Conducerea unui

restaurant

Pasarile/Poulardele se
trateazd la transare ca si
gdinile. Din cauza dimensiunii
se taie din ambele jumatati de
plept trei pané la 4 transe de
grogime similara.

Figura 1 Lésali 53 se scurgd sucul prin Figura 2 Taiati pulpele si separati la Figura 3 impértiti pulpele in doud

mentinerea inclinaté a puiului

incheieturd

FUNMCTIOMAREA UNUI RESTAURANT

r B
*La spata de iepure prajita cu para Preisel va recomand un burgund térziu
de térie medie de recoltd tarzie, cu o varstd de 4 ani, demisec.

Un Riesling negru sau un Lemberger puternic cu Trollinger dintr-o vie
germand sunt foarte adecvate.

Vi pot oferi de asemenea si vinuri rogii franfuzesti din Burgundia, Cotes
du Rhone sau Bordeaux, cat si vinuri rosii italiene ca si Barolo sau
Barbera. Sunt adecvate de asemenea si vinuri puternice din Chile, Africa
de Sud sau Australia.”,

Figura4 Separati osul aripii la Figura 5 Se desparte pieptul la sténga Figura 6 Se sectioneaza pieptul inclinat

*~= O
Transarea pasarilor

Daspetilor li se prezintd prima data platoul cu pasdrea intreaga, Doar dupd
aceasta Incepem cu transarea.

Gdind / Poularde

Pasdrea se ridic cu tacdmul de transare in asa fel incat sucul de fripturd care
se afld in corp s8 poatd sa se scurgd pe o farfurie.

Dupd care se pozilioneazd gaina in asa fel pe lava de transare incal pieptul
acesteia sd fie indreptat cétre oaspete

Cu furculita se Tmpunge sub articulatia membrelor, se laie pielea gdinii cal
mai aproape de corp In jurul pulpei imprejur si se roteste pulpa cu ajutorul
furculitei pentru a se desprinde aceasta de corpul pésanii. Eventual in cadrul
acestui proces mai trebuie taiat putin cu cuitul. A doua pulpd se prelucreazd
in aceeasi manierd. Ambele pulpe se sectioneazd dupd aia la articulatie si
cele patru bucdti de came se pozitioneazd imediat pe platoul cald.

osul articulatiei JumEtaL

si la dreapta osului median in mai multe transe



PREGATIREA MANCARURILOR SIMPLE

Salsify negru & black salsify o psalsifis (m)

Puneti Salsify ul negru in apd si indepdrtali cu peria pamantul de pe el. Dupa
cldtire intensd decojiti cu un decojitor. Indepdrtati varful cat si insertia
frunzelor. Pentru péstrarea culorii deschise, ridacinile decojite se pun imediat
in apd acidificatd. (1 | de apé, 1 lingurd de otet). REd&cinile decojite se taie
in bucdli de lungimea 4 pdnd la 5 cm, se pun in fond pregétit Tnainte care
deja este Tn fierbere 5i se giteste cu capac

_ Pentru Salsify negru in smantdnd se adauga putin sos Bechamel 5i crema
Salsify-ul negrul este de smintana. Pentru Salsify negru copt, bucétile gétite se invelesc in aluat
considerat o legumd clasica de de copt sau se fac pane §i se préjesc.

Sparanghel white asparagus asperges (w)
L 2

Decajitorul de sparanghel (cufit cu ghidaj reglabil, vezi Fig. 1) se aplici de
sub capul sparanghelului si se decojeste coaja in fasii subliri pana jos si
imprejur. Se cliteste sparanghelul, se leaga cu o sfoard si se taie la capetiin
asa fel ncat bucdlile de sparanghel 53 fie de aceeas| lungime,

Sparanghelul e fierbe in suficientd apd usor indulcits si sfratd in asa fel incal
&8 izl pastreze textura. Pentru sparanghel copt bucétile fierte se invelesc in
aluat sau se fac pane si se prijesc.

