 
Măsura de control: 

 temperatura în incinta frigiderului: 0-4ºC 
 se va monitoriza timpul de staţionare în frigider; 
 nu se vor depozita alte materiale în camera frigorifică; 
 nu se va supraîncărca frigiderul; 
 să existe o bună circulaţie a aerului răcit în incintă, pentru ca temperatura 

să fie constantă în toate zonele frigiderului; 
 se menţine starea bună a incintei frigorifice pentru menţinerea temperaturii; 
 se verifică temperatura din incintă, starea de curăţenie a frigiderului (să nu 

existe scurgeri de lichide); 
 efectuarea rotaţiei stocurilor. 

Acţiunile corective care se pot iniţia la depăşirea limitelor critice: 
 produsele posibil afectate sunt izolate; 
 ajustarea temperaturii sau repararea instalaţiei de frig. 

        Congelarea este controlată prin PCC (Punct critic de control). Parametrul 
care se monitorizează este temperatura din incintele frigorifice. 
Frecvenţa monitorizării este de două ori pe zi. 
Metoda este de măsurare a temperaturii cu termometrul incintei frigorifice. 
Măsura de control: 

 temperatura maximă în incinta frigiderului: -180C - - 30C; 
 se va monitoriza timpul de staţionare în frigider; 
 nu se vor depozita alte materiale în camera frigorifică; 
 nu se va supraîncărca frigiderul; 
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 să existe o bună circulaţie a aerului răcit în incintă, pentru ca temperatura 
să fie constantă în toate zonele frigiderului; 

 se menţine starea bună a incintei frigorifice pentru menţinerea temperaturii; 
 se verifică temperatura din incintă, starea de curăţenie a frigiderului (să nu 

existe scurgeri de lichide); 
 efectuarea rotaţiei stocurilor. 

Acţiunile corective care se pot iniţia la depăşirea limitelor critice: 
 produsele posibil afectate sunt izolate; 
 ajustarea temperaturii sau repararea instalaţiei de frig; 
 instruirea personalului pentru efectuarea FIFO. 

         Suprafeţele de lucru pe care se prelucrează alimentele trebuie să fie bine 
întreţinute, uşor de curăţat şi, după caz, uşor de dezinfectat. Sunt din inox 
alimentar, netede, netoxice, lavabile, rezistente la lovituri, inerte la acţiunea 
produselor care se prelucrează, a detergenţilor şi dezinfectanţilor. 

Procesul de preparare a alimentelor gata să fie servite poate avea ca etapă 
intermediară existenţa unor semipreparate, de exemplu: şniţele neprăjite, bucăţi de 
carne tranşate şi condimentate, legume tăiate etc. Aceste semipreparate, în 
aşteptarea momentului gătirii, se ambalează în cutii de inox sau plastic, închise 
ermetic, sau în recipiente acoperite etanş cu folie şi se depozitează în frigidere. 
 Ambalajele folosite sunt: cutii PVC pentru legume, pungile din polietilenă, 
folia strech etc.; ele sunt realizate din materiale care să ofere o protecţie adecvată 
produselor, pentru a reduce pericolul contaminării; materialele de ambalare sunt 
netoxice şi nu afectează siguranţa şi acceptabilitatea produselor; ele permit o 
etichetare corectă şi curată. 

         Totalitatea deşeurilor provenite din manipularea şi utilizarea materiilor prime 
şi a ingredientelor în procesul de fabricaţie sunt deşeuri tehnologice. 

Din procesul de preparare a alimentelor rezultă următoarele deşeuri: 
 resturi de carne rezultate de la tranşare; 
 resturi rezultate de la curăţarea legumelor; 
 coji de ou; 
 resturi de la debarasarea farfuriilor din sală; 
 ulei ars. 

Aceste deşeuri sunt colectate, depozitate şi dirijate separat, pentru 
valorificare sau distrugere, în funcţie de gradul şi tipul de contaminare. 

Deşeurile tehnologice au următoarea destinaţie: 
- resturile organice se depozitează în containerul general care este ridicat de firma 
de specialitate; 
- uleiul ars se colecteaza în recipiente speciale care se predau unei firme externe; 
- amblajele de hârtie se colectează separat şi se predau unei firme externe. 

Deşeurile tehnologice nu staţionează în spaţiul de producţie mai mult de 
câteva ore, pentru că sunt alterabile. 

Deseurile menajere sunt constituite din: 
- gunoiul rezultat din măturarea spatiilor de lucru și a anexelor social-sanitare; 
- resturi de ambalaje; 
- şervetele de hârtie rezultată de la ștergerea mâinilor personalului; 
- resturi de la masa personalului. 

Toate deşeurile rezultate din procesul de producţie sau cele menajere se 
colectează în recipienţi căptuşiţi cu saci de polietilenă, închişi cu capac şi cu 
acţionare la pedală. Aceste containere sunt identificate prin etichete sau culori 
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diferite. Sacii din polietilenă se leagă strâns când sunt plini şi se depozitează 
provizoriu în locuri special amenajate, ferite de accesul câinilor, pisicilor şi a 
rozătoarelor. După golire, containerele se spală înainte de a se refolosi. 

Containerele interioare pentru resturi sunt golite ori de câte ori este cazul şi, 
obligatoriu, la sfârşitul zilei. Evacuarea deşeurilor se face pe trasee care nu se vor 
intersecta cu cele salubre (materii prime, produse finite). Dacă pentru evacuarea 
deşeurilor nu există un traseu separat, acest lucru se realizează prin spaţiul de 
aprovizionare, la ore la care nu se execută alte operaţii, cu igienizări intermediare 
între operaţii. 

Unităţile trebuie să amenajeze un loc exterior de depozitare a gunoiului în 
afara spaţiilor clădirilor, la distanţă de spaţiile de preparare a alimentelor. Acestea 
sunt amenajate în spaţiile din curte afectate depozitării gunoiului și sunt dotate cu 
containere din plastic. 

Containerele exterioare nu se umplu mai mult decât capacitatea lor. Se  
golesc cu frecvenţa cu care este ridicat gunoiul, sau ori de câte ori este necesar. 
După golire se spală atât ele cât şi suprafaţa pe care stau. 
        Servirea preparatelor: 
Pericole: 

 Contaminarea produselor cu microorganisme de pe suprafeţele de servire 
(tejghele) igienizate necorespunzator; 

 Contaminarea produselor cu agenţi patogeni de la personalul care serveşte, 
bolnav sau cu leziuni ale pielii; 

 Contaminarea produselor cu microorganisme de pe paharele, farfuriile 
nesterile; 

 Cresterea numărului de bacterii în produse datorită temperaturilor mari din 
sala de servire şi a timpilor lungi de staţionare (pe bancul de preluare sau 
pe bar); 

 Corpuri străine din mediul de lucru sau de la personalul care serveşte. 
Măsuri de prevenire: 

 Igienizarea suprafeţelor de servire, cel puţin la sfârşitul schimbului, sau ori 
de câte ori este necesar; 

 Evitarea pătrunderii în spaţiul de servire a persoanelor străine, neechipate 
corespunzator, bolnave sau cu leziuni ale pielii; 

 Neacceptarea preparatelor necorespunzatoare de la bucătarie sau bar; 
 Respectarea regulilor de comportament de către personalul de la servire. 

Limite critice: 
 Suprafeţele de servire şi ustensilele să fie curate; 
 Personalul să fie într-o stare buna de sănătate, cu echipament de lucru 

curat; 
 Înainte de a fi în contact cu produsele, mâinile se vor spăla, dezinfecta şi 

usca. Se vor folosi mănuşi, dacă este necesar. 
Proceduri de monitorizare: 

 Verificarea vizuală a stării de curăţenie a tejghelelor şi ustensilelor. 
 Verificarea stării de sănătate şi igienă a personalului; verificarea prin 

sondaj a efectuării operaţiei de spălare a mâinilor după fiecare operaţie 
neigienică. 

 Verificarea prin teste de sanitaţie a stării de curăţenie a tejghelelor, 
ustensilelor, veselei şi a mâinilor personalului. 

Acţiuni corective: 
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 Reluarea operaţiei de igienizare dacă este necorespunzatoare; 
 Aruncarea produselor care au fost în contact cu personal bolnav; 
 Aruncarea produselor cu timpii de valabilitate expirați; 
 Atenţionarea personalului de la bucătărie sau bar daca livrează produse 

neconforme. 
 

 

 

M2.U2. Reguli generale de igienă în alimentaţia publică 
Efectuarea curăţeniei 
           Curăţenia: este operaţia mecanică de îndepărtare a murdăriei (resturi 
organice şi anorganice) de pe obiecte, suprafeţe, persoane, folosind diferite 
manopere, instrumentar şi substanţe chimice.  
 Aplicarea corecta a curăţeniei face ca, odată cu resturile de murdărie, să se 
îndepărteze cea mai mare parte a microorganismelor. Astfel, o bună curăţire a 
suprafeţelor, duce la îndepărtarea a până la 95% din microorganismele 
contaminante. 
 Murdaria este un mediu de cultură pentru microorganisme, permiţând 
supravieţuirea şi multiplicarea lor rapidă. 
 Fiecare unitate trebuie să aibă prevăzut un program permanent de curăţenie 
şi dezinfecţie care să garanteze că toate zonele sunt bine curăţate, iar zonelor 
critice să li se acorde o atenţie particulară. 
 Curăţenia unităţii trebuie să fie încredinţată unui singur responsabil, de 
preferinţă angajat permanent al acesteia, iar sarcinile sale să nu fie legate de 
producţie. Acest responsabil trebuie să cunoască perfect pericolele de contaminare 
inerente. 
 Operaţiunile de întreţinere şi de igienizare curentă vor fi efectuate pe baza 
unui plan anual avizat de specialişti de profil din instituţii cu atribuţii de sănătate 
publică. 
 Toate locurile de colectare a rezidurilor trebuie să aibă asigurate drumuri - 
ieşiri către locul de depozitare, care nu se intersecteazăa cu alte circuite. 
 Spaţiile pentru depozitarea reziduurilor solide sunt: ghena de reziduuri (cu 
toate măsurile de protecţie DDD şi curăţenie) şi încăpere separată pentru 
subprodusele şi deşeurile folosite la hrănirea animalelor. 
 Gunoiul se depozitează în ghena de gunoi, în recipiente etanşe şi se 
evacueaza ritmic. 

Ghena de gunoi trebuie să îndeplinească următoarele condiţii: 
 să aibă pereţii şi pavimentul impermeabili, netezi şi lavabili; 
 să fie dotată cu apă curentă şi racord la canalizare; 
 să fie acoperită pentru a impiedica accesul apelor pluviale; 
 să fie protejată de accesul insectelor, rozatoarelor şi câinilor vagabonzi (uşi, 

site, grătare, placarea cu metal a părţii de jos a uşii etc.); 
 să conţină suficiente pubele şi acestea să fie în bună stare, curăţate şi 

dezinfectate dupa fiecare golire, păstrate ordonat; 
 sa fie dezinsectizată şi deratizate ritmic; 
 pubelele trebuie să aibă capac etanş; 
 manipularea deşeurilor trebuie făcută astfel încât să nu fie contaminate 

alimentele sau apa potabilă; 
 deşeurile trebuie ridicate din zonele de prelucrare a alimentelor şi din alte 

zone de lucru, de câte ori este necesar, dar cel puţin o data pe zi. 
Evacuarea reziduurilor solide din unitate: 
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 se face zilnic; 
 imediat dupa evacuarea deşeurilor, tomberoanele (containerele) utilizate 

pentru depozitarea lor cât şi orice alte obiecte (instrumente) care au intrat în 
contact cu ele, trebuie curăţate şi dezinfectate; 

 evacuarea reziduurilor solide se face cu maşini special destinate; după 
fiecare folosire, maşinile se spală şi se dezinfectează; 

 evacuarea se face numai la rampe de gunoi autorizate sanitar; 
 trebuie curăţată bine şi dezinfectată şi zona de depozitare a deşeurilor. 

Evacuarea reziduurilor lichide: 
 Reziduurile lichide sau apele uzate (apa şi deşeurile rezultate din procesele 
de curăţenie şi prelucrare a alimentelor). 
 Unităţile trebuie să fie racordate la sistemele publice de canalizare a apelor 
uzate; în lipsa unor sisteme publice de canalizare accesibile, unităţile sunt obligate 
să-şi prevadă instalaţii proprii pentru colectarea, tratarea şi evacuarea apelor uzate, 
care se vor executa şi exploata astfel încât să nu provoace poluarea solului, a 
apelor sau a aerului. 
Reziduurile lichide, obligatoriu se îndepartează:  

 la canalizare; 
 în anumite condiţii se pot construi instalaţii locale de tratare a apelor uzate 

(staţii de epurare); 
 nu se permite evacuarea prin şanţ deschis ce trece prin încăperi în care sunt 

alimente sau instrumente şi utilaje folosite pentru prelucrarea alimentelor; 
 se interzice conexiunea reţelelor de apă potabilă cu apă industrială; 
 nu trebuie să se intersecteze conductele pentru apa potabilă cu cele de 

canalizare; 
 conductele pentru apa potabilă trebuie să se afle deasupra celor de 

canalizare. 
 În scopul de a evita contaminarea alimentelor, toate obiectele şi ustensilele 
trebuie curăţate ori de câte ori este necesar; când circumstanţele o impun, acestea 
trebuie şi dezinfectate. 
 În timpul curăţirii sau dezinfectăarii încăperilor, obiectelor şi ustensilelor, 
trebuie luate toate precauţiile necesare pentru a împiedica contaminarea 
alimentelor cu detergenţi sau alte soluţii de dezinfecţie, pure sau diluate. 
Detergenţii şi dezinfectanţii folosiţi trebuie să aibă avizul autorităţilor competente. 
Toate reziduurile acestor substanţe, pe o suprafaţă care poate intra în contact cu 
alimentele, trebuie eliminate prin clătire abundentă cu apă, înainte ca suprafaţa sau 
orice alte obiecte să fie reutilizate în producţia alimentelor. Curăţenia trebuie să 
ducă la eliminarea tuturor resturilor alimentare şi murdăriei, care poate fi o sursă 
de contaminare. Metodele şi materialele pentru curăţenie depind de natura 
procesului de producţie alimentară. 
 La sfârşitul fiecărei zile de lucru, sau în orice alt moment, dacă 
circumstanţele o cer, toate suprafeţele, inclusiv canalele de evacuare, structurile 
auxiliare şi pereţii zonelor de manipulare a alimentelor trebuie foarte bine 
curăţate.Curăţenia poate fi efectuată utilizând separat sau în combinaţie metode 
fizice, cum sunt căldura, aspiratul sau alte metode, evitându-se utilizarea apei şi 
metode chimice utilizând detergenţi, alcalini sau acizi. 
Ordinea operaţiilor de curăţenie, după îndepărtarea gunoiului 

 umezirea suprafeţelor obiectului, în scopul înmuierii murdăriei, pentru 
desprinderea ei mai uşoară prin acţiunea celorlalte manevre şi operaţii; 
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 spălarea propriu-zisă; 
 clătirea (limpezirea) pentru îndepărtarea murdăriei şi a resturilor de 

substanţe chimice folosite la spălare; 
 dezinfecţia - care poate fi făcută atunci când este necesar să ajungem la 

distrugerea microbilor în proporţie de 99%; 
 clatirea (limpezirea) pentru îndepărtarea urmelor de dezinfectant; 
 uscarea - în aer liber sau la jet de aer cald (optim). 

Metode folosite pentru curăţenie: 
 aspirarea prafului şi a altor impurităţi de pe suprafaţa obiectelor, 

pavimentelor, mochetelor, covoarelor etc. Se foloseşte pentru suprafeţele 
ce se deteriorează sub acţiunea apei; 

 măturarea - nu se recomandă decât în exteriorul clădirilor; 
 scuturarea - făcută numai în afara încăperilor; 
 stergerea umedă a suprafeţelor folosind lavete (ştergătoare curate) 

schimbate sau spălate mereu şi detergenţi sau alte soluţii de spălare; 
 spălarea; 
 metode mixte (aspirare, stergere umedă). 

Operaţiile de spălare 
La spălarea suprafeţelor şi obiectelor se foloseşte numai apă potabilă! 

