ANEXA nr.2

Criterii obligatorii privind clasificarea structurilor de primire turistice cu
functiuni de alimentatie publica

1.Restaurant: este local public care imbind activitatea de productie cu cea de
servire la masa, punand la dispozitie clientilor o gama diversificata de preparate
culinare, produse de cofetarie-patiserie, bauturi si unele produse pentru fumatori.

1.1. Restaurant clasic: este local public cu profil gastronomic, in care se
serveste un larg sortiment de preparate culinare (gustari calde si reci, preparate
lichide calde, mancaruri, minuturi, salate, dulciuri de bucatarie), produse de
cofetdrie, patiserie, inghetata, fructe, bauturi nealcoolice si alcoolice, produse
din tutun etc. Pentru crearea unei atmosfere animate-distractive poate dispune de
formatie muzical-artisticd. Organizeaza servicii suplimentare: banchete, receptii
etc.

1.2. Restaurant specializat: serveste un sortiment specific de preparate
culinare si bauturi care se afla permanent in lista de meniu, In conditiile unor
amenajari si dotari clasice sau adecvate structurii sortimentale (pescaresc,
vanatoresc, rotiserie, zahana, dietetic, lacto-vegetarian etc.) care formeaza
obiectul specializarii.

1.2.1. Restaurant pescaresc: este o unitate gastronomica care se caracterizeaza
prin desfacerea, in principal, a unui sortiment variat de preparate culinare din
peste. Este decorat cu obiecte sugestive din activitatea de pescuit si de prelucrare
a pestelui.

1.2.2. Restaurant vanatoresc: este o unitate gastronomica specializatd in
producerea si servirea de preparate culinare din véanat (iepure, caprioara, porc
mistref, urs, gaste, rate salbatice etc.), care este organizatd si functioneaza pe
principii similare restaurantului clasic, avand insd prin amenajare, dotare si
prezentarea personalului elemente specifice, particulare.

1.2.3. Rotiserie: este un restaurant de capacitate mica (20 - 50 de locuri la
mese), in care consumatorii sunt serviti cu produse din carne la frigare - rotisor
(pui, muschi de vaca si porc, specialitati din carne etc.), chebab cu garnituri,
unele gustari reci (pe baza de oud, branza, legume etc.), salate, deserturi, precum
si bauturi racoritoare, cafea, vin (in special vin rosu servit in carafe), un
sortiment redus de bauturi alcoolice fine.

Spatiul de productie se afla chiar 1n interiorul sdlii de consumatie si este dotat
cu rotisor sau frigarui si cu vitrind frigorifica in care se afla expusi pui si alte
specialitati din carne pentru fript in fata consumatorilor.

1.2.4. Restaurant-zahana: este o unitate gastronomica in care se servesc, la
comanda, in tot timpul zilei, produse (specialitati din carne de porc, vaca, batal,
miel) si subproduse din carne neportionata (ficat, rinichi, inima, splind, momite,
maduvioare etc.), mici, carnati etc., pregatite la gratar si alese de consumatori




din vitrine de expunere sau din platourile prezentate de ospatari la masa. Mai
poate oferi: ciorba de burtd, ciorba de ciocanele, tuslama, tochiturd, salate
combinate de sezon, muraturi, dulciuri de bucatarie, bauturi alcoolice (aperitive
si vinuri).

1.2.5. Restaurant dietetic/lacto-vegetarian: este o unitate gastronomica in care
se desfac in exclusivitate sortimente de preparate culinare pe baza de lapte si
produse lactate, oud, paste fainoase, orez, salate din legume, precum si dulciuri
de bucidtarie, lactate proaspete, produse de patiserie, inghetatd si bauturi
nealcoolice calde si reci; restaurantul dietetic ofera preparatele sub indrumarea
unui cadru medical.

1.2.6. Restaurant familial sau restaurant pensiune: este o unitate cu profil
gastronomic care ofera, in mai multe variante, meniuri complete la pret
accesibil. Preparatele si specialitdfile solicitate in afara meniurilor se servesc
conform preturilor stabilite in listele de meniu. Bduturile alcoolice, racoritoare,
apd minerald i bere sunt limitate la un numar redus de sortimente. Poate
functiona si pe baza de abonament. La nevoie se poate organiza si ca sectie in
cadrul unui restaurant clasic.