Sparanghel verde & green asparagus o pasperges (w) verles

La decajit se Tncepe aproximativ 5 cm de deasupra capatulul bucatil,

Fig.1  Decojirea

sparanghelulul

Fig. 3 Capétul
sparanghelulul
S laie mnainte
de a fi fiert

Fig.2 Legarea
sparanghelului in Spanac spinach o pépinards {m)
mantnehiur

Se alege spanacul, se indepérieazd frunzele uscate sau cu defecte, radacini
sau tulpini tari. Dupd care se spald in apd abundentd. Se schimbé apa de mai
multe ori. Se ridicd legumele din ap, astfel incat $& ramand nisipul pe
podeaua vasului, Pentru scurgere se pune aerisit intr-o sitd de dimensiune
Mmare.

Pentru spanac ca si garniturd se opdresc frunzele crude. Pentru rulouri din
spanac frunzele de spanac opérite 5i scurse se pun una peste alta in sens
invers, astfel incal sa se creeze lot timpul o suprafala suficientd. Suprafelele
de frigere se sdreazd si se pipareazd.

Se face o umpluturd usoars din peste, carne macinald sau pasire de mérimea
unei linguri care se pune pe frunzele de spanac si se formeaza rulouri. Puneti
rulourile de spanac infr-o oald platd. unsd cu grasime. Conform cu umplutura
adiugali sups de peste sau de carne 5i caliti acoperit. Fondul de célire se
toarnd wsor legat deasupra rulourilor cu spanac,
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Figura 1 Platou cu 7 feluri de
lequme

Figura2 Lasagna din Chard
Elvetian cu Ricotta

- i a =

Figura 3 Ardei umpluti

Figura 4 Varzd de Bruxelles cu sl&nind

PREGATIREA MANCARURILOR SIMPLE

Gulie & kohirabi ¢ p chou-rave (m

Indepdrtati frunzele de pe bulb. Pastrati frunzele delicate pentru utilizare
ulterioard. Decojiti bulbul de la finalul ridacinii la partea cu frunze,
indepér-
1all zonele lemnoase. CIAtiti gulia, tAiali in dungl sau in felii. Pentru felil,
bulbul mare se taie in jumate sau in sferturi

Gatiti in apa cu sare 51 sotati cu ceva unt sau legat cu putin 508
Bechamel sau cu puting smantana.

Pentru gulie umpluta in functie de marime se taie capacul sau se
Injuma-
t81ese, se scobeste o gaurd. Se umple cu un amestec de reductie de
carne si legume célite. Se pune in form& uns3 cu unt, se udd cu sup si se
fierbe acoperit

Chard elvetian/Chard elvetian cu tulpina & swiss chard € Phette (w)
Chardul elvetian se pregiteste ca si spanacu

Chardul elvetian cu tulping se spald intreg, dupé care tulpina se indeparieazd
ca sl un e din frunza, ambele parti se folosesc separal, Tulpina se lale inainte
de preparare in bucati de |3timea degetului sau n dungi mai fine si se cileste.
Se cdlesc frunzele intregi de chard elvetian si se umplu cu un amestec de
carne tocatd sau reductie de peste si se fierb indbusit

Ardei & bell pepper g ppiments (m) dous

Se spald, se taie cotorul cu tulpina de sdmburi 5 cu peretii despértitori. Se
clatesc si se prepara intregi sau in buclti. Ardeiul rosu Tsi plerde la fierbere
aroma, iar din acest mativ el trebule s fie folosit doar proaspdt in salate

Pentru ardel umpluli se selecteazad ardei de aceiasi dimensiune. Se spala,
partea de cotor se taie ca si un "capac”,

Indepdrtati cotarul cu sdmburi si peretii despartitori din legume

Amestecati carne tocatd, orez prefiert, cuburi célite de ceapd, sare si piper.
Umpleti ardeii si apisali deasupra "capacele’. Pozifionati ardeii umplufi
intr-un vas ca sd stea in picicare,

AdZugati supd de vitd, demiglace sau sos de lomale pand la jumatatea
ardeilor umpluti. Acoperiti cu folle de aluminiu i coacefi Indbusit in cuptar.