Trebuie să fie specifică obiectelor supuse operațiunii: 
 pentru utilaje complexe nedemontabile - se foloseşte reţeaua de conducte 

existente, prin care se introduc lichidele de spălare sub presiune; 
 pentru locuri greu accesibile - se foloseşte furtunul cu apă caldă, cu cap 

terminal îngustat, suficient de lung şi uşor pentru a fi manipulat; 
 pentru ustensilele demontabile - se demontează toate piesele componente, 

spălându-se cu deosebită atenţie denivelările în care poate rămâne murdăria 
(adâncituri, şanţuri, goluri, asperităţi, zgârieturi etc.). Piesele şi ustensilele 
de dimensiuni mici, precum şi vesela, tacâmurile se pot înmuia;  

 pentru spaţiile de depozitare şi utilajele în care se găsesc produse 
pulverulente (făina, zahăr etc.) nu se foloseşte spălarea cu apă, ci aspirarea 
pulberilor şi apoi ştergerea umedă. 
     Spălarea propriu-zisă prevede, după umidificare: 

 operaţii mecanice : râcâire, frecare etc.; 
 operaţii cu soluţii de spălare pentru îndepărtarea resturilor mici şi aderente 

de substanţe organice. 
     Soluţiile de spălare trebuie: 

 să umecteze şi să înmoaie stratul de impuritaţi (prin acţiunea apei şi a 
detergentului); 

 să desprindă - desfacă particule de impurităţi de pe suprafeţele spălate şi să 
le forţeze să rămână în suspensie (să nu se redepună pe suprafeţele 
obiectelor); 

 să dizolve impurităţile solubile şi să saponifice şi emulsioneze pe cele 
grase; 

 să favorizeze îndepărtarea impurităţilor în operaţia de clătire. 
             Substanţe chimice de spălare: 

1. să nu fie toxice sau periculoase la manipulare; 
2. să nu fie corozive; 
3. să se poată îndepărta uşor prin clătire; 
4. să aibă capacitate mare de pătrundere, umectare şi dispersare; 
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5. să emulsioneze grăsimile; 
6. să nu aibă mirosuri persistente şi puternice; 

Categorii:  
-alcaline: soda caustică, soda calcinată, polifosfaţi; sunt folosite în carmangerii, 
abatoare, spaţii pentru prelucrarea peştelui; 
-acide: acizi minerali (acid clorhidric, acid azotic, acid sulfuric), acizi organici 
(gluconic, tartric) folositemai ales pentru spălarea utilajelor; 
-detergenţi ( substanţe tensio-active). 
       Personalul care face curăţenia, trebuie să îndeplinească următoarele condiţii: 

1. să fie calificat - să cunoască tehnologia efectuării curăţeniei; 
2. să fie dotat cu echipament de protecţie (propriu), păstrat corespunzător; 
3. să facă dovada examinărilor medicale periodice; 
4. nu poate fi folosit la operaţii de preparare a mâncării; 
5. să respecte regulile de igienă personală; 
6. să-şi anunţe şefii imediat ce prezintă semne de îmbolnăvire. 

Ritmicitatea operaţiunilor de curăţenie: 
În funcţie de extindere şi frecvenţă în timp, curăţenia este: 
- generală - a tuturor suprafeţelor (podea, pereţi, ferestre, uşi, mese de lucru, 
ustensile, utilaje, obiecte sanitare etc.). Se face prin spălare cu apă caldă, materiale 
abrazive (praf de curăţat, detartranţi) şi detergenţi. Ca frecvenţă se face lunar, 
bisăptămânal sau săptămânal în funcţie de tipul încăperilor (după riscul de 
contaminare a alimentelor) şi solicitarea lor funcţtională (mai mare sau mai mică). 
 
- curentă - constând în îndepărtarea reziduurilor solide şi a prafului prin ştergerea 
umedă; spălarea pavimentului, a utilajelor şi a suprafeţelor care se murdăresc 
curent; aerisire. 
- permanentă - "cureţi tot timpul" se face zilnic (la sfârşitul programului de lucru) 
sau chiar de mai multe ori pe zi dacă este nevoie. De exemplu, în spaţiile de 
consumaţie pentru alimentaţia colectivă se face după fiecare dintre cele trei mese 
pe zi. În unităţile care nu au decât bucătărie (fără cameră de zarzavat, carmangerie, 
etc.) se face după fiecare operaţie: curăţarea şi porţionarea materiei prime, 
prelucrarea termică etc. 

Controlul eficienței curăţeniei se face: 
 organoleptic : aspect, miros etc.; 
 prin "teste bacteriologice de salubritate" care arată gradul de încărcare 

cu microbi şi prezenţa unor indicatori bacterieni ai insalubrităţii 
suprafeţelor (pe mese de lucru, maşini, echipament de protecţie, 
ustensile, veselă, ambalaje etc.) 

 prin examene chimice care stabilesc calitatea apei de spălare 
(potabilitate, duritate etc. ), concentraţia soluţiei de spălare; 

 prin analiză de laborator a contaminarii microbiene a aerului etc. 
Ustensilele pentru curăţenie trebuie: 

1. să fie adecvate operaţiunilor; 
2. să fie suficiente şi în stare bună; 
3. să fie curăţite şi dezinfectate după fiecare operaţie; 
4. să fie depozitate într-un loc specific (nu unde sunt alimente), în 

dulapuri sau încăperi anume destinate. 
5. echipamentul de protecţie al personalului care efectuează curăţenia nu 

se foloseşte pentru alte operaţiuni decât pentru cele de curăţenie. 
       Ustensilele sunt separate pe încăperi de curăţat: cele folosite în grupurile 
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sanitare şi locurile de depozitare a gunoiului nu se folosesc în încăperile cu 
alimente; ele se depoziteaza separat, în dulapuri şi încăperi special amenajate! 

 spaţiile alimentare trebuie să dispună de chiuvete destinate spălării 
mâinilor şi de grupuri sanitare racordate la un sistem eficient de 
evacuare; 

 numărul şi amplasarea chiuvetelor şi grupurilor sanitare trebuie să fie 
corespunzătoare numărului de personal şi amplasării locurilor de 
muncă; 

 chiuvetele pentru spălarea mâinilor trebuie să fie separate de bazinele 
pentru spălarea produselor alimentare; 

 chiuvetele trebuie să dispună de alimentare cu apă curentă, caldă şi 
rece şi de mijloace pentru spălarea şi uscarea igienica a mâinilor; 

 grupurile sanitare nu trebuie să aibă ieşire directă în încăperile în care 
se manipulează produse alimentare.  

         Dezinsecţia periodică se va face la intervale prevăzute în metodologii, dar nu 
mai mari de 3 luni, iar deratizarea periodică se va face la intervale de maximum 6 
luni; între operaţiunile periodice, se vor aplica proceduri de dezinsecţie şi 
deratizare curente, de întreţinere, în funcţie de prezenţa vectorilor. 
        Colectarea reziduurilor solide se face în recipiente sau în cutii, cu pungi din 
material plastic, închise etanş, cu evacuarea ritmică a acestora, cu spălarea şi 
dezinfecţia lor după golire. 
        Este necesară amenajarea de încăperi sau platforme impermeabilizate pentru 
depozitarea recipientelor de colectare a reziduurilor solide, racordate la un hidrant 
şi la reţeaua de canalizare, pentru a putea fi curăţate la necesitate, cât şi pentru 
spălarea şi dezinfecţia recipientelor. 
Efectuarea dezinfecţiei 
         Dezinfecţia este un complex de măsuri care se aplică cu scopul 
decontaminarii microbiene a obiectelor, suprafeţelor, mâinilor etc; ea urmăreşte 
distrugerea, îndepărtarea sau micşorarea numărului de germeni, până la limita la 
care prezenţa acestora nu mai creează risc de îmbolnăvire prin boli infecţio-
contagioase. 

Substanțele care se folosesc pentru dezinfecţie se numesc dezinfectanţi. 
Rezultatul dezinfecţiei trebuie să fie distrugerea a 99-99,9 % din bacterii. 

      Dezinfecţia profilactică este dezinfecţia care se face cu scopul prevenirii 
contaminarii alimentelor în mediul în care acestea se prepară, depozitează, 
transportă, comercializează. 
Materiale de întreţinere şi curăţenie permise de normele legale în vigoare 

Dezinfecţia se face prin mijloace fizice şi chimice. 
Metode fizice: 

 Spălarea - care dacă este bine făcută duce la scăderea numărului de bacterii 
cu circa 95 %; 

 Căldura - prin ardere, căldura uscată (fierul de călcat), aerul cald (pupinel), 
fierberea (100ºC), căldura umedă (pasteurizarea, tratarea cu vapori, tratarea 
cu temperaturi foarte mari un timp foarte scurt); 

 Razele ultraviolete. 
Metode chimice:  
 Clorul şi compuşii clorului: clorura de var (pulbere albă) - se foloseşte sub 

formă de soluţie 0,5-2% pentru suprafeţele de lucru, ustensile, pavimente, 
pereţi sau 2-10% pentru grupuri sanitare, ghene de gunoi, guri de canalizare cu 
timp de contact de 5-10 minute; hipocloritul de sodiu (lichid galben) pentru 
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veselă, tacâmuri, lavete, vase, utilaje; cloraminele (pulbere sau tablete albe) 
pentru tacâmuri şi veselă; 
 Dezinfectanţi tensioactivi (detergenţi cationici, amfolitici, anionici şi în 

asociere cu iodul) ca de exemplu: Derosept, Clordet, Fordet, Deconex etc. 
Cum se folosesc? 

 Clordet - 5-10 capace la 1 litru de apă, pentru suprafeţe; 
 Fordet - 3-5 capace la 1 litru de apă, pentru suprafeţe; 
 Promain - spray, pentru mâini. 

Reguli generale ale dezinfecţiei: 
1. Dezinfecţia se face în continuarea unei curăţenii riguroase, pe care 

nu o înlocuieşte; 
2. Soluţiile dezinfectante se prepară cunoscând concentraţia necesară 

de substanţă activă, în ziua folosirii şi în recipiente curate; 
3. Trebuie să se asigure timpul necesar de contact între soluţia 

dezinfectantă şi obiectul de dezinfectat, astfel încât dezinfecţia să 
fie eficientă; 

4. Se folosesc următoarele metode: spălare, ştergere, scufundare 
completă a obiectului în soluţie, stropire sau pulverizare pentru 
suprafeţe, vaporizare sau aerosolizare. 

Este important: 
 să se folosească dezinfectanţi admişi pentru sectorul alimentar; 
 să se realizeze o peliculă pe suprafeţe; 
 să se repete operaţia. 

Controlul eficienței dezinfecţiei 
Se poate testa:  

1. compoziţia substanţelor dezinfectante; 
2. rezultatul dezinfecţiei: cu ajutorul "testelor de salubritate" care arată 

reducerea sau dispariţia germenilor patogeni. 
       Normele sanitare stabilesc cu exactitate tipurile şi numărul de germeni care 
pot fi admişi pe suprafeţele de lucru, mâini, veselă, echipament de protecţie etc. 
astfel încât acestea să poată fi considerate nepericuloase pentru consumatori. Cel 
mai frecvent se folosesc următorii indicatori: numărul total de germeni (NTG), 
numarul de E- coli, streptococ, stafilococ, mucegaiuri şi drojdii. 
 

 

 

M2.U3. Reguli de igienă personală a lucrătorilor în alimentaţia publică 
Igiena personală  
 Igiena personală reprezinta totalitatea manoperelor pentru realizarea unei 
stări de curăţenie a întregului corp (piele, mucoase, păr, unghii etc.), a 
îmbrăcăminţii şi încălţămintei, astfel încât lucrătorul să nu devină o sursă de 
contaminare a produselor alimentare sau de îmbolnavire a propriei persoane. 
 Menţinerea stării de curăţenie a organismului este necesară deoarece:  

 organismul excretă diferite substanţe (transpiraţie), celule moarte etc., care 
sunt un suport nutritiv (de hrană) pentru microorganisme, degajă mirosuri 
neplacute şi pot contribui la alterarea alimentelor (de ex. substanţele acide 
din transpiraţie ); 

 organismul omului elimină microorganisme pe diverse căi: din cavitatea 
bucală, din fosele nazale, calea urinară, calea fecală; 

 omul poate primi pe suprafaţa pielii, în gură, nas, urechi etc. praf şi 
microorganisme pe care, apoi, le transmite alimentelor şi utilajelor şi de pe 
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acestea ele pot ajunge la consumator. 
 Igiena personală este necesară: 

 tot timpul, pentru ca riscul de imbolnăvire este permanent; 
 igiena personală generală extinsă la toate suprafeţele şi anexele 

corpului (păr, unghii etc. ) - se face săptămânal sau de 2-3 ori pe 
săptămână; 

 curăţirea celei mai mari părţi a corpului (piele, mucoase, nas, urechi 
etc.) - zilnică; 

 igiena personală a părţilor corpului expuse murdăririi (mâini, faţă, 
etc.) - "oricât de des, nu este prea mult"; 

Înainte de începerea lucrului: 
 duş general cu apă caldă şi săpun; 
 schimbarea îmbrăcăminţii şi încălţămintei de stradă cu echipament 

de lucru; 
 pentru a ajunge la vestiar nu se trece cu hainele de stradă prin zone 

unde se prelucrează alimente; 
 hainele de stradă se păstrează în afara zonelor cu alimente şi 

mâncare; 
 hainele de stradă se păstrează separat de cele de lucru. 

În timpul lucrului: ori de câte ori este nevoie! 
 frecvenţa spălării diferitelor zone ale corpului depinde de tipul 

acestora şi de gradul de risc de contaminare al alimentelor în 
diferitele operaţiuni de prelucrare. 

 La sfârşitul lucrului: 
 duş general cu apă şi săpun şi reluarea hainelor şi încălţămintei de 

stradă. 
 Igiena personală se poate face cu: perii, bureţi, periuţe, degrosişoare (piatra 
ponce), trusa de unghii, uscător de păr, piaptăn etc. utilizând diferite substanţe: 
săpun, săpun lichid, creme, balsamuri, deodorante etc. 
 Manevrele şi manoperele utilizate sunt: duş - baie, frecare, tăierea unghilor, 
pieptănare. 
 Mâinile sunt acele părţi ale corpului care vin cel mai frecvent în contact cu 
alimentele; pe mâini pot trăi şi se pot înmulţi microorganisme, multe dintre ele 
dăunătoare pentru om ( E-coli, stafilococus aureus) care pot produce toxiinfecţii 
alimentare; de aceea, spălarea şi dezinfecţia sunt obligatorii pentru prevenirea 
îmbolnăvirilor. 
 Unghiile trebuie: 

 tăiate scurt, pentru a nu permite reţinerea de murdărie subunghială; 
 curăţate cu periuţă şi săpun, pentru a scoate murdăria din şanţul 

periunghial; 
 să fie nelăcuite, pentru a observa dacă sunt curăţate şi pentru ca 

lacul să nu cadă în mâncare; 
 să nu se rupă sau roadă cu dinţii, ci să se taie cu foarfeca şi să se 

pileasca cu pila (ustensile individuale, bine curăţate şi dezinfectate); 
 orice rănire sau infecţie locală se anunţă şefului, apoi se adresează 

medicului pentru a preveni contaminarea alimentelor; 
 să nu se sugă; 
 să nu se taie în încăperi unde sunt alimente. 
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 Pentru spălare se utilizează:  
 apă caldă, săpun sau şampoane, periuţă de unghii, sistem de uscare, 

pentru dezinfecţie se folosesc soluţii clorigene, soluţii alcoolice etc; 
 apa caldă trebuie să fie potabilă (pentru a nu contamina cu microbi 

şi a nu murdari mâinile), să fie suficient de caldă (pentru a se 
desprinde cu uşurinţă murdaria) şi în cantitate suficientă pentru 
săpunire şi clătire; 

 săpunul sau şamponul trebuie să fie: de bună calitate, pentru a 
asigura săpunirea/clăbucirea suficientă, să fie bine întreţinut, curat, 
depozitat în savoniere sau recipienţi curaţi, care să nu favorizeze 
dezvoltarea microbilor; de preferat este folosirea săpunului lichid, 
eliberat din dispozitive ermetice, care elimină conţinutul prin 
manipularea unei clapete; 

 periuţa trebuie să fie individuală (pentru mai multe persoane 
condiţia este să fie spălată şi dezinfectată după fiecare folosire); cu 
peri suficient de numeroşi şi duri pentru a putea scoate murdăria din 
şanţurile periunghiale, dar care să nu producă răniri. 

Mâinile se spală: 
 la începerea muncii; 
 la schimbarea operaţiei de lucru; 
 în cadrul aceleiaşi operaţii tehnice, dacă aceasta a depăşit 10 

minute; 
 după atingerea părului, nasului, urechilor, gurii şi pielii; 
 după manipularea materiei prime şi ambalajelor; 
 după fiecare pauză, la reintrarea în zona de lucru; 
 după ieşirea de la WC; 
 după curăţenia și dezinfecţia locurilor de muncă. 

              Părul are bacterii pe suprafaţa sa, din care unele sunt patogene; în mod 
natural, zilnic cad aprox. 100 fire de păr, existând astfel posibilitatea contaminarii 
alimentelor; de asemenea şi mătreaţa, care se întâlneşte adesea, este şi ea 
purtătoare de microorganisme. 
 Părul trebuie să fie: 

 spălat cât mai des şi mai bine; 
 strâns şi protejat (acoperit complet) cu bonete, basmale etc. în toate locurile 

de preparare a alimentelor şi mâncării; 
 pieptănat numai în afara zonelor de lucru; 
 nu trebuie să fie atins cu mâna în timpul muncii; dacă aceasta se produce, 

este obligatorie spălarea pe mâini. 
             Gura, nasul şi urechile sunt zone în care se găsesc adesea bacterii 
patogene, cum ar fi stafilococus aureus, care produc infectarea şi apariţia 
puroiului; de aceea, trebuie împiedicată trecerea bacteriilor din gură, nas şi urechi 
pe alimente şi mâncare. Aceasta se face prin: 

 o cât mai bună igienă - curăţarea acestor cavităţi; 
 nu scuipăm, nu tuşim, nu strănutăm deasupra mâncării; 
 nu ne scărpinam în nas, urechi sau gură; daca am făcut-o, ne spălăm pe 

mâini imediat; 
 nu ne ştergem nasul, ochii sau urechile în locuri unde sunt alimente sau 

mâncăruri. Pentru aceste operaţii se utilizeaza numai batiste de unică 
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folosinţă, apoi se spală mâinile şi, după caz, se dezinfectează; 
 nu mestecam şi nu scuipăm gumă; 
 nu fumăm - pe mâncare poate ajunge scrum şi mucuri cu microbi din gură, 

mâncarea poate lua miros de fum; 
 nu "gustăm" cu degetul mâncarea; 
 nu ne roadem unghiile şi nu ne lingem degetele. 