De regula, asemenea unitafi se organizeaza in statiuni turistice sau in pensiuni
turistice si pensiuni agroturistice.

1.3. Restaurant cu specific: este o unitate de alimentatie pentru recreere si
divertisment, care, prin dotare, profil, tinuta lucratorilor, momente recreative si
structurd sortimentald, trebuie sd reprezinte obiceiuri gastronomice locale sau
nationale, traditionale si specifice diferitelor zone.

1.3.1. Crama: desface o gama largd de vinuri. Acestea se pot servi atit
imbuteliate, cat si neimbuteliate. Se realizeaza si se desface o gama specifica de
preparate culinare: tochiturd, preparate din carne la gratar sau trase la tigaie.
Vinurile se servesc in carafe sau cani din ceramica. Este dotatd cu mobilier din
lemn masiv, iar peretii sunt decorati cu scoarte, stergare etc. Poate avea program
muzical, tarafuri de muzica populara. Se poate organiza si ca sectie in cadrul
unui restaurant clasic.

1.3.2. Restaurant cu specific local: pune in valoare bucataria specificd unor
zone geografice din tard sau a unor tipuri traditionale de unitati (crame, colibe,
suri etc.).

Sunt servite vinuri §i alte bduturi din regiunea respectiva, utilizandu-se
ulcioare, carafe, cani etc. Efectul original al acestor unitdti este realizat prin
imbinarea cadrului natural cu cel arhitectural al sistemului constructiv, al
finisajelor inspirate dupda modelul popular, al elementelor de decoratie, al
mobilierului si obiectelor de inventar de conceptie deosebitd, de gama
sortimentala a mancarurilor pregatite si prezentarea personalului. La construirea
unitatilor se utilizeaza materiale prelucrate sumar, specifice regiunii respective,
cum sunt: piatrd, bolovani de rau, lemn (brut sau prelucrat), caramida, trestie,
stuf, rachita etc.. Ospdtarii au uniforma confectionatd in concordantd cu
specificul unitatii (costume de daci, de romani, ciobanesti etc.).




1.3.3. Restaurant cu specific national: pune in valoare traditiile culinare ale
unor natiuni (chinezesc, arabesc, mexican etc.), servind o gama diversificata de
preparate culinare, bauturi alcoolice si nealcoolice specifice. Ambianta
interioara si exterioara a saloanelor, programul muzical, uniformele personalului
de servire si celelalte sunt specifice tarii respective.

1.4. Restaurant cu program artistic: este o unitate de alimentatie pentru turisti
care prin dotare i amenajare asigura si derularea unor programe de divertisment
gen spectacol (muzicd, balet, circ, recitaluri, scheciuri, programe specifice
barurilor de noapte etc.).

1.5. Braserie sau bistrou: asigura in tot cursul zilei servirea consumatorilor, in
principal cu preparate reci, minuturi, un sortiment restrans de mancaruri,
specialitati de cofetarie-patiserie, bauturi nealcoolice calde si reci, bauturi
alcoolice de calitate superioara, un bogat sortiment de bere.

1.6. Berarie: este o unitate specificd pentru desfacerea berii de mai multe
sortimente, in recipiente specifice (tap, halba, cand) de diferite capacitdti si a
unor produse §i preparate care se asociaza in consum cu acestea (crenvursti cu
hrean, mititei, carnati, chiftelute, foetaje, covrigei, migdale, alune etc.), precum
si branzeturi, gustari calde si reci, minuturi (din oud, legume), specialitati de
zahana (1 - 2 preparate), precum si bauturi alcoolice (coniac, rom, sortiment
restrans de vinuri si bauturi nealcoolice).

1.7. Gradina de vara: este o unitate amenajata in aer liber, inconjurata de

arbori si arbusti, dotatd cu mobilier specific "de gradind" si decoratd in mod
adecvat. Ofera un sortiment diversificat de preparate culinare, minuturi, gratar,
salate, dulciuri de bucatarie si cofetdrie-patiserie, un larg sortiment de bauturi
alcoolice (vinuri selectionate de regiune, imbuteliate sau neimbuteliate, bauturi
spirtoase etc.) si nealcoolice, cafea, fructe, produse din tutun.
1.8. Terasa: este o unitate independenta, amenajatd in aer liber, dotatd cu
mobilier specific sezonului estival si decoratd in mod adecvat. Oferd un
sortiment diversificat de preparate culinare, minuturi, gratar, salate, dulciuri de
bucatarie si cofetarie-patiserie, un larg sortiment de bauturi alcoolice (vinuri,
bauturi spirtoase, bere etc.) si nealcoolice, cafea, fructe.