Varzi de Bruxelles @®brussels sprouts € P choux de Bruxelles (m)

Indepartati frunzele cu defecte sau care sunt uscate. Indepértati partea maro
de final & cotorulul, dar nu scurtati prea mult, altfel la preparare o sd cad3
prea multe frunze. Tadiall cotoarele in cruce, astfel incdt 58 se gdteascsd
trunchiul 5 frunzele similar

0 altd metoda:
Varza de Bruxelles se desface In frunze individuale si apoi sunt spaiate,

Fierbeti varza de Bruxelles Tn apd cu sare, réciti in apa cu gheatd, sotati in
unt cu ceapd si cubulete de slaning
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Gatitul

alimente;

alimentelor
L :

de digerare

copt

Jet de aer cald sau convectie: Radiere:
in lichide (apa, grasime) si in aer Din fiecare sursd de caldurd
pértile calde urc3 si cele care se pornesc radiatii. Dacd acestea

2 = ating alimentele, atunci acestes

racesc cad. In acest fel se face un 2 g

siroult se incdlzesc. De exemplu; Tevi
it.

de coacere, Corp cu infra rosu

* Curgerea proteinelor 5|

+ Spolidificarea amidonului, prin care substantele nutritive devin mult
mai bine de utilizat pentru corpul uman

+ Modificarea gustului, imbundtétire a gustului, mai ales la fript si la

* Distrugerea microbilor.

Frin gatit, alimentele sunt aduse Tn stare care
pot 53 fie consumate. Cildura realizeazd in

* Eliberare, substantele nutritive devin mult mai accesibile lichidelar

P””Clp” dE baZé &Es basicsd B principes (m) de base

Céldura care este necesard pentru a gati se poate transfera in trei moduri asupra
alimentelor, Acest lucru este independent de felul Tn care se produce caldura.

Contact sau directionare:;

Substaniele care se afla in contact
direct (Placa de i['u:ﬁlzire _p Tigaic,,
Steak), conduc céldura direct. In
acest fel se transferd cel mai direct
céldura

Daca se folosesle apa pentru a gati, atunci temperatura de gatire este limitatd la
100 Grade Celsius - |a oala sub presiune, la circa 120 Grade Celsius;

Sunt posibile temperaturi mai ridicate daca aerul sau grdsimile transfera caldura
sau dacd céldura intrd in contact cu alimentele prin contact direct. Decarece
modificarile care apar in timpul gatitului in alimente depind foarte mult de
temperatura care poate fi atinsd, melodele de gatit se disting Tn:

iy
Proceduri de gdtire umede: Proceduri de gétire uscate
Sunt acelea la care in timpul gatirii existd umiditate, WL aceies, la care in timpul gatirii nu existd apa, ca
ca de exemplu la fiert, aburit, dunstuit de exemplu la fript, prajit, prajit in ulei sau copt,
i Gatit prin caldurd umeca ] i Gatit prin céldurd uscatd A
C_ Aps ) ( Abur ] ( Contact | [ Aer ) (_Grésimi )
L} ﬁ ﬁ 3 Lﬁ ﬁ ﬁv




ORGANIZAREA MUMNCI

Feliator (felii subfjri)
Felierea unifarma sublire a
legumelor/fructelor

Dispozitiv gauritor
gaurirea/scoaterea unor forme
sferice sau sub form3 de

mésline din cartofi, legume

si fructe. Indepénarea cotoarelor.
Scoaterea migzului din fucte

5i legume.