 Pielea, chiar spălată, mai conţine microbi, care pot trăi pe ea, în special în 
şanţuri şi pe lângă firul de păr. Microbii pot să producă infecţii locale (coşuri, 
panariţii) şi din acestea pot trece în alimente. 
 Pentru a preveni contaminarea alimentelor cu microbii de pe piele trebuie:  

 să se spele cât mai bine pielea şi, eventual, să se dezinfecteze unele zone; 
 să nu se scarpine bubele, coşurile, pielea; daca s-a întâmplat, mâinile se 

spală şi se dezinfectează imediat; 
 

Rănirea în timpul lucrului 
 Orice zgârietură, înţepătură sau tăietură este de regulă, infectată. O picătură 
microscopică de puroi, daca ajunge în mâncare, este aproape sigur ca acela care o 
va mânca va face toxiinfecţie alimentară. De aceea trebuie: 

 să se evite zgârierea, înţeparea sau tăieturile; imediat ce au aparut zgârieturi 
sau tăieturi, se dezinfectează rana şi se acoperă cu un pansament etanş, 
impermeabil; 

 trebuie avut grijă ca pansamentul să nu cadă în mâncare; 
 dacă pansamentul a cazut în mîncare, aceasta se aruncă ! Obligatoriu; 
 dacă rana este adâncă, este consultat imediat medicul. 

 Bijuteriile(brăţari, ceasuri etc. ) nu permit spălarea corecta a mâinilor; între 
ele şi piele pot rămâne porţiuni cu încărcătură microbiană; în şanţurile bijuteriilor, 
în porii curelelor de ceas etc. pot rămâne resturile alimentare în care se dezvoltă 
colonii de microbi, care trec, apoi, pe alimente. 
 Cosmeticele (fardurile) cu mirosuri puternice şi parfumurile transmit 
mirosuri străine mâncării. 
           Riscurile pentru sănătate legate de nerespectarea regulilor de igienă 
personală, sunt atât ale lucrătorului, cât şi ale consumatorului care este deservit. 
           Riscurile lucrătorului: 

 îmbolnăvirea prin boli microbiene, micotice, parazitare; 
 stricarea aspectului fizic (resturi de murdărie pe piele, la nas, ochi, coji, 

eczeme, îmbrăcăminte murdară, mototolită, ruptă şi prost întreţinută); 
 stare de disconfort fizic (mâncărimi, jena în mişcare), evitarea relaţiilor 

interpersonale cu colegii şi prietenii, izolare socială, repercusiuni 
profesional – materiale (refuzul angajării, concedierea, lipsa mijloacelor 
materiale etc.); 

 plata eventualelor daunelor către consumatorul afectat. 
Riscurile consumatorului: 

 îmbolnăvirea prin transmiterea de microbi, virusuri, ciuperci, paraziţi etc. 
de la lucratorul din alimentaţie, precum şi posibila intoxicare datorită unor 
substanţe chimice folosite necorespunzator de acesta. 

Consecintele îmbolnavirii consumatorului: 
 suferinţa fizică, psihică; 
 pierderi materiale (venit redus, cheltuieli de tratament, pierderea slujbei); 
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 afectări sociale, rezultat al dificultăţilor legate de boală; 
 cereri de despăgubiri. 

Sănătatea lucrătorului în alimentaţia publică 
  Starea de sănătate se reflectă asupra capacităţtii de muncă a individului, a 
stării de bine a persoanei şi a celor din jur. Stabilirea stării de sănătate a 
personalului se face prin: 
 -examen medical la angajare; 
 -examene medicale periodice; 
 -examen de triaj epidemiologic. 
Examenul medical la angajare - se face înainte de a începe munca şi constă în: 
   -examinare clinică pe aparate şi sisteme; 
   -VDRL, RPA; 
   -examenul tegumentelor şi mucoaselor; 
   -examen coprobacteriologic; 
   -examen coproparazitologic. 
Contraindicaţii medicale: 
-afecţiuni dermatologice transmisibile, acute sau cronice (furunculoze, 
piodermite); 
-boli infecto-contagioase în evoluţie până la vindecare, inclusiv starea de purtător 
până la sterilizare; 
-leziuni tuberculoase pleuro-pulmonare evolutive. 
 Controlul medical periodic constă în: 
-examen clinic general- semestrial, cu atenţie la examenul tegumentelor; 
-examen coprobacteriologic- anual, semestrul II; 
-exudat nasofaringian- în sezonul cald, la indicaţie; 
-examen parazitologic- anual. 
           Triajul epidemiologic reprezintă verificarea sumară a sănătăţii prin 
declararea stării de boală şi prin inspecţia tegumentelor şi mucoaselor. 
           Starea de sănătate a lucrătorilor poate fi de: 
-sănătoşi - deci îşi pot desfăşura activitatea; 
-bolnavi, cu afecţiuni cronice care permit activitatea; 
-purtători sănătoşi - persoane care aparent sunt sănătoase (nu prezintă semne 
clinice de boală), dar care, la examene mai aprofundate, se dovedesc a excreta 
germeni patogeni: 

-din tubul digestiv: febra tifoidă, hepatita virala A, dizenterie, poliomielita; 
-din nazo-faringe: streptococ, stafilococ, bacterii dizenterice; 
-de pe tegumente: răni infectate cu streptococ, stafilococ etc. 

        Purtătorii sănătoşi sunt foşti bolnavi care: 
-au făcut boala cu toate simptomele ei, simptome care între timp au dispărut,             
dar în organism au mai ramas germeni patogeni ai bolii, care se elimină în            
mediul înconjurător; 
-au făcut boala cu foarte puţine simptome, nespecifice şi acestea nu au permis            
diagnosticul de boală, ei rămânând excretori de germeni patogeni. 
 Important! Purtătorii sănătoşi sunt un mare pericol pentru consumatori deoarece ei 
elimină germeni patogeni care pot contamina alimentele. Nimic din starea lor 
generală şi din comportament nu semnalează că sunt un pericol! Numai examenele 
de laborator!  
         Autocontrolul şi autodeclararea 
    Înainte de începerea lucrului, lucrătorul trebuie să facă un bilanţ al stării sale de 
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sănătate şi să declare eventualele apariţii ale: 
-stării de rău, febră, tuse, dureri în gât, guturai, scurgeri din urechi etc., semne care 
indică posibilitatea transmiterii de microbi din căile respiratorii); 
-diaree, vomă, greţă, dureri abdominale(care pot semnala boli digestive                         
infecţioase); 
-usturimi la urinare, modificarea culorii urinii etc. (care pot semnala boli          
infecţioase urinare, hepatită etc.); 
-panariţii, abcese, plagi infectate (care transmit streptococi şi stafilococi, mai ales). 

     Conducătorul unităţii desemnat cu supravegherea personalului: 
-va investiga activ pe toţi lucrătorii, înainte de a începe munca, dacă prezintă stare 
de afectare a sănătăţii şi îi va trimite la medic pentru diagnostic; 
-va reprimi la lucru numai pe aceia care au aviz favorabil de la medic. 

 

 

M2.U4. Norme de protecţia muncii 
Norme generale de protecţie a muncii 

Protecţia muncii este în ţara noastră o problemă de stat, reglementată, prin 
prevederi şi normative cu caracter național, departamental (ordine cuprinzând atât 
norme generale, cât şi norme de protecţie a muncii specifice, pe activităţi) şi 
industriale (cuprinzând instrucţiuni proprii de protecţie a muncii, potrivit 
condiţiilor specifice din întreprinderi sau din secţii). 

Normele de protecţie a muncii au ca scop îmbunătăţirea condiţiilor de 
muncă şi înlăturarea cauzelor care pot provoca accidente de muncă şi îmbolnăviri 
profesionale ce pun în pericol viaţa şi sănătatea oamenilor în procesul de muncă. 

Măsuri de îmbunătăţire a condiţiilor de muncă şi de înlăturare a cauzelor 
accidentelor şi a îmbolnăvirilor profesionale se realizează prin aplicarea  continuă 
a procedeelor tehnice moderne, folosirea rezultatelor cercetărilor, cât şi prin 
organizarea, corespunzătoare a muncii.    

În conformitate cu prevederile legale, obligaţia şi răspunderea pentru 
îndeplinirea măsurilor de protecţie a muncii revin, la nivelul firmei, conducătorului 
acesteia, iar pe compartimente, fiecărui şef de secţie, sector sau atelier, precum şi 
altor salariaţi potrivit atribuţiilor pe care le au în organizarea, conducerea şi 
controlul procesului de muncă. 

Întregul personal angajat din cadrul firmei are obligaţia de a cunoaşte 
normele de protecţie a muncii şi a le respecta întocmai. 
             În acest sens, încă de la angajare, muncitorii sunt supuşi unui instructaj 
introductiv general, instructajului la locul de muncă, precum şi instructajului 
specific, periodic (lunar), după care se face şi o examinare asupra modului cum au 
fost însuşite materialele predate de către cei instruiţi. Instructajul este completat cu 
demonstraţii practice de lucru la utilajele şi instalaţiile respective, insistându-se 
asupra pericolelor care pot exista în cazul nerespectării prevederilor normelor de 
tehnică a securităţii muncii. 

Instructajul de protecţie a muncii este consemnat în fişa de instructaj tip, 
care este semnată atât de cel care a făcut instructajul şi de cel instruit. 

Conducătorii proceselor de muncă şi toţi cei care, potrivit atribuţiilor pe 
care le au, conduc, organizează şi controlează activitățile din cadrul firmei, au 
obligaţia să urmărească şi să verifice starea utilajelor şi a locurilor de muncă din 
sectorul lor şi să verifice periodic în ce măsură sunt însuşite, aplicate şi respectate 
normele de tehnica securităţii muncii de către toţi angajații pe care îi conduc. Ei 
au, de asemenea, obligaţia de a controla zilnic şi la începerea activităților fiecare 
loc de muncă şi să ia măsurile corespunzătoare pentru a asigura eliminarea sau 
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prevenirea pericolelor de accidente. 
Norme specifice locului de muncă 

● pardoselile trebuie să fie întotdeauna curate; 
● se va circula numai pe partea dreaptă; 
● au prioritate cei încărcaţi; 
● nu se aleargă în salon sau în oficiu; 
● transportul obiectelor se va face în mâna stângă; 
● paharele se vor apuca din partea de jos sau de talpă; 
● farfuriile şi paharele vor fi şterse numai cu cârpe curate şi uscate; 
● vor fi scoase din uz paharele şi vesela ciobite; 
● căile de acces vor fi menţinute libere, fără obstacole; 
● periodic se vor verifica scaunele, mesele, mobilierul. 
Drepturi şi responsabilităţi la locul de muncă, conform instructajului de protecţie a 
muncii 
       Angajații sunt obligaţi să-şi însuşească, să respecte şi să aplice legislaţia, 
normele, reglementările şi instrucţiunile de securitate a muncii specifice funcţiei 
îndeplinite şi operaţiilor executate. 
       În scopul prevenirii accidentelor de muncă şi a îmbolnăvirii profesionale 
angajații au următoarele drepturi şi responsabilităţi la locul de muncă: 

 să desfăşoare activitatea în aşa fel încât să nu expună la pericol de 
accidentare sau îmbolnăvire profesională atât pentru persoana proprie cât şi 
celelalte persoane participante la procesul de muncă; 

 să verifice (înainte de începerea lucrului cât şi în timpul acestuia) dacă 
instalaţiile, maşinile, utilajele sunt în bună stare de funcţionare, fiind 
admise numai acelea care prezintă siguranţă în funcţionare; 

 să nu acţioneze sau să intervină asupra echipamentelor de muncă pentru 
care nu a primit sau nu are sarcini în acest sens, nu este instruit, examinat 
şi/sau autorizat; 

 să nu deconecteze sau să anuleze, indiferent de mijloace (mecanice, 
electrice etc.) nici o instalaţie de semnalizare (optică sau acustică), de 
blocare sau protecţie; 

 să aducă la cunoştinţa conducătorului locului de muncă sau oricărui şef 
superior ierarhic încălcările normelor de securitate a muncii săvârşite de 
alţi lucrători, atrăgând atenţia celor vinovaţi; 

 să înştiinţeze conducătorul locului de muncă imediat ce s-a produs un 
eveniment; 

 să nu părăsească locul de muncă fără aprobarea conducătorului acestuia; 
 să evite jocul şi glumele în timpul programului de lucru, trecerea peste 

obstacole, fuga, urcarea sau coborârea prin sărirea treptelor; 
 să nu fumeze şi să nu introducă ţigări sau alte surse de foc la locurile de 

muncă unde acest lucru este interzis; 
 să nu introducă, să nu depoziteze şi/sau să transporte la locul de muncă sau 

în perimetrul unităţii materiale, produse sau mărfuri periculoase, materii 
explozive în interes personal; 

 să nu consume/introducă/depoziteze la locul de muncă produse 
alcoolice/substanţe stupefiante; 

 se interzice depunerea în scrumiere a altor deşeuri de materiale 
combustibile (hârtie, carton, textile), golirea scrumierelor în coşurile de 
hârtie sau în alte locuri unde există materiale combustibile, aruncarea la 
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întâmplare a resturilor de ţigări sau a chibriturilor aprinse. 
Prevederi specifice 

      Lucrătorii care desfăşoară activităţi de servire trebuie trebuie să fie informaţi 
privind poziţionarea plafoanelor joase, a pragurilor, precum şi starea pardoselilor 
(denivelări, pante, rampe etc.). 
      La folosirea agenţilor de curăţare, se vor respecta instrucţiunile producătorului 
sau furnizorului. 
      Tacâmurile şi în special cuţitele se vor manevra cu atenţie, mai ales când 
acestea sunt în chiuvete sau alte recipiente cu apă. 
       Cuţitele se vor şterge pe partea neascuţită şi nu vor fi îndreptate cu lama spre 
corp. La ştergerea sticlăriei (paharelor) se va avea grijă la marginile acestora. Se va 
acorda atenţie la manevrarea sticlăriei (paharelor) refrigerate; sticla este mai fragilă 
la temperaturi scăzute. Se va evita stivuirea prea înaltă a veselei şi supraîncărcarea 
rafturilor şi sertarelor; sertarele se vor manevra lent, mai ales atunci când acestea 
sunt pline. 
        Se va verifica stabilitatea meselor înainte de a plasa orice echipament sau 
alimente. 
        Tacâmurile se vor transporta în coşuri speciale; acestea vor fi aşezate cu 
mânerul în sus. Cuţitele se vor prinde numai de mâner. Paharele se vor ţine de 
partea de jos sau de picior, se va evita lovirea acestora între ele. Vesela şi 
tacâmurile vor fi distribuite uniform pe suprafaţa tăvilor. Încărcarea tăvilor se va 
face astfel încât transportul să fie făcut în siguranţă. 
        Alimentele şi băuturile fierbinţi se vor aşeza pe mijlocul tăvilor, pentru a evita 
deversarea acestora pe podea sau pe personalul din apropiere. Recipienţii care 
conţin lichide nu vor fi umpluți excesiv, pentru evitarea deversării. 
       Se vor atenţiona clienţii (în special copii) atunci când bolurile, farfuriile, 
cănile, sunt fierbinţi. 
       Se va acorda atenţie deosebită la transportul vaselor sau platourilor fierbinţi pe 
pardoseli care prezintă denivelări (scări, trepte, pante). 
       La desfacerea sticlelor ce conţin lichide sub presiune (vin spumant, sucuri) se 
va controla eliberarea de presiune prin manevrarea dopurilor. 
       Manevrarea cărucioarelor pentru transport se va face cu atenţie, avându-se în 
vedere mişcările bruşte ale clienţilor, deplasarea scaunelor, sau existenţa altor 
obiecte (genţi, haine) căzute pe podea sau atârnate. 
Echipamente de protecţie - modul de întrebuinţare 

1. Echipamentul de protecţie al lucrătorului – atunci când zona unde lucrează, 
sau operaţiile pe care le execută, îi pun acestuia în pericol, sănătatea şi 
starea fizică şi psihică; 