2. Bar: este o unitate de alimentatie cu program de zi sau de noapte, in care se
serveste un sortiment diversificat de bauturi alcoolice si nealcoolice si 0 gama
restransd de produse culinare.

Cadrul ambiental este completat cu program artistic, auditii muzicale, video,
TV.

2.1. Bar de noapte: este o unitate cu caracter distractiv, cu un orar de noapte
care prezintd un program variat de divertisment, de music-hall si dans pentru
consumatori si oferd o gama variatda de bauturi alcoolice fine, amestecuri de
bauturi de bar, bauturi nealcoolice, specialitati de cofetarie si inghetata asortate,
roast-beef, fripturi reci etc., fructe si salate de fructe (proaspete si din
compoturi), cafea, jardiniere cu delicatese. De obicei este realizat n amfiteatru,




pentru ca de la toate mesele sa se poata viziona programul artistic muzical. Este
dotat cu instalatii de amplificare a sunetului, orgda de lumini, instalatii de
proiectie a unor filme.

2.2. Bar de zi: este o unitate care functioneaza, de reguld, in cadrul hotelurilor
s1 restaurantelor sau ca unitate independentd. Oferd consumatorilor o gama
variatd de bauturi alcoolice si nealcoolice, simple sau in amestec, i gustari in
sortiment restrans, tartine, foetaje, specialitati de cofetdrie si inghetata, produse
din tutun (tigari) si posibilitati de distractie (muzica discreta, televizor, jocuri
mecanice etc.). In salonul de servire se afld tejgheaua-bar cu scaune inalte, un
numar restrans de mese cu dimensiuni mici, cu scaunele respective.

2.3. Café-bar sau cafenea: este o unitate care imbina activitatea de desfacere a
cafelei cu cea recreativa; ofera consumatorilor si gustari calde si reci, minuturi,
produse de cofetdrie-patiserie, inghetata, bauturi nealcoolice calde (cafea filtru,
svart, cafea cu lapte, ciocolatd, ceai etc.), bauturi alcoolice fine (lichior, coniac,
vermut etc.).

2.4. Disco-bar (discoteca-videotecd): este o unitate cu profil de divertisment
pentru tineret, activitatea comerciald fiind axatd pe desfacerea de gustari,
produse de cofetarie-patiserie, inghetata si, in special, amestecuri de bauturi
alcoolice si nealcoolice. Divertismentul este realizat prin intermediul muzicii de
auditie si de dans, inregistrata si difuzata prin instalatii speciale si prin disc-
jockey, care asigura organizarea si desfasurarea intregii activitati. Videoteca este
o incapere special amenajata cu instalatii electronice de redare si vizionare in
care se prezintd videoprograme si filme.

2.5. Bufet-bar: ofera un sortiment restrans de preparate calde si reci (gustari,
sandviciuri, minuturi, mancdruri, produse de patiserie) pregdtite in bucdtdria
proprie sau aduse din afara, bauturi nealcoolice calde si reci, bauturi alcoolice
(aperitive), bere, vinuri, la pahar.

3. Unitati tip fast-food

3.1. Restaurant-autoservire: este o unitate cu desfacere rapida in care
consumatorii isi aleg si se servesc singuri cu preparatele culinare calde si reci
(gustari, produse lactate, bauturi calde nealcoolice, supe-ciorbe-creme, preparate
din peste, antreuri, preparate de baza, salate, deserturi, fructe) si bauturi
alcoolice (bere) si nealcoolice, la sticld, asezate in linii de autoservire cu flux
dirijat si cu plata dupa alegerea produselor.

3.2. Bufet tip expres: este o unitate cu desfacere rapida, in care fluxul
consumatorilor nu este dirijat, servirea se face de catre vanzator, iar plata se face
anticipat. Unitatea este dotata cu mese tip "expres".

3.3. Pizzerie: este o unitate specializata in desfacerea sortimentelor de pizza.
Se mai pot desface gustari, minuturi, salate, produse de patiserie, racoritoare,
bere, vin la pahar sau bauturi slab alcoolizate.