Preponderent pentru carne

Cutit de dezosare
Scoaterea pieilor, Dezmembrarea carnii, dezosare,

Batdtor
Baterea cdmii crude, prin care se rupe fesutul;
Laincélzire carmea se contractd mai putin, rAmane mai suculenta

Satar
Tocarea cotletelor. Lovirea oaselor si coastelor, Zdrobirea oaselor,
Se vor purta ochelari de protectie,

Fierdstriu de nase
Taierea oaselor tari, de ex
oasele pulpelor, coloanse
si pasele de capét

Ace de legare/Ace de finisare/Ace de bridare
Formarea la carme de pasére crudp prin legare (bridare)

Ace de impanat
Introducerea unor fasii fine de slnind in carne sau vanal.

Injector/Lardoir
imp&narea unor fésii groase de grésime in buciti mari de came indbusita

Preponderent in bucataria rece

Cutite de separare

Separarea carnii de pasdre (bucdti mari), Separarea bucdtifor de spate.
Separarea homarului fiert si langustelor. Tocarea oricérui material;
Se vor purta ochelari de protectie

Cutit de portionare/Culil special
Paortionarea bucatelor delicate, de ex. rasal in aspic, terine, plicinte
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16 Procedee de conservare

16.1 Alterarea alimentelor

Cauzele alterdrii
in general atunci cind alimentele se altereazd, interactioneazd mai multe
procese. Acestea pot fi
= modificari fizice:
peretii celulari ai fructelor si leqgumelor se despica la inghet; uscare,
pierderea aromei prin  evaporare,
= maodificari biochimice:
innegrirea suprafejelor sectionate, de ex. cartofi, mere.

«  muodificdri datorate microorganismelor;
carnea devine unsuroasd, fermentarea marmeladel, mucegdirea painii etc

Cauzele cele mai dese pentru alterare sunt enzimele care conduc la modificri
biochimice, i microorganismele.

De aceea diferitele procedee de conservare au scopul de a elimina sau mécar de
a diminua efectul microorganismelor,

In conformitate cu conditiile de viatd rezultd urmétoarele posibilitati de
conservare:

Schimbarea conditiilor de viata ale

Modificari fizice precum
defectele

de la inghet sau uscarea pot fi
evitale in cea mai mare parte
prin depozitare si ambalare
corectd. La anumite alimente
se atrage in mod special

v . .

Umiditate Mediiu Oxigen ( Distrugerea si elimi- |
Valoarea a, Valoarea pH narea microbilor
 Uscare (eliminarea
m germenilor)
Sarare thina_trﬂ;
Af germenilor
‘. A
Fig. 1 Posibilitati de conservare
16.2 Pastrarea
valorii ’ Cu cét mai puternic se
Refri refrigereazd un aliment, cu
smgerared 2 atdt mal lent se altereazid.
Refrigerarea esle meloda cea mai E Aceastd reguld de baza este
des folositd pentru péstrarea pe 2 valabild pand la cca. + 6 °C.
termen scurt; Frigiderele si spatiile
de refrigerare servesc acestui f
| | 1 l |
— Fig. 2
o n L 4 TR Activitatea microbilor

Temperaturd — e
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ALIMEMTELLE

Calcule referitoare la alimentatie

&8 computations of nutrition W calculs (m) concernant lalimentation (w)

Calculele referitoare la alimentatie se referd la

Continutul de nutrienti Continutul energetic

* Proteine + continutul de energie al alimentelor mésurat in

* Grasimi kilojoule (k.J) cau kilocalorii (kcal)

= Carbohidrati

masurate in grame (g) Este vorba de cantitatea de energie asimilatd. Daca trebuie
o controlatd asimilarea nutrienfilor si a energiei, frebuie

Este vorba de structura hranei asimilate calculate aceste valori. Baza o reprezinta tabelele cu valorile

nutrititive,

Utilizarea tabelului cu valorile nutritive

Alimentele sunt ordonate dupd grupe. Dacd intr-o retetd se mentioneazd de
ex. 500 g conopidd, atunci acesta este un produs pregatit gi trebuie calculat
la greutalea de cumpérare, Valorile din coloana deseu va vor ajula.