2. Echipamentul de protecţie al alimentului. 
Caracteristici:  

● trebuie să acopere suprafeţele corpului cele mai expuse spre contaminare a 
alimentelor; 
● trebuie să nu permită trecerea cu uşurinţă prin material a organismelor şi 
substanţelor nocive (să nu fie materiale sintetice); 
● să se închidă cu dispozitive care sunt bine fixate (exclus ace, agrafe, butoni, 
panglici etc.); 
● să nu permită acumularea murdăriei şi bacteriilor; 
● să nu incomodeze mişcarea corpului; 
● să fie din materiale rezistente şi uşor de întreţinut; 
● echipamentul trebuie să fie călcat, spălat şi apretat în permanenţă. Nu va fi 
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folosit pe stradă, nici pe sub hainele personale, nu va fi transportat alături de alte 
lucruri care îl pot contamina. 
Măsuri de prim ajutor 
Pentru a preveni accidentele trebuie: 
-să menţinem toate ustensilele şi utilajele în bună stare; 
-să se amenajeze locuri de muncă impecabile, bine iluminate; 
-toate instalaţiile electrice să aibă împământare. Instalaţiile defecte să fie reparate 
imediat. Să fie instalate întrerupătoare de securitate; 
-să se aleagă extinctoare corespunzătoare, aşezate în locuri utile şi să se încheie un 
contract de întreţinere; 
-să existe un sistem de alarmă în caz de incendiu, pentru a garanta securitatea 
clienţilor şi a personalului; 
-să fie afişate pe aparatele telefonice o listă cu numărul unic de telefon util în caz 
de urgenţă 112 (poliţie, salvare etc.) 
-să fie instalat un dispozitiv de deschidere a uşilor camerelor frigorifice care să 
permită deschiderea uşilor din interior în orice moment; 
-uşile să fie dotate cu geam incasant; 
-camerele frigorifice să fie echipate cu sistem de alarmă. 
    Trebuie să existe la dispoziţie un punct de prim ajutor, care să conţină: 
pansamente, dezinfectant, vată, benzi elastice, ace de siguranţă, pensetă şi foarfece 
pentru pansament, mănuşi de cauciuc, plasture, agrafe pentru pansament. 
     Tratarea plăgilor 
-dezinfectarea cu antiseptic lichid şi protejarea cu un bandaj; 
-plăgile mai grave trebuie tratate imediat de medic; 
-plăgile care sângerează sunt mai puţin expuse infectării decât cele care sângerează 
puţin sau deloc. 
     Primul ajutor în caz de arsuri 
-oricine poate îngriji o arsură, se răceşte imediat cu apă rece; 
-arsurile grave trebuie tratat de medic, care va fi anunţat imediat; 
-dacă victima nu răspunde şi şi-a pierdut cunoştinţa, atunci trebuie aşezată în 
poziţie adecvată stării sale şi supravegheată permanent. 
-pierderea de sânge poate fi mortală, de aceea hemoragia trebuie oprită imediat, 
astfel: 
              -culcarea pacientului; 
              -ridicarea părţii corpului care a fost rănită; 
              -apăsarea cu degetele; 
              -aplicarea unui pansament; 
              -alertarea serviciului de prim ajutor. 
-în caz de accident datorat curentului electric, se întrerupe imediat circuitul, sau, 
aşezat pe o suprafaţă izolată, se deplasează victima trăgând-o de haine, sau se 
îndepărtează firul electric cu ajutorul unui băţ - sau alt obiect asemănător de lemn. 

 

 

M2.U5. Norme de prevenire şi stingere a incendiilor 
Norme generale de prevenire şi stingere a incendiilor 

-cunoaşterea planului în caz de alarmă, foc; 
-numărul de telefon al pompierilor trebuie să figureze pe toate telefoanele; 
-cunoaşterea locului în care se găsesc extinctoarele şi a modului de folosire a lor; 
-cunoaşterea tuturor ieşirilor de siguranţă; 
-îndepărtarea regulată a grăsimii depusă pe gurile de aerisire, hote, aparate etc.; 
-fumatul va fi permis numai în locuri special amenajate. 
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Norme specifice locului de muncă 
Utilizarea aparatelor electrice se va face conform instrucţiunilor de folosire 
● nu se acționează cu mâinile ude asupra aparatelor electrice; 
● remedierea defecţiunilor va fi efectuată doar de către specialişti; 
● fumatul va fi permis numai în locul special amenajat. Fumatul va fi interzis în 
magazii, depozite; 
● nu se vor arunca resturi de ţigări pe jos; 
● la debarasarea scrumierelor, acestea vor fi golite într-un recipient metalic şi vor 
fi stinse cu apă; 
● la plecare vor fi verificate întreaga unitate privind starea de securitate; 
● vor fi decuplate toate aparatele electrice de la reţea, precum şi gazul metan; 
● spălarea, curăţarea utilajelor, se va face după decuplarea lor de la reţeaua de 
energie electrică. Acestea vor fi scoase din uz; 
● se interzice introduce mâinilor în aparatele electrice de măcinat, tăiat, tocat, de 
ventilaţie; 
● cunoaşterea tuturor tipurilor de stingătoare, precum şi modul de utilizare al 
acestora. 
Echipamente şi instrumentar de protecţie 

 Echipamentul de protecţie al lucrătorului – atunci când zona unde 
lucrează, operaţiile pe care le execută îi pun acestuia în pericol, 
sănătatea şi starea fizică şi psihică; 

 Echipamentul de protecţie al alimentului. 
Caracteristici:  
 ● trebuie să acopere suprafeţele corpului cele mai expuse spre 
contaminarea alimentelor; 
 ● trebuie să nu permită trecerea cu uşurinţă prin material a 
organismelor şi substanţelor nocive (să nu fie materiale sintetice); 
 ● să se închidă cu dispozitive care sunt bine fixate (exclus ace, 
agrafe, butoni, panglici etc.); 
 ● să nu permită acumularea murdăriei şi bacteriilor; 
 ● să nu incomodeze mişcarea corpului; 
 ● să fie din materiale rezistente şi uşor de întreţinut; 
 ● echipamentul trebuie să fie călcat, spălat şi apretat în permanenţă. 
Nu va fi folosit pe stradă, nici pe sub hainele personale, nu va fi transportat 
alături de alte lucruri care îl pot contamina. 

Proceduri de urgenţă şi de evacuare 
Angajatorul are următoarele obligaţii:  
a) să ia măsurile necesare pentru acordarea primului ajutor, stingerea incendiilor şi 
evacuarea lucrătorilor, adaptate naturii activităţilor şi mărimii firmei şi/sau unităţii, 
ţinând seama de alte persoane prezente;  
b) să stabilească legăturile necesare cu serviciile specializate, îndeosebi în ceea ce 
priveşte primul ajutor, serviciul medical de urgenţă, salvare şi pompieri; 
c) să informeze, cât mai curând posibil, toţi lucrătorii care sunt sau pot fi expuşi 
unui pericol grav şi iminent despre riscurile implicate de acest pericol, precum şi 
despre măsurile luate ori care trebuie să fie luate pentru protecţia lor;  
 d) să ia măsuri şi să furnize instrucţiuni pentru a da lucrătorilor posibilitatea să 
oprească lucrul şi/sau să părăsească imediat locul de muncă şi să se îndrepte spre o 
zonă sigură în caz de pericol grav şi iminent;  
 e) să nu impună lucrătorilor reluarea lucrului în situaţia în care încă există un 
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pericol grav şi iminent, în afara cazurilor excepţionale şi pentru motive justificate.  
      Pentru aplicarea prevederilor, angajatorul trebuie să desemneze lucrătorii care 
aplică măsurile de prim ajutor, de stingere a incendiilor şi de evacuare a 
lucrătorilor.  
      Numărul lucrătorilor, instruirea lor şi echipamentul pus la dispoziţia acestora 
trebuie să fie adecvate mărimii şi/sau riscurilor specifice întreprinderii şi/sau 
unităţii.  

 

Durata medie de parcurgere a modulului: 15 ore 
Consultarea bibliografiei suplimentare: 4 ore 
Rezolvarea temelor: 5 ore 

Să ne reamintim... 
 regulile fundamentale de ingienă; 
 reguli generale de igienă în alimentaţia publică; 
 reguli de igienă personală; 
 normele generale de protecţia muncii; 
 normele generale de prevenire şi stingere a incendiilor. 

 

 

M2.U5.1. Rezumat 
Norme specifice locului de muncă 

● pardoselile trebuie să fie întotdeauna curate 
● se va circula numai pe partea dreaptă 
● au prioritate cei încărcaţi 
● nu se aleargă în salon sau în oficiu 
● transportul obiectelor se va face în mâna stângă 
● paharele se vor apuca din partea de jos sau de talpă 
● farfuriile şi paharele vor fi şterse numai cu cârpe curate şi uscate 
● vor fi scoase din uz paharele ciobite şi vesela ciobită 
● căile de acces vor fi menţinute libere, fără obstacole 

 

M2.U5.2. Test de autoevaluare a cunoştinţelor 
 

1. 

Din procesul de preparare 
a alimentelor rezultă 
următoarele deşeuri: 

a. Resturi de carne rezultate de la 
tranşare 

 

b. Resturi rezultate de la curăţarea 
legumelor 

 

c. Resturi de la debarasarea farfuriilor 
din sală, coji de ou, ulei ars 

 

d. a+b+c  

2. 

Ustensilele pentru 
curăţenie trebuie să fie: 

a. Adecvate operaţiunilor, suficiente şi 
în bună stare 

 

b. Curăţate şi dezinfectate după fiecare 
operaţie 

 

c. a+b+d  
d. Depozitate în încăperi special 

destinate 
 

3. 
Stabilirea stării de 
sănătate a personalului se 
face prin: 

a. Examen medical la angajare  
b. Examene medicale periodice  
c. Examen de triaj epidemiologic  
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d. Toate variantele  
 

 

M2.U5.3. Temă de control 
Care sunt regulili generale de igienă în alimentaţia publică. 
 

 

Rezolvări test autoevaluare M2. 
1-d, 2-c, 3-d. 
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Modul M3. 
                                  Organizarea locului de muncă şi planificarea activităţii 

 Cuprins 
M3.U1. Dotarea cu mobilier a saloanelor restaurantului ............................................. 85 
M3.U2. Dotarea cu utilaje pentru servire a saloanelor restaurantului .......................... 86 
M3.U3. Dotarea cu inventar de servire şi pentru lucru ............................................... 86 
M3.U4. Organizarea muncii....................................................................................... 89 

 

 

Obiectivele modulului 
La sfârşitul acestui modul, cursanţii vor fi capabili: 
-să cunoască mobilierul saloanelor restaurantului, să descrie principalele grupe de 
mobilier, mobilierul ajutător şi descrierea principalelor piese din dotarea 
restaurantului; 
-să cunoască dotarea cu utilaje pentru servire în funcţie de structura sortimentelor 
oferite, tehnologia de servire aplicată; 
-să cunoască dotarea cu inventar de servire şi pentru lucru, materialele din care se 
confecţionează acestea, vesela, sticlăria, tacâmurile, articolele de menaj, accesorii 
de serviciu diverse, inventarul moale; 
-să cunoască cum se normează munca, care sunt tipurile de exprimare a formelor 
de muncă, care este structura timpului de muncă al executantului, care sunt 
drepturile şi obligaţiile angajatului. 

 

 
 

M3.U1. Dotarea cu mobilier a saloanelor restaurantului 
Dotări specifice (mobilier, utilaje, obiecte de inventar pentru servire) 
         Pentru a asigura servicii la un nivel calitativ cât mai înalt, este necesar ca pe 
lângă preocuparea pentru îmbunătăţirea tehnologiei de servire şi pregătirea 
personalului, să se asigure şi o dotare corespunzătoare. 
        În practică, dotarea restaurantelor cu mobilier, utilaje şi inventar pentru 
servire, este o problemă complexă şi dificilă, care presupune stabilirea judicioasă a 
necesarului de aprovizionat la nivelul unităţilor, corespunzător numărului de 
locuri, cifrei de afaceri cât şi condiţiilor locale de asigurare cu continuitate a 
tuturor dotărilor pentru care s-a optat. O atenţie deosebită se va acorda asigurării 
stocurilor. 
         Mobilierul, utilajele şi inventarul din dotare trebuie să poată fi manipulate şi 
întreţinute uşor, să nu producă zgomot în utilizare, să nu influenţeze negativ 
costurile de exploatare prin consumuri de energie, apă, combustibil etc. şi să nu 
prezinte pericole de accidente pentru personalul care le utilizează. De asemenea, se 
mai au în vedere designul, culoarea, durabilitatea, forma, asigurarea organizării 
muncii pentru menţinerea ordinii în unităţi, efectul psihologic asupra 
consumatorilor.  
          La alegerea mobilierului, trebuie să se ţină seama de următoarele: profilul şi 
gradul de confort (categoria unităţii), armonizarea cu celelalte elemente 
constructive şi de decorare a saloanelor de servire. Din grupa mobilierului pentru 
salonul de servire fac parte: mesele, scaunele, canapelele, fotoliile, tabureţii. 
Mobilierul din dotarea sălii de servire 
● mese de diferite forme: pătrate, dreptunghiulare, rotunde, care uzual ar trebui să 
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aibă înălţimea de 80 cm; 
● scaune cu spătar puţin înclinat; 
● canapele, fotolii, demifotolii; 
● taburete şi mese mici pentru barurile de zi; 
● mese de serviciu sau console, care au rolul de a asigura rezerva de inventar 
necesar pentru servire: feţe de masă, tacâmuri, oliviere, scobitori, liste meniu, 
farfurii etc.; 
● mese gheridon – au dimensiunea de 60x40 cm, aceeaşi înălţime cu mesele 
destinate clienţilor şi sunt folosite de ospătari în realizarea servirii clienţilor pentru: 
tranşări, porţionări, flambări, a preparatelor şi deserturilor şi pentru servirea 
băuturilor. 

 
 

 

M3.U2. Dotarea cu utilaje pentru servire a saloanelor restaurantului 
Principalele grupe de utilaje folosite 

 cărucioare de prezentare şi servire, care pot fi simple, calde, reci; 
 aparate pentru prezentarea preparatelor calde; 
 aparat pentru încălzit farfurii (loverator); 
 plăci sotante – au calitatea de a menţine căldura mai mult timp; 
 frigidere şi vitrine frigorifice; 
 filtre pentru cafea şi cafetiere din inox, 10 – 15l capacitate; 
 toaster pentru pâine; 
 dozatoare pentru băuturi răcoritoare; 
 maşini pentru gheaţă; 

 
 

 

M3.U3. Dotarea cu inventar de servire şi pentru lucru 
Inventarul pentru servire şi de lucru 
     Inventarul de servire utilizat în unităţile de alimentaţie publică poate fi clasificat 
după următoarele criterii: 
a) din punct de vedere al utilităţii: veselă, sticlărie, tacâmuri, lenjerie, articole 

de menaj, accesorii de serviciu, diverse; 
b) după materialul din care sunt confecţionate: metalice, porţelan, faianţă, 

ceramică, materiale textile, sticlă, semicristal, cristal, plastic, lemn; 
c) după destinaţie: 

● pentru transportul, prezentarea şi servirea preparatelor şi băuturilor: 
platouri, tăvi, supiere, sosiere, tambale; 
● pentru consumul preparatelor: farfurii, ceşti, salatiere, raviere, pahare; 
● de folosinţă comună şi auxiliare: feţe de masă, scrumiere, oliviere, 
muştariere, sosiere, vaze pentru flori; 
● ustensile de lucru şi ajutătoare: cleştele pentru servire, tacâmul pentru 
tranşat, cleşte sau lopăţică pentru prăjituri, cleşte pentru sparanghel, cleşte 
pentru zahăr, cleşte pentru gheaţă. 