3.4. Snack-bar: este o unitate caracterizata prin existenta unei tejghele-bar, cu
un front de servire care sd permita accesul unui numar mare de consumatori,
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serviti direct cu sortimente pregatite total sau partial in fata lor. Oferd in tot
timpul zilei o gama diversificatd de preparate culinare (crenvursti, pui fripti,
sandviciuri, carnaciori, unele preparate cu specific), precum si bauturi
nealcoolice calde si reci si bauturi alcoolice in sortiment redus.

Criterii obligatorii privind clasificarea structurilor de primire turistice cu
functiuni de alimentatie publica

o ) . Restaurante Baruri
Criterii obligatorii stele stele
slal3 21 ]5]4]3]2]1

1. Descriere generala a cladirii:

- firmd luminoasa pentru unitati
independente

- firma -l - x| x| x| -1|-]x]x]|Xx

- insemne distinctive privind
tipul si categoria unitdtilor

- acces pentru aprovizionare cu
marfuri §i circulatia personalului,
separat de intrarea

principala

- parcaj auto propriu pentru
unitatile independente

- acces auto la intrare X | X - - - X - - - -

Detinerea avizului de specialitate
emis de autoritatea administratiei
publice centrale responsabild in
domeniul  turismului, privind
amplasamentul si functionalitatea
obiectivului®

? in cazul constructiilor noi, in cazul constructiilor existente pentru care se solicitd
introducerea in circuitul turistic, precum si in cazul structurilor de primire turistice
supuse lucrarilor de modernizare, reamenajare, extinderi sau altor lucrari care
modifica functia turistica a acestora

2. Organizarea spatiilor:

- windfang, usi rotative sau
perdea de aer la intrare (unitati | x | - | - | - | - | x| - | - | -| -
cu acces direct din afard)

- hol de primire si de asteptare X | x| -] -1 - -l -1 -1-]-




pentru consumatori

- garderoba (unitatile de vara si
cele cu o capacitate sub 100 de
locuri se excepteaza, acestea
dispunand de cuier in incinta)

- saloanele sunt dimensionate
corespunzator, in functie de
numarul de locuri si de indicele
de suprafata ... mp/loc masa

1,6

1,5

1,3

1,0

1,0

1,2

1,2

1,1

1,0

- saloanele cu o capacitate mai
mare de 150 de locuri se
compartimenteaza sau se
intimizeaza cu diverse mijloace
estetice

- oficiu pentru ospdtari sau
spatiu de distributie
(restaurantele de capacitate mica
sub 50 de locuri sifamiliale,
precum si restaurantele pensiune
pot fi exceptate)

- acces intre oficiu si salon prin
usi batante

- grup sanitar cu apa curenta
calda si rece, separat pe sexe, o
cabind la ... locuri *

30

40

30

40

- grup sanitar cu apa calda si
rece™

- bucdtdria echipata si
compartimentata in functie de
specificul preparatelor calde
sau reci realizate si a structurii
materiilor prime cu respectarea
normelor sanitar-veterinare

- sectie-bar

- spalator de vesela

- spalator de vase

- spalator de pahare
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- depozit pentru alimente si
bauturi

>

>

b

b

e

>

b
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b

b

- camera pentru lenjerie

b

>

>

- birou al sefului de unitate

e

- birou al bucatarului-sef




- grup social pentru personal,
care sa cuprinda: vestiare +
dusuri + WC

- spatiu pentru depozitarea
ambalajelor/resturilor menajere

X

X

X

X X X X X X

*Dotarea grupurilor sanitare va fi identica cu cea mentionata in Anexa 1 pct. 9, lit. b)

3. Instalatii:

- sisteme de climatizare (spatii
de servire, productie si grupuri
sanitare)

- ventilatie mecanica in spatii de
servire si productie

-Instalatie de aer conditionat in
spatii de servire si productie

- ventilatie naturala

- incalzire centrala sau alte surse
de incalzire admise de normele
P.S.1., mai putin pentru
unitatile sezoniere estivale

- instalatie curenta de apa
caldd/rece

- luminat in toate spatiile de
servire, productie si anexe

- ascensor pentru marfuri si
preparate (cand bucataria este
amplasata la alt nivel decat
salonul de servire)

4. Utilaje, mobilier tehnologic, aparatura de
necesare in sectiile de productie ale bucatariei

control, aparate si dispozitive

- utilaje tehnice”’

x| x [ x[x[x[x]x[x]x][x

E3

)Dotarea se face in functie de profilul si de capacitatea unitatii, cu respectarea liniei tehnologice si a normelor
sanitare, sanitar-veterinare, P.S.I. si protectia muncii.