Muintoldeauna se pol consumea toate componentele unui produs cumpdrat.
Tabelul indica valarile in rapori cu greutatea la cumpdrare. Din 100 kg cartofi
cumpérali, partea comestibild este de ex. B0 kg cartofi curdtati,

Alimente Deseu  Partea comestibild a 100 g produse cumpdrate confine:

Carbohidrati (g) Energie (kJ) Energie (kcal)

Legume

Vinete 17 1 + 2.2 a0 14

Avocado 25 1 18 03 5 1kd

Conopida 38 i 0.2 1.6 a5 14

Fasole verde b 02 0.2 50 135 32

(fasole tdiata)

Brocoli 39 2 2 1.7 65 16

Cicoare ik 1 0.2 2 60 14

Peste

Cod (File) i 18 1 * 345 B1

Limba de mare (File) pa'] B 1 * 350 81

Péstrav curcubeu, brun 48 10 1 Ly 220 53

Stiuca 45 10 0.6 = 190 45

Crap 48 g 3 ¥ 250 60

Tipar afumat 24 14 22 L 1045 250
kHEfiﬂg préjit ] 15 4 a 770 184 y

aembodurt; + = nutriendi Sunt doar in microslemante, *nu easta analze exacie. Tabelele cu

utrienii pot diferi putin, decarece nu existd de ex. carfoliul sau Triptura. Materide prime
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ALIMENTATIE

Y Digestia si metabolismul

B digestion and metabolism 4 P digestion (w) et métabolisme (m)

Cu alimente absorbim nutrientii de care organismul are nevoie pentru a se
dezvolta (muschi, oase) 5i pentru a produce energle (putere, caldurd). Acest
lucru a fost deja demonstrat in tratamentul nutrientilor individuali. latd un

rezumat,

stomac pancreas sange/limfa
Carbo- | Enzimele din Enzimele pancreatice Zaharurile simple
hidrati | saliva gurii descompun zaharurile in sunt absorbite de
incep s& continuare, Enzimele din sénge,
descompund sucul intestinal descompun PN
amidonul restul de zahar dublu
in zaharuri simple. -'.
-
Proteinad Acidul clorhidric Enzimele din Aminoacizii sum
si proteazele pancreas si sucul absorbiti de sange
initiazéi degra- intestinal descompun
darea proteinglor componentele
in slomac. proteice in b4
Grisime ﬂ@k Sucul biliar Enzima lipaza din Glicerina si acizii
’-Jﬂ*“«r | emulsioneazd| pancreas descompune grasi sunt absorbiti
\‘\;'_-T grisimea grasimea in glicerol si de sistemul
,,-\.‘.E:’_ pénd la cele | acizi grasi. limfatic. e
: © mai fine A I=-
[ picSturi. N @ —
e A

[ Metabolism ]
]

Fig. 1 Digestia si metabolismul

Legiuitorul numeste mancare tot ceea ce este mancat, mestecal sau baut.

Prin digestie, alimentele sunt zdrobite (dinti, stomac) si descompuse in
elementele constitutive, Digestia reprezinld descompunerea alimentelor in
elementele nutritive. Acest lucru se Intdmpld Tn tractul gastro-intestinal, Tn
primul rénd n intestinul subtire, Enzimele sunt utilizate in principal ca
instrumente pentru descompunerea substantelor nutritive in elemente de bazd

Blocurile elementelor nutritive (zaharuri simple, aminoacizi, glicering si acizi
grasl) sunt melecule atat de mici incat pot trece prin peretele intestinal in sange
sal in sistemul limfatic, Aceastd tranzitie de la tractul digestiv la ,corpul
propriu-zis” se numeste resorbtie.

Elementele de baza ale nutrientilor sunt aduse in celulele corpului prin fluxul
sanguin. Aici au loc schimbaérile reale;

Zaharuri simple sunt combinate cu oxigen pentru a produce energie
(rezistentd, putere, cildurd corporald), proteina proprie a organismului este
acumulatd din aminoacizi, etc. Aceste procese sunt numite metabolism.