Vesela 
     Cuprinde totalitatea vaselor utilizate la masă, ce se folosesc la păstrarea, 
transportul şi servirea preparatelor. 
● trebuie să conţină toate grupele de inventar din veselă, conform specificului 
unităţii; 
● trebuie să fie model uniform (tipizate); 
● să aibă imprimate emblema unităţii, să fie rezistente şi uşor de întreţinut; 
● să fie din material de bună calitate. 
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Platourile – de diferite forme şi mărimi: oval pescăresc, dreptunghiular, rotund; 
Tăvile – de diferite forme şi mărimi: rotunde, ovale, dreptunghiulare; 
Farfuriile – se folosesc la servirea clienţilor cu diferite preparate, sau ca suporturi; 
     În dotarea unităţilor intră următoarele tipuri de farfurii: 

 farfurii suport (mamă) - diametrul în jur de 30 de cm 
                               - au rolul de a marca locul clientului 

 farfurii adânci - pentru servirea preparatelor lichide 
 farfurii întinse - diametrul în jur de 26 de cm 

                 - se folosesc pentru servirea gustărilor şi a preparatelor 
 farfurii desert - diametrul în jur de 22 cm 

                 - sunt folosite pentru servirea gustărilor mai mici, deserturi,   
                                     prăjituri şi fructe 

 farfurii jour - diametrul în jur de 16 cm 
              - folosite pentru servirea pâinii, individual şi pentru gem  
                (preambalate) 

 farfurii suport mici - utilizate ca suport pentru ceşti de ceai, cafea,  
                                        ceştile de supă, suport pentru lămâie, unt, gem 
 tosierele - folosite pentru unt şi gem neambalate 
 osierele - folosite pentru oasele de peşte sau pui 

        - sunt în formă de semilună 
 salatierele - folosite la servirea salatelor  
 ravierele - formă alungită ca o bărcuţă, se folosesc pentru montarea  
                       diferitelor gustări porţionate pentru o singură persoană 
 ceştile - tipuri: ceşti de cafea cu suport, ceşti de ceai cu suport, ceşti pentru  
                   consome (cu două tortiţe), ceşti pentru ciorbe (boluri) 
 cănile şi ceainicele - tipuri: pentru servirea cafelei, pentru servirea ceaiului,  
      pentru   servirea laptelui, pentru servirea apei fierbinţi 
 supierele - se folosesc pentru transportul şi servirea preparatelor lichide 
 legumierele (tambale) - folosite la transportul, prezentarea şi servirea 

legumelor sau a unor preparate cu sos 
 sosierele - destinate transportului, prezentării şi serviri sosurilor 
 cocotierele şi paharele pentru ouă - se folosesc la servirea ouălor fierte sau 

celor moi. 
Sticlăria 
         Cuprinde totalitatea obiectelor din sticlă, semicristal şi cristal, destinate 
servirii şi consumului băuturilor. 
         Acestea vor fi: cu model uniform, transparente, rezistente, incolore, să aibă 
stabilitate la transport şi pe masă. 
Paharele - principalele tipuri: 

 pahare pentru aperitiv – capacitate între 75 – 150 ml 
 pahare pentru vin alb – capacitate între 100 – 125 ml 
 pahare pentru vin roşu – capacitate între 125 – 150 ml 
 pahare pentru apă – capacitate între 150 – 200 ml 
 cupe şi flute pentru şampanie 
 pahare pentru coniac sub formă de balon – capacitate între 200 – 300 ml 
 pahare sau căni pentru bere 
 pahare tip sondă cu picior pentru sucuri şi băuturi răcoritoare 
 pahare tip sondă fără picior pentru diferite băuturi în amestec (cocteiluri) 
 pahare speciale pentru cocteiluri 
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 cilindri gradaţi pentru măsurarea băuturilor 
● boluri pentru cruşin sau salată de fructe  
● cupe cristal pentru îngheţată 
● polonice din sticlă 
● serviciul pentru ulei oţet 
● presărători sare, piper, zahăr 
● vaze pentru flori. 
Tacâmuri 
     Cuprind totalitatea obiectelor din metal, sau din metal în combinaţie cu alte 
materiale, care servesc unei persoane pentru a mânca. Sunt confecţionate din inox, 
alpaca argintată, aur. 
     Principalele tipuri de tacâmuri sunt: 

 tacâmul mare - format din lingură mare, cuţit şi furculiţă 
 tacâmul pentru peşte - format din cuţit şi furculiţă, folosit pentru servirea  

                                                 preparatelor din peşte 
 tacâmul pentru gustare - format din cuţit şi furculiţă, folosit pentru servirea  

                                                    gustărilor     
 tacâmul pentru desert - format din lingură, furculiţă şi cuţit 
 tacâmul pentru fructe - format din cuţit şi furculiţă 
 linguriţe - pentru ceai, cafea, iaurt, îngheţată şi mazagran 
 tacâmuri diverse - cuţit pentru unt, cuţit pentru caviar, pentru sardele, tacâm  

                                          pentru melci, tacâm pentru raci, tacâm pentru tranşat,  
                                          cuţit pentru brânzeturi, cuţit pentru pepene, cleşte sau  
                                          lopăţică pentru prăjituri, cleşte pentru zahăr, cleşte sau  
                                          lingură pentru îngheţată, foarfece pentru tranşat pui.                                                           
Articole de menaj, accesorii de serviciu, diverse 

 serviciul de ulei - oţet (olivieră);  
 muştarierele;  
 dozele pentru mujdei; 
 presărătorile - servesc la oferirea unor ingrediente (sare, piper, boia etc.); 
 râşniţele pentru piper; 
 suporturile pentru scobitori; 
 scrumierele; 
 numerele de masă;  
 vazele pentru flori; 
 reşourile şi spirtierele; 
 capacele din inox folosite pentru servirea unor preparate la capac;  
 cupele pentru îngheţată; 
 frapierele pentru vin, şampanie; 
 fructierele; 
 cloşurile; 
 găletuşe pentru gheaţă; 
 coşuleţe pentru vin; 
 coşurile pentru pâine; 
 storcătorul de lămâie; 
 filtru de cafea; 
 suporturi pentru lumânări (sfeşnice). 

Inventarul moale 
     Cuprinde totalitatea materialelor textile folosite de clienţi sau de către lucrătorii 
unităţii. În dotarea restaurantelor se întâlnesc următoarele articole de lenjerie: 
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 feţele de masă - confecţionate din damasc alb, in sau ţesături în amestec, Pot fi               
pătrate, dreptunghiulare (banchete) până la 3 m lungime şi fileurile (simple,  

            duble) în funcţie de lăţimea mesei; 
 naproanele - acoperă doar blatul mesei şi pot fi mai mari cu 10 cm  

                           decât blatul mesei; 
 şervetele de masă - dimensiuni între 50 x 50cm, 60 x 60 cm; 
 şervetele pentru mic dejun şi ceai - dimensiuni între 25 x 25cm, 30 x 30cm; 
 şervete speciale - pentru coşurile de pâine, pentru tăvi,  

                                  şervete de serviciu (ancărele); 
 moltoanele - de culoare albă, mai mari cu 40cm decât blatul mesei; 
 cârpele pentru ştergerea prafului; 
 cârpele pentru şters vesela şi sticlăria; 
 şorţuri şi halate de protecţie pentru activităţi auxiliare; 
 perdele, draperii, covoare, traverse, laifăre. 

 

 

M3.U4. Organizarea muncii 
Norme de muncă, tipuri de exprimare a formelor de muncă 
         Organizarea muncii, presupune folosirea inteligenţei întregii echipe, care să 
asigure atingerea obiectivelor prevăzute prin mijloace adaptate particularităţilor 
fiecărei firme. Avem în vedere capacitatea profesională a salariaţilor, polivalenţa 
unora dintre ei, posibilitatea restaurantului de a folosi personal cu timp parţial de 
lucru, întocmirea graficelor, organizarea întâlnirilor de lucru cu personalul şi 
folosirea manualului de exploatare. 
          În organizarea muncii personalului, se pleacă de la organigrama existentă şi 
ideea că personalul trebuie să asigure satisfacerea deplină a dorinţelor clienţilor 
prin servicii de bună calitate. 
         Organizarea muncii personalului se face diferenţiat, în funcţie de mărimea 
restaurantelor, de volumul de activitate al acestora şi numărul de salariaţi. În 
unităţile cu număr redus de salariaţi, organizarea muncii se face pe bază de grafice, 
iar în marile restaurante se organizează brigăzi complexe de servire. 
          Graficele se întocmesc pe activităţi, cum ar fi: graficul de cutăţenie, de 
aprovizionare, de primere-livrare comenzi. De asemenea, se întocmesc grafice de 
prezenţă şi sarcini specifice zilnice, săptămânale/lunare şi anuale. 
          Graficul zilnic (fişa de briefing), se face şi se afişează atunci când au loc 
întâlniri ale conducerii cu personalul unităţii. Acesta prevede: data şi ora, persoana 
responsabilă, asistentul, secţia/sectorul, obiectivul(cine şi ce face?, cine vinde?, ce 
trebuie să ne motiveze mai mult, astăzi?, animaţia în curs, mesajul zilei etc.) 
          Graficul săptămânal/lunar, se face pentru a stabili zilele libere săptămânale, 
persoanele polivalente care înlocuiesc pe cei din zilele libere, pentru comunicare 
de mesaje importante şi pentru stabilirea de responsabilităţi generale. Se 
recomandă ca aceste grafice să fie întocmite pe baza consultării cu salariaţii şi să 
fie aduse la cunoştinţa acestora cu cel puţin 7 zile înainte, prin afişarea din oficiu. 
           Graficul anual se întocmeşte pentru a stabili concediile de odihnă şi 
concediile previzibile (studii, maternitate etc.), precum şi persoanele care acoperă 
nevoile firmei în perioada concediilor. 
           Organizarea muncii personalului în brigăzi de servire se realizează, 
îndeosebi, în restaurantele cu un număr important de salariaţi şi activitate 
complexă. Brigada de servire cuprinde totalul personalului care asigură 
desfăşurarea normală a serviciilor, într-o tură sau schimb. Pentru organizarea 
brigăzilor de servir,e se acordă o atenţie deosebită câtorva elemente şi anume: 
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 organizarea locului de muncă în flux tehnologic pentru a înlătura efortul 
inutil; 

 dotarea cu mijloace de muncă ce asigură operativitate în servire şi sporirea 
randamentului (creşterea productivităţii muncii); 

 pregătirea locului de muncă pentru a putea efectua servicii operative şi de 
calitate; 

 executarea lucrărilor într-o ordine logică, firească, corespunzătoare 
tehnologiei de servire, ceea ce va duce la diminuarea efortului fizic şi a 
oboselii; 

 specializarea lucrătorilor în cadrul funcţiilor utilizate, pentru a executa 
activităţi precis delimitate, cu responsabilităţi pe executanţi. 

 
Structura timpului de muncă al executantului 
            Fluctuaţia întâlnită în majoritatea restaurantelor privind frecvenţa şi 
structura solicitărilor clientelei, impune folosirea eficientă şi raţională a 
personalului repartizat printr-o mai bună organizare a muncii, pe baza studiului 
structurii şi intensităţii muncii în unităţile respective, ţinând cont că, în majoritatea 
cazurilor, clienţii nu pot fi dirijaţi numai după interesele unităţii, ci funcţie de 
posibilităţile şi dorinţele proprii (timp disponibil, preferinţe, tradiţie, interes etc.). 
           Timpul de muncă reprezintă timpul de care dispune un lucrător pentru 
îndeplinirea sarcinilor profesionale specifice funcţiei îndeplinite. Pentru serviciile 
asigurate în restaurante, timpul de muncă poate fi structurat astfel: 

- timp de muncă productiv, care cuprinde timpul afectat servirii 
efective a clienţilor, timpul de pregătire, menţinere şi ordonare a 
locului de muncă; 

- timp de muncă neproductiv, care cuprinde timpul de odihnă şi 
necesităţi, timpul de aşteptare, timp de întreruperi neprevăzute, 
independente de voinţa lucrătorului – lipsa unor produse, lipsuri 
organizatorice etc. 

- timp de întreruperi neraţionale (din vina lucrătorilor, întârzieri, 
lipsuri, conversaţii cu colegii etc.). 

            Studierea timpului de muncă se va face pe grupe de personal omogene, 
funcţii unice sau similare, cu caracter reprezentativ pentru înlăturarea sau 
diminuarea la maximum a întreruperilor, identificarea posibilităţilor şi rezervelor 
de creştere a ponderii activităţilor productive, de stabilire a timpului pentru 
activităţile auxiliare, cât şi pentru determinarea duratei şi momentului optim pentru 
asigurarea timpului de odihnă. 
Drepturile şi obligaţiile angajatului 
Salariatul are, în principal, următoarele drepturi: 
    a) dreptul la salarizare pentru munca depusă; 
    b) dreptul la repaus zilnic şi săptămânal; 
    c) dreptul la concediu de odihnă anual; 
    d) dreptul la egalitate de şanse şi de tratament; 
    e) dreptul la demnitate în muncă; 
    f) dreptul la securitate şi sănătate în muncă; 
    g) dreptul la acces la formarea profesională; 
    h) dreptul la informare şi consultare; 
    i) dreptul de a lua parte la determinarea şi ameliorarea condiţiilor de muncă şi a 
mediului de muncă; 
    j) dreptul la protecţie în caz de concediere; 
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    k) dreptul la negociere colectivă şi individuală; 
    l) dreptul de a participa la acţiuni colective; 
    m) dreptul de a constitui sau de a adera la un sindicat. 
 

 Salariatului îi revin, în principal, următoarele obligaţii: 
    a) obligaţia de a realiza norma de muncă sau, după caz, de a îndeplini atribuţiile 
ce îi revin conform fişei postului; 
    b) obligaţia de a respecta disciplina muncii; 
    c) obligaţia de a respecta prevederile cuprinse în regulamentul intern, în 
contractul colectiv de muncă aplicabil, precum şi în contractul individual de 
muncă; 
    d) obligaţia de fidelitate faţă de angajator în executarea atribuţiilor de serviciu; 
    e) obligaţia de a respecta măsurile de securitate şi sănătate a muncii în unitate; 
    f) obligaţia de a respecta secretul de serviciu. 

 

Durata medie de parcurgere a modulului :42 ore 
Consultarea bibliografiei suplimentare: 15 ore 
Rezolvarea temelor: 15 ore 

Să ne reamintim... 
Dotarea cu mobilier, utilaje, inventar de servire şi pentru lucru în restaurant. 
Cum se normează munca, care sunt tipurile de exprimare a formelor de muncă, care 
este structura timpului de muncă al executantului, care sunt drepturile şi obligaţiile 
angajatului. 

 

M3.U4.1. Rezumat 
        Pentru a asigura servicii la un nivel calitativ cât mai înalt, este necesar ca pe 
lângă preocuparea pentru îmbunătăţirea tehnologiei de servire şi pregătirea 
personalului, să se asigure şi o dotare corespunzătoare. 
        În practică, dotarea restaurantelor cu mobilier, utilaje şi inventar pentru servire 
este o problemă complexă şi dificilă, care presupune stabilirea judicioasă a 
necesarului de aprovizionat la nivelul unităţilor, corespunzător numărului de locuri, 
cifrei de afaceri cât şi condiţiilor locale de asigurare cu continuitate a tuturor 
dotărilor pentru care s-a optat. 

 
 
 

M3.U4.2. Test de autoevaluare a cunoştinţelor 

1. 

Mobilierul din dotarea 
sălii de servire este 
format din: 

a. Mese şi scaune  
b. Canapele şi fotolii  
c. Mese, scaune, tabureţi  
d. Mese, scaune, fotolii, canapele, tabureţi  

2. 

Utilajele folosite pentru 
dotarea restaurantelor 
sunt: 

a. Cărucioare de prezentare şi servire, 
cepăndişuri, loverator 

 

b. Plăci şofante, frigidere, filtre pentru 
cafea 

 

c. Toaster pentru pâine, dozatoare băuturi 
alcoolice, maşini pentru gheaţă 

 

d. Toate variantele  

3. 

Salariaţii au în principal 
următoarele obligaţii: 

a. Norma de muncă, disciplina muncii, 
regulamentul intern 

 

b. Fidelitate faţă de angajator, respectarea 
secretului de serviciu 
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c. Respectarea măsurilor de securitate şi 
sănătate 

 

d. Toate variantele  
 

 

M3.U4.5. Temă de control 
Care sunt drepturile şi obligaţiile angajatului 
 
 

 

Rezolvări test autoevaluare M3.U4. 
1-d, 2-d, 3-d. 
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Modul M4. 
                                  Comunicarea la  locul de muncă şi lucrul în echipă 

 Cuprins 
M4.U1. Comunicarea eficientă în cadrul echipei ........................................................ 93 
M4.U2. Elemente definitorii ale muncii în echipă .................................................... 105 

  
 

 

Obiectivele modulului 
La sfârşitul acestui modul, cursanţii vor fi capabili: 
-să cunoască tehnici şi metode de comunicare; 
-să primească şi să transmită informaţii referitoare la activitatea profesională; 
-să participe la discuţiile de grup, pe teme profesionale; 
-să cunoască responsabilităţile, sarcinile şi atribuţiile ospătarului, rolul acestuia în 
cadrul activităţii restaurantului, calităţile personale, poziţia în organigramă, 
perspectiva profesională, componenţa echipei; 
-să cunoască cum se desfăşoară careul personalului şi care sunt obiectivele 
principale.  