5. Amenajari si dotiri interioare in saloane:

- pardoseala din ceramica sau
alte materiale de calitate
superioara

X

X

X

- pereti tapisati (material textil),
placati cu furnir de buna
calitate sau cu  zugraveli
moderne deosebite

- pereti tapetati cu materiale de
calitate superioara sau cu




zugraveli deosebite

- zugraveli si vopsitorii obisnuite

-plase de protectie impotriva
insectelor la spatiile de productie
si depozitare

- decoratiuni interioare adecvate
specificului unitatii

- mobilier uniform ca stil

- fete de masa sau alte mijloace
igienice si estetice

- fete de masa pentru banchete

- servete de masa din material
textil de calitate

-servetele de masa din hartie

- lista meniu in care vor fi
mentionate preparatele culinare
cu denumirea, componenta $i
gramajul lor, in limba romana si
in doua Ilimbi de circulatie
internationald

- lista tiparita pentru preparate
culinare si bauturi

- lista meniu pentru bauturi

X

6. Dotarea cu inventar de servire:

a) sticlarie (cristal, semicristal, sticld):

- cupe de sampanie,
carafe,pahare,sonde, cani, halbe,
cilindri  etc.in  functie de
specificul bauturilorsi profilului
structurii unitagii

- solnite

- presaratori

- oliviere

- mustariera

- compotiera

> ||

X ||

- clopot pentru pateuri

- doze pentru mujdei

- scrumiere (unde este cazul)

>

- bol pentru clatirea degetelor

- fructiera

P DA PR [ R[R | R e

DA PA AR [ | 4|4

o

R R I IR I R e

DDA DA R |

b) portelan:

- cesti cu farfurioard pentru

>

o

>

>

b




cafea

- cesti cu farfurioara pentru ceai

- cesti/boluri/farfurii pentru
preparate lichide calde

>

>

>

- cani cu farfurioara pentru lapte

- cafetiere

- zaharnife

- ceainice

SRS

>

- supiere

- castroane

>R e

- farfurii suport

- farfurii desert

- farfurii Intinse mari

X || 4

X[ A

- farfurii adanci

X[

>

- osiere

R RN N F R F R I T R el P

IR N F R F R E T R R P

S

- raviere

- salatiere

o

|

>

- cocotiere

- sosiere

o

- suport pentru scobitori

LRIl

Rl

>

PR M

o

c) alpaca argintatd sau otel inox:

- lingurite pentru ceai

- lingurite pentru cafea

- lingurite pentru inghetata

- lingura, furculita si cutit mare

- furculite si cutite pentru peste

>R

- cutite si furculite pentru gustari

PR X

DA || R[4

P[RR

SRR IR

MDA e

- furculite lingurite si cutite
pentru desert si fructe

>

ol

o

b

b

- tacamuri pentru fructe de mare

b

- galetusa cu cleste pentru cuburi
de gheata

>

>

- capace pentru ochiuri

- shackere

- foarfece pentru struguri

- paletd pentru tort

XA ||

X ||

- frapiere pentru sampanie sau
alte dotari similare

>

>

Dotarea cu inventar de servire se
va face in functie de specificul
unitatii, de sortimentele de
preparate si bauturi servite




Este interzisa utilizarea vaselor si ustensilelor de bucatarie emailate.

7. Alte criterii:

Servirea se efectueaza prin:

- ospatari X | x| x| x| x| x| x| x| -] -
- vanzatori sau autoservire - | - -l - -1-1-1]-]x|x
Personalul de baza din sectiile de servire si productie are, in majoritate:

- Tnalt nivel de calificare X| X | - - - - - - - -
- calificare -l - x| x| x| x| x| x| x]|X

- personalul va fi in permanenta
curat, cu parul strans,
imbracaminte curatd, pantofii
lustruiti si fara bijuterii in exces