86



Deteriorarea alimentelor poate fi
cauzata de:

« deteriorarea alimentelor, de
ex. géndacul de bacon,
acarieni de f&ind

* impuritali, de ex. excremente,
resturi de animale moarte,

* transmiterea microbilor,
de ex. prin zbor.

“

Gandacul german
Corpul de péna la 12
mm |ungime,
deschiderea aripilor de
pand la 12 mm

Omizi de
pana la
Boabe de b mm
grau cu lungirme
Acarieni intr-un bob
de grau
Molia de cereale
de pand la 19 mm
deschiderea aripilor -

Sobolan

GlEMA

Combaterea daunatorilor

& pest control P lutte (w) antiparasitaire

Daunatorii definiti ca animale care provoaca daune alimentare

Metodele maderne de constructie fac mal dificild cuibrirea ddundtorilor decat
se intdmpla anterior. Ei Tncd mai gdsesc multe oportunitali de a gdsi locuri
ascunse. Decarece ddundtorii sunt foarte timizi, prezenta lor este adesea
recunoscutd doar prin ,urmele” gasite dimineata la inceputul programului. O
luptd consecventd ajutd la evitarea daunelor si a plangerilor oaspetilar,

Gandaci, molii, acarieni, insecte

Insectele preferd caldura, traiese in crapaturi 5i in spatele mobilierului si a
aparatelor. Acestea contamineazad produsele alimentare cu impuritl.

= Acest lucru poate fi remediat printr-o curdtare temeinica,

= Utilizarea repetatd a pesticidelor chimice, astfel incdt oudle care
eclozeaza mai tarziu 3 fie distruse

Prin zbor

Zonele de reproducere sunt deseuri si excremente,
Mustele proveacd daune prin transmiterea de boli si
agenti de putrefactie.

= Montati plase de protectie la gearmuri

Musca

= Acoperili mancarea pentru a fine musgtele departe
= Inchideli bine recipientels pentru deseuri si de pand la B
curatati-le regulat. mm lungime
= Ltilizati pesticide chimice, dacd este necesar. ,
\ /

Pestisorul de argint (insecti)

Timidul animal necturn tréieste ascuns in crapaturi si
preferd glucidele. Mai presus de toate, este daunatar
prin contaminare, Combaterea se face cain cazul
mustetor

Soareci, Sobolani Pegtiyorul de st

Rozatoarele intrd in cl8diri, incaperi sau sali prin usile deschise, ferestrele
pivnitei si conducte.

+  Protectie cu plase de insecte

- Amplasarea de capcane. Plasarea de otrdvuri care duc la hemoragii
interne a daunatorilor

Pesticide

+ trebuie folosite astfel incét alimentele 58 nu fie contaminate,

+ pot fi folosite numai in conformitate cu instructiunile de folosire,
+ rebuie depozitate separat de alimente in ambalajul origina
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IGIENA

Oxigenul

Majoritatea microorganismelor sunt dependente de oxigen. Dar existd si
tipuri de microbi care se pot descurca férd oxigen si cele care pot trii cu
sau fara oxigen,

Anaerobe facultative

= au nevoie de oxigen
= [riieste din §i in mAncare

* trdieste fard oxigen
= trdieste in alimente, in conserve | »

tréieste cu si fard oxigen
trdieste in si din mancare

- Ea:fill, Organisme de putrefactie(vezip.
25

+ Bacilibotulinici{vezip. 25) + Drojdie

Bacterii cu acid lactic, agenti de

EdelpﬂzhﬁsE . '|.|1..'|:l|_:|1:||1.r|.|
{cluperci de mucegai

Bombare

{Botulism)

Péine de secard
{drojdie)