 

 
 

M4.U1. Comunicarea eficientă în cadrul echipei 
Tehnici şi metode de comunicare 

      Comunicarea orală 
      Deşi doar între 7 şi 12 % din totalul informaţiilor recepţionate în 
decursul unei conversaţii se datorează auzului, pe cale orală se transmit 
date esenţiale. De aceea, o atenţie deosebită trebuie acordată comunicării 
prin cuvinte. Aceasta are ca trăsături esenţiale pentru succes: 
 - claritate (fără ăăă... îîî… fără cuvinte de prisos, fără paraziţi 
lingvistici ca “deci”, “înţelegeţi” etc.); 
 - structură logică (datele se prezintă într-o ordine clară, în mod 
ideal fiecare decurgând din precedenta/precedentele); 
 - scurtă (în măsura posibilului; evident o mulţime de amănunte vor 
lua o mulţime de timp; dar sunt toate necesare acum?); 
 - uşor de urmărit;  
 - la nivelul (tehnic, cultural, de înţelegere) al clientului (dacă îl pui 
în inferioritate printr-un limbaj pe care nu îl înţelege, ori printr-un limbaj 
“elevat”, de obicei reacţia lui este să înceteze să asculte – şi nu asta este 
ceea ce dorim, nu?) 
 Atenţie la utilizarea cuvintelor! Acelaşi adevăr poate fi spus într-
un mod care ţi-l face pe cel din faţă prieten pe viaţă, sau într-un mod care 
ţi-l face duşman de moarte! 
       Comunicarea non-verbală, bază a relaţiilor foarte bune 
       Comunicarea non-verbală asigură restul informaţiilor transmise în 
interacţiunea dintre doi oameni. Ea se adresează subconştientului, părţii 
animalice din om, instinctului, la care omul este mult mai receptiv decât 
la logica mesajului auzit. Din această cauză, un mesaj transmis exact cu  
aceleaşi cuvinte, dar utilizând tonalităţi şi gestică diferite, poate căpăta 
mai multe înţelesuri. 
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Pentru scopul nostru, vom aborda 2 aspecte esenţiale: 
A.Comunicarea non-verbală audio cele mai importante aspecte sunt legate 
de voce şi de cum se transmite informaţia: 
  - tonalitatea vocii; 
  - ritmul şi inflexiunile vocii; 
  - frazarea; 
  - încrederea 
  - buna dispoziţie; 
  - entuziasmul; 
  - zâmbetul. 
        Nu va miraţi: zâmbetul se aude, aşa cum se şi vede. Real sau fals, el 
este receptat ca atare de interlocutor. 
        Fenomenul de oglindire este valabil şi aici. Adoptaţi (fără a bate la 
ochi!) ritmul, frazarea şi intensitatea vocii interlocutorului. O asemenea 
mişcare reuşită creează familiaritate (“Iată, celălalt e şi el ca mine”), ceea 
ce duce la încredere. 
       Vocabularul folosit este de dorit  să fie la acelaşi nivel cu al 
interlocutorului, pentru a putea comunica pe aceeaşi lungime de undă şi 
la acelaşi nivel de înţelegere.  
       Există 3 tipuri mari de oameni şi de sisteme de reprezentare (moduri 
preferate de a percepe lumea) valabile, deşi modul de împărţire este 
discutabil şi există o mulţime de clasificări. 
        Noi am ales următoarea: 
Tipul vizual, care recepţionează bine imagini, culori, peisaje, tot ce se 
poate imprima pe retină, ca un tablou. Aceşti oameni, în cadrul unei 
conversaţii, folosesc mult cuvinte din spectrul vizual (văd, referiri la 
culori etc), se folosesc de descriere şi înţeleg perfect un mesaj care 
conţine aceleaşi elemente. 
Tipul auditiv, care recepţionează bine sunete, cuvinte, tot ce 
sensibilizează urechea. În cadrul unei conversaţii folosesc cuvinte ca: 
aud, ascult, descriu zgomote agreabile sau deranjante şi recepţionează 
pozitiv orice mesaj auditiv. 
Tipul kinestezic este genul care reacţionează bine la mişcare, schimbare, 
simte si sesizează dintr-o dată ansamblul rezultat în urma unei modificări.  
       Se exprimă folosind: înţeleg, viteză, spaţiu, mişcare, sinteză, 
schimbare etc. 
        Acestor oameni, mesajele li se dau schiţate în linii mari, pentru ca ei 
să deducă si să simtă ansamblul. 
       Observaţie: 
       Evident, dacă nu cunoşti destul de bine personajul şi nu ştii ce tip de 
comunicare preferă, este indicat să foloseşti cât mai multe din simţurile 
de bază, pentru a putea acoperi aceste canale. 
B.Comunicarea non-verbală vizuală: cuprinde aspecte legate de mişcările 
şi poziţiile corpului şi membrelor, mimica feţei şi poziţionarea în spaţiu 
faţă de interlocutor: 
- poziţia corpului şi a membrelor, care reflectă stările de spirit interioare 
- aspectul exterior 
- gestica şi mimica 
- poziţiile relative în încăpere (spaţiu) 
- problemele de spaţiu personal şi gestionare a acestuia. 
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         Spre deosebire de cuvinte, poziţiile şi mişcările corporale sunt 
foarte greu (dacă nu imposibil)  de controlat conştient. Ele transmit 
mesaje pe care interlocutorul le “citeşte” la un nivel subconştient, dar nu 
mai puţin eficient decât cel conştient. De aceea, în cazul în care între 
vorbe şi gânduri există diferenţe esenţiale, citirea cu importanţa cea mai 
mare va fi cea non-verbală. 
         Poziţiile corpului şi membrelor “povestesc” despre atitudinea 
deschisă/închisă în momentul transmiterii mesajului, despre speranţe şi 
temeri, despre minciună şi adevăr. La fel fac gestica şi mimica. Atenţie 
la ochi: privirea omului senin şi cinstit  este fixată pe faţa 
interlocutorului; alunecarea cu ochii spre alte subiecte denotă de obicei 
minciună (şi atunci clientul se va feri să cumpere, oricâte argumente i-aţi 
aduce) sau timiditate (caz în care clientul va prelua iniţiativa, ceea ce e 
aproape la fel de distrugător). 
 Gestica: amplitudinea şi poziţiile mâinilor transmit mesaje 
importante! 
          Dacă vă aflaţi faţă în faţă cu interlocutorul, gesturile 
dumneavoastră este bine să fie cu palma deschisă, în spaţiul vertical 
situat între umăr şi talie. Palma se ţine în sus şi deschisă, pentru 
transmiterea unui mesaj deschis, binevoitor, de colaborare. La polul opus 
se situează gesturile cu palma în jos, care sunt recepţionate ca somaţie 
sau interpelare dură, ameninţătoare, la fel ca şi în cazul pumnului strâns.               
De asemenea, nu este recomandată gesticularea arătând cu degetul. 
          Metoda oglindirii constă în adoptarea (copierea) conştientă a 
atitudinilor şi poziţiilor corporale ale interlocutorului, în scopul 
apropierii de acesta (la un nivel oarecum subliminal), creării senzaţiei de 
familiaritate şi, în final, a încrederii. Adoptarea nu trebuie să fie marcată 
(neplăcuta senzaţie de “maimuţărire”), ceea ce impune o perioadă de 
studiu a “adversarului”. De asemenea, unii nu se simt bine oglindind. În 
acest caz e utilă tehnica “jumatăte de oglindire”, care presupune 
adoptarea unor poziţii şi gesturi apropiate de cele ale interlocutorului, dar 
cu o amplitudine mult mai mică sau doar cu o mică parte a corpului 
(sugerate). 
       Foarte important: adoptând o poziţie relaxată, plină de încredere, 
sigură de sine, veţi resimţi efectele benefice ale acesteia, deoarece şi 
subconştientul nostru propriu si personal este influenţat si influenţabil! 
       Priveşte-ți interlocutorul în ochi 
       Privirea deţine o greutate specială în relaţiile interumane. Acest 
lucru vine dintr-un trecut îndepărtat, încă înainte de inventarea limbajului 
articulat, când oamenii comunicau prin gesturi. O privire directă, sinceră, 
îndreptată către faţa interlocutorului, are darul de a trezi încrederea. 
       Explicaţia acestui fapt ţine de psihologia umană şi de modul în care 
funcţionează creierul: când intră în joc imaginaţia (de exemplu, când 
trebuie inventată o poveste credibilă care să ţină loc de adevăr), creierul 
începe prin a construi un "film"; acesta este mai apoi transformat în 
poveste. În timpul în care imaginaţia lucrează la scenariu şi la "turnarea" 
filmului, privirea urmăreşte inconştient evenimentele create, plimbându-
se în toate direcţiile. Urmarea este că faţa interlocutorului va fi rareori 
privită. În plus, tot inconştient, omul ştie că privirea îl poate da de gol, 
aşa că evită (fără să vrea) ochii celui din faţă. 
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        Urmarea? Senzaţia de "alunecos", de "ceva nu miroase a bine" în 
mintea interlocutorului. Procesele de mai sus au loc în subconştient (rar 
se întâmplă să conştientizezi astfel de lucruri - de obicei ai o senzaţie 
neplăcută, fără a putea "pune degetul"). 
        Din aceste motive, o privire directă, sigură, sinceră, este un bun 
paşaport către încredere. Dar atenţie: nu exageraţi. Destui oameni nu 
suportă o privire directă (se simt agresaţi, pentru că prădătorul se uită cu 
atenţie şi concentrare către pradă). În cazul în care constataţi nervozitate 
sau nelinişte, priviţi uşor în lângă ureche sau la un umăr; în felul acesta 
reduceţi tensiunea şi transmiteţi sentimentul de încredere fără de care nu 
puteţi avea succes. 
        Automotivarea 
        Uneori e greu să-ţi ştergi din minte supărările, dorul de casă, 
durerile din suflet. Există metode care să te ajute să nu duci la serviciu 
problemele de acasă şi invers. 
        Acesta este un domeniu dificil. Când simţiţi că nu mai merge 
(sunteţi prea abătuţi sau preocupaţi şi începeţi să nu mai urmăriţi cu 
atenţie clientul), luaţi o pauză. Măcar de jumătate de minut. În această 
pauză nu faceţi nimic din ceea ce v-ar putea aduce aminte de probleme; 
dimpotrivă, e util să vă faceţi un cadou mic, dar care vă face plăcere - o 
ţigară în timpul căreia să nu vă concentraţi decât pe gustul fumului, o 
ciocolată, sau orice altceva vă bucură sufletul. Ideea este nu vă gândiţi la 
nimic altceva decât la plăcerea resimţită. 
       Când aţi terminat, îndreptaţi-vă spatele şi ridicaţi fruntea. Între trup 
şi minte există o legătură indisolubilă, directă şi reciprocă: mintea 
influenţează corpul, corpul influenţează mintea. Cu fruntea sus, 
dimensiunile problemelor scad. 
       Respiraţi adânc şi continuaţi viaţa de zi cu zi. Ce e greu trece, ce nu 
te omoară te-ntăreşte! 
 
          Primirea şi transmiterea informaţiilor referitoare la activitatea profesională 

Concentraţi-vă pe client, nu pe ce vreţi să-i "vindeţi"! 
        Omul reacţionează la stimulii din mediu conform unor instincte atât de vechi 
încât au prioritate în faţa oricărui comportament însuşit în societatea modernă. La 
bază stă modul în care comunicau primii oameni înaintea inventării limbajului 
articulat - fără cuvinte, cu ajutorul unor gesturi, atitudini, mimici ale căror 
înţelesuri sunt adânc îngropate în subconştient - le ştii, fără a şti că le ştii. 
        Aceste instincte sunt, pentru profesioniştii din industria ospitalităţii, 
instrumente utile cu ajutorul cărora pot crea, pentru clienţi, o atmosferă 
încântătoare, menită a-i face să revină mereu în acelaşi loc. Iar pentru acest rezultat 
sunt necesari doar câţiva paşi simpli - şi multă practică. 
1. Ascultaţi: să ascultaţi cu atenţie, nu doar să auziţi.  
2. Concentraţi-vă: lăsaţi la o parte, măcar pentru câteva minute, alte preocupări. 
Ceea ce spune este ceea ce caută (chiar dacă n-o spune întotdeauna în clar), iar 
dacă vă trece pe lângă urechi ceva veţi avea în faţă un client nesatisfăcut. 
3. Oferiţi feedback: nu daţi impresia omului din faţa dumneavoastră că vorbeşte 
“ca televizorul”. Participaţi la conversaţie prin cuvinte şi fără cuvinte şi 
întotdeauna verificaţi corectitudinea înţelegerii prin scurte întrebări ("Să înţeleg că 
preferaţi sos alb la şalău?") sau prin reformulări ale spuselor clientului ("Ca să fiu 
sigur că am reţinut bine: doriţi legume sotate, dar fără varză de Bruxelles. E 



 
Manualul ospatarului                                                                                                      Curs calificare                                                                                                       
 

98 
 

corect?"). 
4. Faceţi-l să se simtă în largul lui: dacă s-a decis să intre, atunci este seara lui, 
nu a altcuiva (bucătar, şef, dumneavoastră). Totul, inclusiv dumneavoastră, se 
găseşte în locaţie pentru a-i face lui plăcere. Clientul care se simte jenat, care nu e 
în largul lui, nu repetă cumpărarea decât dacă nu are altceva mai bun la dispoziţie; 
iar concurenţa abia aşteaptă să-i ofere "ceva mai bun"... 

5. Interpretaţi-i mereu spusele: mai niciodată mesajul nu este spus în întregime 
în clar. Multe lucruri rămân nespuse, spuse pe jumătate, sau abia sugerate. Căutaţi 
ce se ascunde în spatele cuvintelor - abia astfel puteţi să începeţi să-l înţelegeţi. 

6. Comunicaţi cu întreaga fiinţă: comunicarea non-verbală (cu faţa, cu mâinile, 
cu tot corpul) este cel mai puternic mod de a transmite mesaje la dispoziţia omului. 
Folosiţi-l în folos propriu! 

 Feedback şi importanţa acestuia în comunicarea reuşită 
          În comunicarea dintre două persoane, cel care trimite mesajul este 
emiţătorul iar cel care îl primeşte este receptorul.  
Teoretic, este extrem de clar: avem 2 persoane, una emite, cealaltă recepţionează. 
Simplu, nu? 
         Cu toată această simplitate, comunicarea ridică cele mai multe probleme, 
deoarece claritatea comunicării este influenţată de o multitudine de factori, 
precum:  

 modul de comunicare şi canalele de recepţie ale fiecăruia; 
 subiectivitatea; 
 mediul de transmitere; 
 educaţia; 
 prejudecăţile etc. 

 
 
 
 
 
           Să examinăm mai în amănunt ce se întâmplă când doi oameni încearcă să-şi 
spună ceva unul altuia: 
 - etapa 1: emiţătorul (E) are în minte o multitudine de senzaţii, sentimente, 
imagini etc, denumite în general gânduri. Acestea sunt de o complexitate aproape 
infinită, având nuanţe imposibil de descris. 
 - etapa a2-a: E încearcă să înghesuie infinitatea de nuanţe ale gândurilor 

Feedback!! 
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sale într-un număr limitat de cuvinte, "traducându-le" în modul propriu (în funcţie 
de firea sa, de experienţă sa de viaţă, de situaţiile trăite până acum etc.) şi 
încărcând fiecare cuvânt cu o multitudine de sensuri subînţelese şi neexprimate. 
 - etapa a 3-a: mesajul pe care E vrea să-l transmită pleacă spre Receptor 
(R) printr-un mijloc la alegerea sa (cuvinte, scrisori, SMS etc). 
 - etapa a 4-a: la R ajunge o seamă de cuvinte, pe care acesta le interpretează 
după cum ştie el (după experienţele, cunoştinţele şi firea proprie). Mesajul începe 
să ia o formă diferită, pentru că fiecare cuvânt capătă alte nuanţe şi sensuri 
secundare ("maşină" poate însemna pentru E un automobil nou, confortabil şi 
fiabil, în timp ce pentru R poate însemna un ceva ce are nevoie de cârpăceli mai 
mereu). 
 - etapa a 5-a: cuvintele care alcătuiesc mesajul se transformă, în mintea lui 
R, într-o multitudine de senzaţii - sentimente - emoţii, denumite gânduri. Din nou, 
transformarea aceasta este executată (în subconştient) în funcţie de ceea ce R ştie, 
ce şi cum este, ce experienţe a avut etc. 
          Pare că noi, oamenii, suntem condamnaţi să comunicăm în erori. Există vreo 
cale să eliminăm - măcar parţial - greşelile şi neînţelegerile? 
          Da. Prin feedback. Adică având grijă să cerem şi să oferim mereu, des şi 
regulat, înţelesul propriu pentru a-l compara cu ceea ce a dorit interlocutorul să 
comunice: "Mi se pare că preferaţi vinuri roşii, chiar şi la pui. Am înţeles corect?" 
În acest fel puteţi evita erori dureroase, pierderea clienţilor şi - în final - vă puteţi 
creşte veniturile personale. 
Atenţia trează şi observarea clientului, paşi importanţi pe calea spre succes 
Ascultarea activă 

Ascultarea activă înseamnă să auzi şi să interpretezi spusele clientului. 
Ascultarea activă (contrapusă auzirii) înseamnă foarte multă răbdare. Înseamnă să-
ţi pese dacă ceea ce ţi se pare că a spus el este chiar ceea ce a vrut să spună.  

În procesul identificării nevoilor clientului, aţi început să puneţi întrebări 
deschise, care să-l angajeze pe acesta în discuţie, care să-l facă să se deschidă şi să 
spună ce-l doare. Cel mai important lucru în acest proces este: 

Dacă tot ai început să-l întrebi, atunci ascultă-l când îţi răspunde! 
Ca atare, câteva reguli sunt esenţiale aici: 

- evitaţi concluziile pripite. Nimic nu distruge o vânzare mai repede şi 
mai temeinic decât o concluzie ghicită eronat; 

- evitaţi presupunerile, chiar când experienţa vă spune că veţi auzi un 
lucru comun. Problema e importantă pentru client, chiar dacă aţi mai 
auzit-o de câteva mii de ori în carieră. Nu-l puteţi convinge ca îi puteţi 
rezolva problema dacă nu îi acordaţi importanţă sau, mai rău, dacă nici 
măcar nu o auziţi până la capăt; 

- asiguraţi-vă că problema expusă este reală. Poate clientul nu ştie care e 
izvorul durerii, dar ştie bine ce îl doare.  

(“Aşadar nu aveţi suficient timp şi doriţi să ne grăbim, la bucătărie?” “De 
fapt” vor răspunde circa 75% din oameni într-o astfel de situaţie “am circa o 
oră şi n-aş vrea să întârzii”).  

          Dacă nu încercaţi să vă lămuriţi vă treziţi că nu puteţi, de fapt, satisface o 
nevoie importantă, iar problema lui rămâne nerezolvată. Acel om probabil va evita 
să mai aibă de-a face cu dumneavoastră. 