- ospatarii trebuie sa cunoasca
cel putin o limba straina, iar
formatia de lucru va fi astfel
stabilita 1incat intr-un singur 70150 - | - |8 |70 | - | - | -
schimb sd seasigure cunoasterea
a cel putin2 - 3 limbi de
circulatieinternationala (%)

oe}

- portar-usier x| x| - -1-1-1-1=-1-1-

- echipamente/uniforme: pentru
ospatari si ajutor de ospatari

- pentru barmani X| x| x| x| x| x| x| - - -
- pentru formatii muzicaleproprii | x| - | - | - | - | - | - | - | - | -
- pentru vanzatori -] - - - - - - -l x| x
- pentru portar-usier x| - | -1 -1-|1x|-1-1=-1-
- pentru garderobier x| x| - -|-Ix|-|-1-1-

- efectuarea zilnica sau ori de

cate orl este nevoie a curdfeniei

in grupurile sanitare pentru
turisti, spatiile de  servire,
productie,depozitare sl la
grupurile sociale pentru personal

- spatiile de productie vor fi

astfel realizate si ventilate incat
sd nu patrunda mirosul din X[ x [ x [ x| x| x|[x|[x|Xx]|X
bucatarie in salile de servire si
in spatiile de cazare

8. Servicii oferite clientilor, cu sau fara plata, astfel:

- organizarea de banchete sau [x| x| x| x| x|-]-]-1]-71-
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mese festive

- comenzi pentru inchirieri de
taximetre

- diverse comisioane

- la solicitare, se rezerva locuri
la mese

- asigurarea pazei pentru
autovehiculele parcate

- gararea autoturismului si,
respectiv, predarea lui la
plecareaclientilor se fac de catre
personalul restaurantului

- plata serviciilor sa poata fi
efectuata si  prin  mijloace
electronice de plata (carduri)
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Criterii

Baruri de noapte

Fast-food-uri

stele

stele

2

1.Descriere generala a cladirii

- firma luminoasa cu denumirea
unitatii si insemne distinctive
privind categoria de clasificare

- firma cu denumirea unitatii si
insemne  distinctive  privind
categoria de clasificare

- accesul consumatorilor si din
holul unitatii de cazare (pentru
unitatile amplasate in structuri
de cazare)

- acces pentru aprovizionare cu
marfuri si circulatia
personalului, separat de
intrarea principald

- parcaj auto propriu pentru
unitatile independente

- acces auto la intrare

2. Organizarea spatiilor:

- windfang, usi rotative sau
perdea de aer la intrare (unitati
cu acces direct din afard);

- hol de primire si de asteptare
pentru consumatori

- garderoba (unitatile de vara si
cele cu o capacitate sub 100 de
locuri se excepteaza, acestea
dispunind de cuier 1n incintd)

- saloanele sunt dimensionate
corespunzator, in functie de
numarul de locuri si  de
indicele de suprafata ... mp/loc
masa

1,7

1,5

1,2

1,1

1,0

- oficiu pentru ospatari/barmani
sau spatiu de distribuie (fast —
food-urile de capacitate mica
sub 50 de locuri pot fi
exceptate)
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- grup sanitar cu apa curenta
calda/rece, separat pe sexe, o
cabina la ... locuri

30

40

40

-acces intre oficiu si salon prin
usi batante

- grup sanitar cu apa caldd/rece

- bucdtdria echipata si
compartimentata in functie de
specificul preparatelor calde
sau reci realizate si a structurii
materiilor prime cu respectarea
normelor sanitar-veterinare

- sectie-bar

- spalator de vesela

- spalator de vase

|

>

>

- spalator de pahare

PR |

P pd ||

- depozit pentru alimente /
bauturi

b

b

- camera pentru lenjerie

>

>

- birou al sefului de unitate

- grup social care sa cuprinda:
vestiare + dusuri + WC

- spatiu pentru depozitarea
ambalajelor/resturilor
menajere

3. Instalatii:

- sisteme de climatizare (in
spatiile de servire, productie si
grupurile sanitare)

- ventilatie mecanica in spatii de
servire si productie

- ventilatie naturala

- incalzire centrala sau alte surse
de Incalzire admise de normele
P.SI, mai putin pentru
unitatile sezoniere estivale

- instalatie curenta de apa
caldd/rece

- iluminat in toate spatiile de
servire, productie si anexe

- ascensor pentru marfuri si
preparate (cand bucataria este
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amplasatd la alt nivel decat
salonul de servire), la unitatile
cu peste 50 de locuri la mese