N S
1.4 Manifestari ale microbilor
Microbii modifca alimentele in doud moduri:
'r1 . Degradarea nutrientilor pentru propria nutritie si pentru 2. Excretiile care rAmén in sau pe alimente si le 1
cresterea celulel afecteazd.
Enzime f 1 T
Dublu zah&r Enzime —\,Dinxid de carbon
Zahar simpl bl
shiirsimply 8 1 / Alcool
= -
\ A

Figura 1 Modificari ale alimentelor cauzate de microbi folosind fermentatia drojdiei ca exemplu

Importanta microbilor in manipularea alimentelor

imbunititirea punctului de pornire

utilizat la

Deteriorarea punctului de pornire
apare ca

Protejati mediul
inconjurétor

* Proces de fabricatie, de ex. bere, vin,
péine;

* Proces de finisare, de ex. formarea
miresu-rilor si aromelor in paine si lapte
acru;

+ Metoda de conservare, de ex. varza
murata.

Modificirile dorite sunt realizate  prin
utilizarea controlatd a anumitor microbi si
tratate in timpul procesérii alimentelor.

e

» Réspandirea alimentelor, de ex.
cresterea mucegaiului, fermentarea,
devenirea alimenteor ranceds;

* Intoxicatie alimentara prin excretia
micrabilor care formeaza toxing;

» [nfectia alimentara prin transmisie
agentul patogen

Evitati schimbérile nedorite si

diundtoare. Vezi urmatoarea sectiune.

* purificarea biclogica a
apelor reziduale si auto-
curdtarea naturald a
apelor;

= [escompunerea
deseurilor si reziduurilor
in substanie organice
(compaost), care sunt
disponibile din nou ca
hrand pentru plante.
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3  Organizarea

€ Personalul din industria ospitaliera

€ staff in the hospitality rade € B personnel (m) qualifié de 'industrie (w) hételiére ()

Gastronomie individuala

Formele organizatorice sunt determinate de mérimea hotelului si de num&rul
asociat de angajali In companiile mai mari, zonele prezentate aici sunt
divizate in continuare. Mai multe functii sunt rezumate in altele mai micl.
Urmétorul este un model organizational al unei companii mijlocii

Managementul hotelului

( )
( )

> G
=f contabilitate |.I.| en
Manager resurse umane Receptioner primire Asistent de menaj
Controler Secretar rezervare Secretar rezervare
Contabil Casier Camerista
Stagiar/Ucenic Stagiar/Ucenic Stagiar/Ucenic
= Contabilitate corectd = Rezervarea siinchirierea * Curdtarea siintretinerea
= Statistici si evaludri camerelor camerelor, holurilor 5i caselor de
= Managementul numerar principal » Livrarea corespondentei scar
* Prelucrarea resurselor umane cu clientilor » Ingrijirea plantelor verzi
declaratji de salarizare * Efectuarea contabilitatii - Ingrijirea, depozitarea si
* Recrutare §i concediere chitanfelor distribuirea tuturor rufelor si a
* Crearea de descrieri de locuri de muncd 3 ﬁ-ﬂhitﬂ{El‘ﬂ facturii cu materialelor de curatare
paspetele

\ J K y X J

Manager de alimente si bauturi )

Administrator magazie B!I !W $! |
Ajutor de bucatar
e e jslefd-e partie
Stagiar / Ucenic Ajutor de partie
Stagiar/Ucenic
e gy oo * Crearea de meniuri §i carduri de » [ntdmpinare si informare oaspelji

* Verificarea bunurilor primite meniy * Servide de alimente §i buturl
= Furnizarea si monitorizarea * Achizitionarea de bunuri = Facturare notd de platd

stocurilor de bunuri * Productia de mancare * Pregatirea micului dejun si
= Monitorizarea inventarului = Crearea de bufete reci si calde gestionarea servicilor pe etaj
* Efectuarea verificarilor « Furnizarea de micul dejun tip bufet . Drg?m'zare ﬂﬁ;nimenie (banchete,

stocurilor {stocuri d . conferinte, elc

{ ) P;egé_tnrea meselar personalului - Sculptura si flambare
= Catering
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