- verificaţi şi reverificaţi realitatea nevoii clientului. În exemplul de mai 
sus se prea poate ca problema să fie, de fapt, teama de întârziere venită 
dintr-o experienţă anterioară neplăcută. Fără verificări succesive l-aţi 
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pierdut din start. Utilizaţi intensiv întrebările şi ascultaţi răspunsurile. 
În ciuda a ceea ce se spune, vânzarea este un proces de ascultare mai 
mult decât de vorbire. 

         În procesul de ascultare esenţială este empatia: capacitatea de a te putea pune 
în situaţia celuilalt, pe care să o priveşti cu înţelegere şi simpatie, pentru a o putea 
"demonta" sau "rearanja" mai târziu, după caz. 
De reţinut: 
- întrebări deschise, la obiect, cu scopul de a-i afla dorinţa reală  
- conducerea discuţiei de către dumneavoastră  
- ascultarea efectivă şi înţelegerea clară a necesităţii clientului 
- verificarea că ceea ce aţi înţeles este într-adevăr necesitatea reală. 
Aceasta se face de obicei printr-o altă întrebare, de data asta închisă: 
"Dacă am înţeles corect, doriţi la friptură un sos alb, dar care să nu conţină 
hrean?" 
         Dacă aţi aflat corect problema, răspunsul va fi "Da, asta-i" şi nu vă mai 
rămâne decât să cădeţi de acord asupra soluţiei. Dacă răspunsul este: "nu chiar, 
ştiţi, şi asta, dar parcă ar mai fi ceva", înseamnă că nu aţi ajuns încă la problema 
reală şi mai aveţi de lucru. 
          În aceasta situaţie, ciclul întrebări deschise – ascultare – concluzii – 
verificare se reia până la identificarea tuturor dorinţelor. 
 Feedback non-verbal 
         Persoana cu care discuţi trebuie asigurată că este într-adevăr ascultată. 
Pentru aceasta, importante sunt câteva amănunte: 
 - contactul vizual esenţial pentru a capta atenţia interlocutorului şi a-l 
asigura că este urmărit. Atenţie, un contact vizual care îl face pe celălalt să-şi 
întoarcă privirea a fost prea agresiv. Contactul vizual de încurajare nu invadează şi 
nu agresează! A se evita confruntarea şi dominarea în privire, doar ca să vedeţi 
cine-i mai tare. Scopul este să faceţi o vânzare, nu un mic “Eye Kombat”. 
 - încurajările verbale (da, înţeleg, cererile de explicaţii în cazul în care ceva 
v-a scăpat, notiţele pe care le luaţi în timpul discuţiei etc.) 
Mai ales notiţele pe care este posibil să le luaţi în cursul comenzii vă sunt utile. De 
cele mai multe ori, multe amănunte se pierd şi trebuie reluate spre disperarea 
părţilor implicate, deoarece au fost tratate ca ceva nesemnificativ. Dumneavoastră 
veţi părea neprofesional, iar clientul va avea senzaţia că şi-a răcit gura degeaba. 
 - postura corporala atentă şi neagresivă - dezvoltată în capitolul despre 
comunicare. 
            O problemă frecventă o reprezintă calmarea clienţilor care aşteaptă, în 
momentele de aglomeraţie, pentru că nu puteţi lăsa baltă clientul pe care îl serviţi 
pentru a vă ocupa de clientul care aşteaptă. Pe de altă parte, a-l lăsa pe acesta "cu 
ochii în soare" în speranţa unui moment liber, înseamnă să rişti ca acesta să plece. 
            Ce e de făcut? Folosiţi-vă ochii şi zâmbetul. Priviţi în ochi clientul nou, 
zâmbiţi-i şi asiguraţi-l din ochi că l-aţi văzut şi că vă veţi ocupa de el imediat ce 
puteţi. Oricine este capabil să aştepte un pic - dacă ştie că e băgat în seamă şi nu se 
simte neglijat. Un mic gest face mult pentru a-l păstra în continuare de client. 
 

Participarea la discuţiile de grup pe teme profesionale 
        Pregătirea muncii în viziunea unui adevărat profesionist 
        Ce-i aia "planificare"? Vii la muncă, ţi-o faci cât poţi de bine şi abia aştepţi să 
se termine programul ca sa te întorci acasă, nu? 
        Nu chiar. Indiferent dacă eşti pasionat de munca ta sau vii la serviciu doar ca 
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să ai de unde te întoarce acasă, noţiunea de "muncă bine făcută" este sinonimă cu 
"păstrarea serviciului". Din această perspectivă, cu sau fără voință devine esenţial 
să planifici - pentru că planificarea face munca uşoară. 
        De fapt, "planificarea" nu este un lucru chiar atât de complicat pe cât ar părea. 
Sunt de luat în seamă câteva lucruri: 

1. Cunoaşteţi bine produsele? 
2. Sunteţi la curent cu legislaţia din domeniu? 
3. Vorbiţi "limba" clientului? 
4. Aveţi tot ce vă trebuie? 

Explicitând: 
        1. Cunoaşteţi bine produsele? 
        Păi, cum să nu le cunoaşteţi? Altfel, cum puteţi conduce un client pe drumul 
către satisfacţie? Există cazuri (şi nu puţine) în care clientul nu ştie ce vrea. Ştie în 
schimb că-şi doreşte, de banii daţi, să se simtă bine. Adică să primească acele 
lucruri care îi fac plăcere. 
        Ca să ajutaţi un astfel de om, este necesar să îi recomandaţi acele lucruri care 
se potrivesc (lui şi ocaziei). Neştiind ce aveţi disponibil, cum sunt făcute, ce gust 
au, care cu ce se potriveşte etc. nu-l ajutaţi cu nimic. Mai rău, ajungeţi să îl 
enervaţi, adică îl determinaţi să se ferească, pe viitor, de dumneavoastră şi de 
locaţie. 
 
         2. Sunteţi la curent cu legislaţia din domeniu? 
         Da, ştiu, nu sunteţi jurişti. Dar câte ceva din legislaţie tot e necesar să 
cunoaşteţi. Altfel există riscul fie să încălcaţi legea din necunoaştere (ceea ce se 
lasă de obicei cu amendă) fie să îi permiteţi clientului prea multe (ceea ce se lasă 
de obicei cu săpuneală de la şef). În plus, necunoaşterea legilor nu constituie 
circumstanţă atenuantă nici în faţa organelor de stat nici în faţa patronului. 
 
         3. Vorbiţi "limba" clientului? 
         După cum am mai discutat, este obligatoriu să vă apropiaţi cât de mult puteţi 
de client. Asta înseamnă să ştiţi câte ceva din principalele jargoane folosite (IT, 
afaceri, contabilitate, medicină etc). Rareori clienţii se feresc de personalul din 
locaţie; de cele mai multe ori îşi vor continua conversaţia. Să înţelegeţi ce vorbesc 
vă ajută să pătrundeţi în lumea lor, ceea ce are ca efect familiaritatea, adică primul 
pas spre încredere. 
 
         4. Aveţi tot ce vă trebuie? 
         În munca dumneavoastră aveţi nevoie de câteva lucruri: un instrument de 
scris, un carneţel, o brichetă, un instrument de desfăcut tot felul de sticle, un 
instrument de strâns firimiturile şi resturile de pe masă etc., în funcţie de 
procedurile şi cerinţele firmei. Vă rog să aveţi grijă la începutul programului să vă 
faceţi inventarul şi să le controlaţi starea. Este mai mult decât jenant să vă apucaţi, 
în mijlocul unei comenzi, să căutaţi un pix pentru că al dumneavoastră tocmai şi-a 
dat obştescul sfârşit. 
 
          Cunoaşterea "produsului" vândut - baza a reuşitei 
          O întrebare se ridică: ce anume vindeţi (recomandaţi, luaţi comanda) 
dumneavoastră? Diverse feluri de mâncare? Diverse băuturi? Cafele? Deserturi? 
          Nu. Nimic din toate acestea. 
          Dumneavoastră aveţi de oferit clienţilor o stare de bine. Oricine decide să 
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petreacă ceva timp într-un local (zis şi "de alimentaţie publică") nu o face doar de 
foame sau de sete, nici măcar în turismul de business. Mâncarea/băutura sunt 
obiective secundare, nevoi care pot fi satisfăcute oriunde există un fast-food.                          
Principalul lucru pe care orice consumator îl doreşte este să se simtă bine cât stă 
acolo. 
         Ce înseamnă "să se simtă bine"? Această întrebare acceptă o multitudine de 
răspunsuri, dintre care unele (politeţe, respect, cunoaştere, sfaturi, păreri) sunt 
aproape general valabile, în timp ce altele (un anumit tip de tratament, un anume 
fel de comunicare etc.) variază de la un om la altul. Toate acestea (şi multe altele 
pe lângă ele) alcătuiesc "produsul" pe care îl aveţi la vânzare şi cu ajutorul căruia 
vă câştigaţi traiul zilnic.  
        În mod evident, mâncarea şi băutura intră în acest complex. Pentru a nimeri 
gusturile clienţilor este obligatoriu să cunoaşteţi modul de preparare, ingredientele 
(dacă are vreun client alergie la curry?), băuturile care merg la fiecare fel etc. În 
plus, este bine (pe cât posibil) să încercaţi dumneavoastră fiecare element, pentru a 
vă putea forma o părere pe care să o expuneţi cu siguranţă în voce şi atitudine, 
dacă vă e cerută. Atâta vreme cât produsele au încă taine pentru dumneavoastră, vă 
va fi greu să depăşiţi media atât în ceea ce priveşte aprecierile primite cât şi (mai 
important) veniturile. 
        Cum să vinzi mai mult aceloraşi oameni 
        De obicei, clienţii sunt pregătiţi mental să cheltuiască mai mult în momentele 
de relaxare. Dar, trebuie să dorească şi să ştie că îşi pot achiziţiona mai multă 
plăcere din acelaşi loc. 
         Aşteptările clientului (ce primeşte pentru ce a dat) 
         Lucrurile cu clientul, stând aşa cum le-am descris mai sus, devine din ce în 
ce mai clar că aşteptările reale nu sunt cele exprimate în clar. Într-o trecere în 
revistă (incompletă...), putem enumera doar câteva. În primul rând, câteva idei de 
bază sunt comune: 
- să fie tratat cu respect, politeţe şi atenţie; 
- să se simtă important, dorit şi binevenit; 
- să nu "i se bage pe gât" nimic; 
- să se simtă în largul său, oaspete de seamă; 
- să fie sigur pe ceea ce i se oferă, să nu aibă semne de întrebare sau probleme; 
- să aibă de-a face cu profesionişti gata să îi vină oricând în ajutor, dar fără a i se 
vârî în suflet. 
         În afară de acestea, o multitudine de alte dorinţe pot completa tabloul 
general: 
- să fie lăsat să aleagă, nu să i se recomande (sau: să i se recomande, pentru ă nu 
ştie sau nu-i place să aleagă); 
- să găsească ceea ce caută (lucrurile cu care s-a obişnuit, sau lucruri noi, pe care 
nu le-a încercat încă); 
- o atmosferă destinsă, plăcută, relaxată, în care se simte bine (sau: o atmosferă 
"business", formală, în care se respectă şi cele mai mici reguli şi în care se simte 
bine) etc. 
         Ca rezultat general, mulţumirea fiecărui client depinde de cât de bine reuşiţi 
să îi ghiciţi (şi satisfaceţi) toate aceste mari/mici dorinţe şi aşteptări. 
         În plus, nu uitaţi că la nivel uman nu contează realitatea, ci modul în care 
aceasta este percepută de către client. De aceea, există cazuri în care ceea ce 
dumneavoastră vă pare un detaliu nesemnificativ (aţi uitat ce fel de apă minerală 
preferă fiecare comesean) devine un motiv major de iritare. Nimic nu este 
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nesemnificativ atunci când este vorba de plăcerea clientului! 
 
Profesionistul are statut de expert în ochii clientului şi îi poate influenţa alegerile 
         Dumneavoastră sunteţi (sau ar trebui să fiţi) un profesionist al acestui 
domeniu. Când mergeţi la un service cu maşina, cum priviţi mecanicul care o 
repară? În ochii dumneavoastră el este specialistul. Cel care ştie; iar dacă vă spune 
ceva, îl credeţi şi vă supuneţi pentru că el ştie. La fel sunteţi şi dumneavoastră în 
ochii multor clienţi: profesionistul care are cunoştinţe şi poate da un sfat bun.  
        De ce este acest lucru important? Pentru că această situaţie (recunoscută de 
multe ori, cam cu jumătate de gură, de clienţi - "zi-mi ce să iau") vă pune în 
postura de invidiat în care puteţi ghida alegerile făcute de consumatorii 
dumneavoastră cu consimţământul lor. Preluând responsabilitatea alegerii, le 
uşuraţi mult situația, în acelaşi timp primind o aprobare de principiu pentru a "vă 
face de cap" cu banii lor. 
       Evident, asta înseamnă un risc - dacă nu nimeriţi, dumneavoastră veţi purta 
întreaga vină. Şi nu numai în ochii clientului, şi în realitate veţi fi vinovat. Clientul 
a delegat decizia; dar nu cea de alegere. El v-a delegat decizia în ceea ce priveşte 
cum îl veţi face să se simtă bine, aşadar sunteţi pe deplin responsabil de rezultate. 
        Începem să vedem, cu această ocazie, şi importanţa înţelegerii profunde a 
dorinţelor clientului - lucrurile ascunse pe care le caută, dar pe care de multe ori nu 
va accepta să le mărturisească. Iar dacă nu veţi fi capabil să i le asiguraţi, tot 
dumneavoastră veţi fi vinovat - adică veţi pierde un client - şi banii aduşi de el. 
Faceţi clienţii să revină 
       Politeţea este mai mult decât esenţială - face parte din blazonul unui 
profesionist. Este şi temelia succesului, oriunde. 

 

Încheierea tonică a întâlnirii cu clientul 
      Psihologia umană este construită în aşa fel încât reţine mai bine partea de 
început şi pe cea de final a unei întâlniri. Despărţirea de client, la sfârşitul şederii 
sale, capătă astfel o greutate aparte. 
      Rămâne şi aici valabilă întreaga gamă de comportamente discutate: politeţe, 
deferenţă, profesionalism. Se adaugă, însă, un plus de atenţie: întreaga seară (de 
muncă) poate fi compromisă de grabă sau de nepăsare. 
      Unul dintre mecanismele mentale general valabile este cel care cere ca o 
decizie să fie reconfirmată de câteva ori; în lipsa reconfirmării, apare îndoiala la 
adresa justeţii acelei hotărâri. De aceea, marile companii se dau peste cap să re-
confirme clienţilor faptul că au luat o decizie înţeleaptă după ce aceştia au 
cumpărat: scrisori de mulţumire, înscrieri în clubul utilizatorilor, telefoane peste 
telefoane (un cumpărător de autoturism nou, de exemplu, primeşte minimum 3 
apeluri după achiziţie: de la dealer, de la reprezentanţa producătorului în România 
şi încă o dată de la dealer). 
       Clientul dumneavoastră tocmai v-a achiziţionat serviciile. Nu vreţi ca el să 
plece dezamăgit. Mulţumiţi-i, amintiţi-i ce decizie înţeleaptă a luat, faceţi-l să se 
simtă "maxim". Îşi va aminti cu precădere partea asta şi orice mici erori veţi fi 
făcut vă vor fi iertate de obicei. 
       Mai există un motiv. Se numeşte "remuşcarea cumpărătorului" şi se manifestă 
prin întrebarea "Cine m-o fi pus să merg acolo?" care apare după ce pleacă, chiar 
dacă seara a fost OK. Da, seara a ieşit bine, dar la final a primit un "La revedere" 
grăbit, neatent, după ce a lăsat mai mult decât nota dar nu i-a mulţumit nimeni (sau 
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a fost un "mulţumesc" formal şi rece). Aşa că, ajuns acasă, îşi face recapitularea 
serii şi, pentru că ultima parte a rămas mai pregnant în memorie, are un sentiment 
de insatisfacţie. Şi, întrebat despre locaţie, va răspunde în cel mai bun caz cu "aşa 
şi-aşa". 
       Loializarea clienţilor = sursă continuă de venituri consistente. 
       Clienţii loiali sunt una dintre cele mai preţuite comori ale oricărei firmei. În 
ciuda acestei evidenţe, puţini fac eforturi cu adevărat pentru a-şi asigura o bază 
constantă şi consistentă de clienţi loiali.  
      Regula Pareto spune că 80% din venituri sunt asigurate de 20% dintre clienţi.      
În mod natural, se poate presupune că cei mai mulţi dintre aceştia sunt clienţi loiali 
(întrucât calculul se face pentru perioade mai mari de timp, de la o lună la un an, 
clienţii foarte mari dar ocazionali îşi pierd din greutate). Să ne închipuim, pentru o 
clipă, că am putea loializa încă 20% dintre clienţii ocazionali. Ce creştere de 
venituri ar însemna asta pentru firmă? Dar pentru dumneavoastră? 
      Respectând consecinţele logice ale acestui calcul, importanţa loializării 
clienţilor devine de netăgăduit. Câţiva paşi importanţi (deşi ei reprezintă doar un 
început) vă sunt de folos: 
- ascultaţi activ şi fără încetare 
- concentraţi-vă la clienţi 
- arătaţi că vă pasă cu adevărat de client şi de dorinţele lui 
- comunicaţi bine sau foarte bine cu toată lumea 
- adoptaţi o abordare caldă, umană şi profesională 
- nu uitaţi niciodată, nici măcar în momentele cele mai grele, de politeţe, tact şi 
diplomaţie 
- exersaţi empatia 
- oferiţi clienţilor ceea ce-şi doresc, nu ceea ce spun ei că şi-ar dori. 
     