4. Utilaje,mobilier tehnologic,

aparatura de control, aparate si dispaozitive
necesare in sectiile de productie ale bucétariei:

- utilaje tehnice™)
*)dotarea se face 1n functie de profilul si de
capacitatea unitdtii, cu respectarea liniei

tehnologice si a normelor sanitar, sanitar-
veterinare, PSI si protectia muncii

S. Amenjari si dotari interioare

in saloane

- pardoseala din ceramica sau
alte materiale de calitate
superioara

- pardoseala din mozaic sau din
alte materiale usor lavabile

- pereti zugravifi cu materiale de
calitate superioara si decoratiuni
deosebite

- zugraveli s1 vopsitorii
obisnuite

- decoratiuni interioare
adecvate specificului unitatii

- mobilier uniform ca stil:

- de calitate

- in buna stare de folosinta

- fete de masa sau alte mijloace
igienice si de calitate

- servete de masa din material
textil de calitate

-In lista meniu vor fi mentionate
preparatele  cu denumire si
componentd in limba romana si
in doua limbi de circulatie
internationala precum s
gramajul acestora

- lista afisata si etichete cu
preturile preparatelor si ale
bauturilor oferite

6.Dotarea cu inventar de
servire:

- cupe de sampanie, carafe,

14




pahare, sonde, cani, halbe,
cilindri etc. 1n functie de
specificul bauturilor si
profilului structurii unitatii

- solnite

- presardtori

- oliviere

- mustariera

- clopot pentru pateuri

||

M| R

- doze pentru mujdei

- scrumiere unde este cazul

- bol pentru clatirea degetelor

SRR PRI F o

- fructiera

X | e

> | e

- platouri de diferite forme si
marimi

>

>

- cesti cu farfurioara pentru
cafea

- cesti cu farfurioara pentru ceai

- cesti/boluri/farfurii pentru
preparate lichide calde

b

>

- cafetiere

- zaharnite

- ceainice

- farfurii suport

- farfurii desert

- farfurii intinse mari

XA PR R e

SRR R I

- farfurii adanci

- farfurii pentru gem, dulceata

SRR

PP e

- osiere

>

o

- raviere

- salatiere

>

Ll

- sosiere

- suport pentru scobitori

- lingurite pentru ceai

- lingurite pentru cafea

- lingurite pentru inghetata

- lingura, furculita si cutit mare

R Rl

- furculite si cutite pentru peste

-cutite si furculife pentru gustari

R RN R F R F R E I i

R N R R F R IR I

R R o E I E I I B P o o R R I e

b

- furculite/lingurite si cutite
pentru desert si fructe

>

b

ol

- tacamuri pentru fructe de mare
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- galetusa cu cleste pentru
cuburi de gheata

- capace pentru ochiuri

- shackere

- foarfece pentru struguri

- paleta pentru tort

|

X

X

X

X

- frapiere pentru sampanie

X

X

Dotarea cu inventar de servire

se va face in functie de
sortimentele de preparate si bauturi servite

specificul unitatii,

de

7. Alte criterii :
Servirea se efectueaza prin:

- ospatari

- vanzatori sau autoservire

- personalul va fi in permanenta

curat, cu parul  strans,
imbracaminte curata, pantofii
lustruiti si fara bijuterii in
exces

- ospatarii trebuie sd cunoasca
cel putin o limba strdind, iar
formatia de lucru va fi astfel
stabilitd incat Intr-un singur
schimb sd se  asigure
cunoasterea a cel pufin 2 - 3
limbi de circulatie
internationala (%)

80

70

50

Echipamente/uniforme
personal

pentru

- portar-usier

- garderobier

Ecuson cu numele si functia
personalului cu atributii de
servire

- efectuarea zilnica sau ori de
cate ori este nevoie a curateniei
in spatiile de servire, productie,
depozitare si la grupurile sociale
pentru consumatori si personal

- spatiile de productie vor fi
astfel realizate si ventilate incat
sa nu patrundd mirosul din
bucatarie in silile de servire si
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in spatiile de cazare

- organizarea de banchete sau
mese festive

- comenzi pentru inchirieri de
taximetre

- la solicitare se rezerva locuri
la mese

- asigurarea pazei pentru
autovehiculele parcate

- plata serviciilor sa poata fi
efectuata si prin mijloace
electronice de plata (carduri)
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