            Lucrul în echipă, cu bune şi rele 
 De ce lucrul în echipă e mai eficient decât cel individual 
            Omul este un animal social; chiar şi singuraticii caută companie uneori. 
Din acest motiv, echipa este de neînlocuit în cele mai multe situaţii. În plus, suma 
de talente şi abilităţi care poate fi găsită într-o echipă este întâlnită rareori (mai 
niciodată) la un singur om. 
           Priviţi la tipul de muncă pe care îl prestaţi: în câte momente nu aţi reuşit să 
faceţi la totul timp şi a trebuit fie să întârziaţi, fie să daţi explicaţii? Cum ar fi mers 
treaba dacă aţi fi avut pe cineva care să preia măcar o parte din sarcinile imposibil 
de executat simultan? 
          Munca în domeniul ospitalităţii este, prin definiţie, o muncă în echipă. De la 
aprovizionare la debarasare, de la parcare la schimburile de la recepţie şi la 
cameriste, toţi se bazează pe colegi pentru atingerea scopului de a oferi oaspeţilor 
o experienţă unică. O singură verigă din tot aceste lanţ să cedeze şi toată 
construcţia comună de efort se prăbuşeşte într-o grămadă de moloz, nemulţumiri şi 
lipsă de orizont. 
          Nimeni nu este perfect. Inevitabil, veţi comite erori; inevitabil, ar trebui să şi 
plătiţi pentru ele. Echipa există, în aceste cazuri, tocmai pentru a lipsi erorile de 
consecinţele cele mai neplăcute - colegii vă pot "scoate" în faţa şefilor şi a 
clienţilor. Iar serviciile asigurate de o echipă sunt mult mai complete şi asigură 
clienţilor o experienţă mult mai plăcută decât cele asigurate de un singur om, oricât 
de bun ar fi acesta. 
         Iar dacă vă întâlniţi cu un client pretenţios, arogant, mereu nemulţumit, prost-
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crescut sau pur şi simplu într-o zi proastă, nimic nu este mai bun decât să poţi ruga 
un coleg să se ocupe cinci minute de el, timp suficient pentru dumneavoastră să vă 
trageţi sufletul şi să vă calmaţi, pentru a rămâne la fel de atent, politicos, pasionat 
de meserie şi profesional că înainte de a-l fi întâlnit. 
       Fazele prin care trece orice echipă: forming, storming, norming and 
performing. 
      O echipă, mai ales dacă abia se formează (iar cu rata de rulaj a personalului din 
industrie pare a fi o formare continuă), are parte de "vremuri grele" până se 
stabilizează şi începe să dea rezultate la nivelul aşteptat. Etapele formării şi 
stabilizării sunt în număr de patru, fiecare esenţială, fiecare cu dificultăţile ei. 
 1. Forming - etapa de formare 
       În această etapă, componenţii abia încep să se cunoască între ei. Procesul de 
adaptare cere consum de energie, toleranţă, înţelegere şi politeţe. Membrii echipei 
încă sunt politicoşi, dar orientaţi către sine şi nu către grup. Obiectivele sunt 
anunţate, dar modul de atingere este neclar. Forming este etapa de intercunoaştere. 
  2. Storming - etapa acumulării de energie 
       Furtunoasă (după cum îi spune şi numele), această etapă este caracterizată de 
competiţia de idei. Echipa îşi defineşte ţelurile cele mai importante (care sunt 
problemele ce trebuie rezolvate, cum vor funcţiona mai multe individualităţi 
împreună, ce model de leadership vor adopta etc.). Componenţii se deschid unii 
către ceilalţi şi trec la confruntările de idei şi metode. 
       Este o etapă dificilă, care uneori poate marca sfârşitul echipei; unele nu 
reuşesc să depăşească această fază, rămânând într-o veşnică agresiune reciprocă.         
Momentele conflictuale sunt uneori urâte şi dificile, mai ales pentru componenţii 
care manifestă aversiune la conflict. Toleranţa şi înţelegerea reciprocă sunt 
esenţiale, iar odată stabilite lucrurile esenţiale munca în echipă devine din ce în ce 
mai plăcută şi mai eficientă. 
 3. Norming - faza cristalizării regulilor 
         La un moment dat, echipa va depăşi furtunile inerente şi va trece la stabilirea 
regulilor interne. Acum are loc şi repartizarea rolurilor specifice; membrii echipei 
îşi dezvoltă rutine de lucru în care ţin seama de toţi ceilalţi componenţi, iar setul 
general de reguli "de joc" ia forma finală, cu acceptul tuturor. Se manifestă şi 
creşterea încrederii reciproce, odată cu motivaţia dată de cunoaşterea mai detaliată 
a obiectivelor şi ţelurilor comune. 
       Pericolul cel mai mare este de "îngheţare în proiect" - dacă regulile sunt stricte 
şi promovează conformitatea, membrii echipei îşi pot pierde creativitatea 
manifestând un comportament conservator, conformist. Conflictele şi confruntările 
sănătoase tind să fie evitate şi apare fenomenul de conformism şi "lene socială". 
  4. Performing - etapa maturizării  
         Echipele norocoase (sau bine conduse) ating, în sfârşit, stagiul maturizării.     
Astfel de echipe (nu foarte des întâlnite!) sunt capabile să funcţioneze la unison, 
folosind creativitatea individuală şi confruntările sănătoase pentru îmbunătăţirea 
funcţionării şi atingerea obiectivelor. Membrii au devenit autonomi şi 
interdependenţi, fiind capabili să ia decizii pozitive pentru echipă fără supervizare.    
Deosebirile de poziţii sunt considerate normale şi sunt tratate conform unor 
proceduri acceptate de întreaga echipă. 
         Munca în echipă nu se numără printre cele mai uşoare lucruri din lume. Cu 
toate acestea, este unul dintre obiceiurile cele mai eficiente şi mai plăcute, dacă 
totul merge bine. Iar eficientă se măsoară, nu-i aşa, în satisfacţii de tot felul. 
 Ce înseamnă practic lucrul în  echipă 
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         Şi în cazul domeniului ospitalităţii (ca în orice alt domeniu, de altfel) ţelul 
comun (satisfacţia deplină, 110%, a clientului) se poate atinge mai sigur şi mai 
uşor dacă sunt mai mulţi cei care se ocupă de treabă. Nu e neapărat necesar să fie 
echipe numite oficial - o mână de ajutor dată unui coleg la înghesuială tot muncă 
de echipă se numeşte. Totul e să nu uitaţi câteva lucruri: 
- obiectivul principal este starea de satisfacţie a clientului, nu cea proprie 
- micile (şi marile) orgolii nu îşi au locul, dacă pun în pericol ţelul de mai sus; 
- atenţie distributivă, privirea în sală şi către clienţi; 
- nu ezitaţi să vă implicaţi; e preferabil să veniţi doi la un client, decât să-l lăsaţi să 
aştepte în van; 
- politeţea şi tactul nu pot fi înlocuite de nimic în viaţă şi în meserie.  
          Respiraţi adânc de câteva ori atunci vând furia ameninţă să vă copleşească şi 
gândiţi-vă de două ori: consecinţele izbucnirii merită riscul? 
- adaptare şi toleranţă - nimeni nu e perfect. În loc de certuri şi reproşuri, corectaţi 
şi învăţaţi colegii care comit erori. Vă va fi mai uşor şi dumneavoastră şi lor, 
suplimentar, nici atmosfera de la slujbă nu se va deteriora. 
         Într-o echipă comunicarea este vitală. De câte ori simţiţi nevoia, cereţi şi 
oferiţi (atât clienţilor cât şi colegilor) feedback. Mici expresii ne-agresive ca "dacă 
am înţeles eu bine" sau "ca să fiu sigur(ă) că am înţeles" sau "să recapitulăm un 
pic" vă pot scăpa de mari bătăi de cap. 

 
 

 

            M4.U2. Elemente definitorii ale muncii în echipă 
            Ospătarul - responsabilităţi, sarcini, atribuţii 

 să se prezinte la program, la ora prevăzută în grafic; 
 să participe la efectuarea mise-en-place-ului; 
 să cunoască conţinutul listelor de preparate şi băuturi; 
 să aibă o ţinută fizică şi vestimentară curată, bine îngrijită şi ustensilele de 

lucru complete; 
 să sfătuiască clientul şi să-l ajute în alegerea dorită; 
 să participe la careul personalului; 
 să efectueze servirea clienţilor cu respectarea regulilor şi tehnicilor 

cunoscute; 
 să întocmească sau să verifice corecta întocmire a notelor de plată; 
 să respecte regulile igienico-sanitare; 
 să asigure în permanenţă inventarul în raionul său şi să păstreze permanent 

ordinea şi curăţenia pe locul său de muncă; 
 să rezolve sau să ceară sprijin pe linie ierarhică pentru soluţionarea oricărei 

nemulţumiri din partea clienţilor. 
Rolul său: aranjează şi întreţine salonul restaurantului;efectuează serviciile. 
Calităţile personale: 

 prezenţa fizică plăcută, eleganţă, supleţe; 
 sănătate bună, robusteţe; 
 îndemânare şi dexteritate; 
 simţul văzului şi auzului bine dezvoltat; 
 sobrietate, prestanţă; 
 responsabilitate pentru munca prestată; 
 modest, cinstit, corect, politicos, amabil, demn; 
 spirit de echipă; 
 imaginaţie şi ingeniozitate; 
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 memorie şi memorie vizuală dezvoltate. 
        Poziţia în organigramă: 
-este subordonat: maître d’hôtel 
-are în subordine: ajutori şi debarasatori 
-are relaţii de colaborare: cu lucrătorii din celelalte secţii ale restaurantului şi cu 
ceilalţi componenţi din brigadă. 
         Perspectiva profesională: barman, somelier, maître d’hôtel, asistent director, 
director restaurant. 
         Componenţa echipei: 

 directorul de restaurant (şeful de unitate); 
 maître d’hôtel (şeful de sală); 
 chelnerul (ospătarul); 
 ajutorul de chelner (ospătar); 
 garderobiera-lenjereasă; 
 portarul-uşier; 
 muncitorul necalificat. 

          Careul personalului reprezintă un instrument de lucru utilizat pentru întărirea 
răspunderii, dezvoltarea simţului de ordine şi disciplină, stimularea şi afirmarea 
iniţiativei, a personalităţii şi competenţei fiecărui lucrător pentru realizarea unor 
servicii corecte, de un bun nivel calitativ şi în concordanţă cu exigenţele clienţilor. 
Obiectivele principale ale careului: 

 prezenţa lucrătorilor din brigada de servire, conform graficului de lucru; 
 verificarea ţinutei vestimentare şi a igienei personale a lucrătorilor 

(îmbrăcămintea-uniformă curată, călcată, fără defecte, cămăşi sau bluze 
albe, papion sau şnur negru, pantofi negri comozi, cu tocul jos, ciorapi 
negri pentru bărbaţi, ciorapi culoarea pielii pentru femei, tunsoare şi 
coafură îngrijite, unghii tăiate scurt şi fără ojă, bărbaţii proaspăt bărbieriţi, 
cu gura îngrijită, proaspăt îmbăiaţi); 

 existenţa ustensilelor de lucru şi a accesoriilor diverse; 
 sublinierea deficienţelor constatate la aranjarea salonului, stabilirea 

măsurilor pentru evitarea repetării acestora; 
 verificarea conţinutului listelor de preparate şi băuturi, a caracteristicilor şi 

calităţii sortimentelor de preparate şi băuturi oferite pentru alcătuirea unor 
meniuri; 

 prezentarea noilor sortimente de preparate şi băuturi (dacă este cazul); 
 luarea unor măsuri de modificare a repartizării pe raioane, transmiţând 

ultimele dispoziţii privind efectuarea serviciului, mai ales pentru acţiuni 
speciale; 

 luarea în primire, de către chelneri, a raionului repartizat, unde se face o 
ultimă verificare privind aranjarea, integritatea şi curăţarea obiectelor de 
inventar de pe mese. 

 

Durata medie de parcurgere a modulului: 16 ore 
Consultarea bibliografiei suplimentare: 4 ore 
Rezolvarea temelor: 4 ore 



 
Manualul ospatarului                                                                                                      Curs calificare                                                                                                       
 

108 
 

 

Să ne reamintim... 
Tehnici şi metode de comunicare. 
Responsabilităţile, sarcinile şi atribuţiile ospătarului, rolul acestuia în cadrul 
activităţii restaurantului, calităţile personale, poziţia în organigramă, perspectiva 
profesională, componenţa echipei. 
 

 

Rezumat M4.U2.1. 
Ospătarul-responsabilităţi, sarcini, atribuţii 

 să se prezinte la program, la ora prevăzută în grafic; 
 să participe la efectuarea mise-en-place-ului; 
 să cunoască conţinutul listelor de preparate şi băuturi; 
 să aibă o ţinută fizică şi vestimentară curată, bine îngrijită şi ustensilele de 

lucru complete; 
 să sfătuiască clientul şi să-l ajute în alegerea dorită; 
 să participe la careul personalului; 
 să efectueze servirea clienţilor cu respectarea regulilor şi tehnicilor 

cunoscute; 
 să întocmească sau să verifice corecta întocmire a notelor de plată; 
 să respecte regulile igienico-sanitare; 
 să asigure în permanenţă inventarul în raionul său şi să păstreze permanent 

ordinea şi curăţenia la locul său de muncă; 
 să rezolve sau să ceară sprijin pe linie ierarhică pentru soluţionarea oricărei 

nemulţumiri din partea clienţilor. 
 

 

M4.U2.2. Test de autoevaluare a cunoştinţelor 

 

1. 
Claritatea comunicării este 
influenţată de o multitudine 
de factori precum: 

a. Modul de comunicare şi canalele de recepţie 
ale fiecăruia 

 

b. Subiectivitatea, mediul de transmitere  
c. a+b+d  
d. Educaţia, prejudecăţile etc.  

2. 
Calităţile personale ale 
ospătarului se referă la: 

a. Prezenţă fizică plăcută, îndemânare, 
dexteritate, sănătate bună 

 

b. Văz şi auz bine dezvoltat, responsabilitate 
pentru munca prestată, modestie, cinste, 
politeţe, amabilitate 

 

c. Sobrietate, prestanţă, corectitudine, demnitate, 
spirit de echipă, imaginaţie, memorie vizuală 
dezvoltată 

 

d. Toate variantele  

3. 
Conform poziţiei din 
organigramă ospătarul se 
subordonează: 

a. Bufetierului  
b. Barmanului  
c. Şefului de sală  
d. Ajutorului de ospătar  
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M4.U2.3. Temă de control 
 Descrieţi calităţile personale ale ospătarului. 

 

 

Rezolvări test autoevaluare M4. 
 1-c, 2-d, 3-c. 
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ANEXE 

 

 

 

1. Pahar pentru aperitive; 2. Pahar de vin alb; 3. Pahar de vin roşu; 4. Pahar 
de apă minerală; 

 

Pahare tip balon pentru coniac 
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Pahare pentru sampanie 

 

  

Flute pentru cocteluri si şampanie 
 
 

  

 

Pahare pentru cocteiluri 
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Pahare pentru degustări de vinuri 
 
 
 

 
 Pahare pentru cocteiluri 

 
 
 
 

 

 Pahare pentru cocteiluri 
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Tacâmuri si veselă metalică pentru servire 

 

1. Cutit pentru brânzeturi; 2. Cutit pentru preparatul de bază; 3. Cutit pentru gustări; 4. 
Furculità bază; 5. Furculită pentru gustări; 6. Furculiţă pentru desert; 7. Lingură de masă; 

B. Lingură consome; 9. Lingurită pentru desert; 10. Lingurità pentru cafea şi ceai; 11. 
Lihgurită pentru cocteiluri; 12. Polonic pentru servirea din supieră; 13. Polonic (lus] mic 
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pentru sosuri; 14.Lingură specială pentru platou; 15. Tacâm pentru salatieră; 16. Lingură 
pentru supe şi consome;17. Paletă pentru tort; 18. Cuţitul de unt; 

19. Tacâm pentru tranşat la gheridon; 20. Tacâm pentru peşte; 
 

 

21. Serviciu pentru băuturi calde; 22. Sosieră; 23. Serviciu cu suport de gheată 
pentru caviar; 

24. Cocoteiere; 25. Sosieră; 26. Cană pentru servirea preparatelor lichide; 

 

 

27. Platouri; 28. Supiere; 29. Legumieră (tambal] 
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Tipuri de farfurii 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Vesela restaurant 
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Consola 

 

 

 Gheridounul 
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Cărucior restaurant 
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Sugestie pentru amenajarea unui salon de restaurant 
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Mise-en place-ul de întâmpinare 
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Aranjarea meselor pentru micul dejun continental 

 

Aranjarea meselor pentru micul dejun englezesc 
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Mise-en-place simplu 

 
 

Mise-en-place pentru mese comandate 
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Mic dejun comandat 

 

 

 

 

 

 

 

 

Meniu comandat 
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