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Modulul
TEHNOLOGIA MESERIEI

l. Notiuni introductive — standarde generale specifice domeniului de activitate
1.1. Instructiuni si reglementari interne ale organizatiei

1.1.1. Tipuri de unitati de alimentatie publica

Unitatile de alimentatie publice se pot clasifica in functie de urmatoarele criterii:

a. Dupa capacitatea unitatii:

- Cu capacitate mica

- cU capacitate medie

- CU capacitate mare

b. Dupa forma de propietate:

- propietate personala

- coproprietate privata

- propietate de stat

- propietate mixta

c. Dupa categoria de clasificare

- lux, corespunzatoare hotelurilor de 4-5 stele
- categoria I, corespunzatoare hotelurilor de 2-3 stele
- categoria a-Il-a si a-lll-a, corespunzatoare hotelurilor de 1 stea.

Restaurantul este local public care imbina activitatea de productie cu cea de servire, punand la dispozitie
clientilor o gama diversificata de preparate culinare, produse de cofetarie-patiserie, bauturi si unele produse
pentru fumatori. O.M.T.379 bis/19.v.2008 stipuleaza urmatoarele tipuri de structuri de primire turistice cu functiuni
de alimentatie:

a. Restaurantul clasic (1,2,3,4,5%este local public cu profil gastronomic,in care se serveste un larg
sortiment de preparate culinare, produse de cofetarie patiserie, inghetata, fructe, bauturi nealcoolice si alcoolice
produse din tutun. Pentru creerea unei atmosfere animate — distractive poate dispune de formatie musical —
artistice. Organizeaza servicii suplimentare: banchete, receptii etc

b. Restaurantul 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 care
formeaza obiectul specializarii (pescaresc, vanatoresc, rotiserie, zahana, dietetic, lacto- vegetarian).

- restaurantul pescaresc (2,3,4,5%)se caracterizeaza prin desfacerea unui sortiment variat de preparate culinare
din peste, este decorat cu obiecte sugestive din activitatea de pescuit si de prelucrare a pestelui.

- restaurantul vanatoresc (2,3,4,5%) se caracterizeaza prin producerea si servirea preparatelor culinare din vanat ,
are in amenajarea, dotarea si prezentarea personalului elemente specifice, particulare.

- rotiseria (1,2,3,4%) este un restaurant de capacitate mica 20-50 de locuri in care consumatorii sunt serviti cu
produse din carne la frigare-rotisor, unele gustari reci, salate, deserturi, bauturii alcoolice si racoritoare,
cafea(spatiul de productie se afla in interiorul salii de servire).

- restaurantul-zahana (1,2,3,4*)este o unitate in care se servesc la comanda produse si sub produse din carne
(ficat, rinichi,inima, mici, carnati )pregatite la gratar, mai poate oferi: ciorba,tochitura, salate, dulciuri de bucatarie,
bauturi alcoolice si racoritoare.

- restaurantul dietetic(1,2,3,4%) este o unitate gastronomica care ofera consumatorilor preparate culinare dietetice
si bauturi nealcoolice.

- restaurantul lacto —vegetarian (1,2,3,4%)este o unitate gastronomica in care se desfac sortimente de preparate
culinare pe baza de lapte si produse lactate, oua, paste fainoase, salate de legume, dulciuri de bucatarie,
patiserie, inghetata si bauturi nealcoolice calde si reci.



¢. Restaurantul familiar sau pensiunea (1,2,3,4*) este o unitate cu profil gastronomic care ofera
meniuri complete la pret accesibil; bauturile sunt limitate la sortiment (racoritoare,ape minerale, bere). De regula
aceste unitati se organizeaza in statiunile turistice, pensiuni turistice, pensiuni agroturistice.

d. Restaurantul cu specific este o unitate de alimentatie pentru recreere si divertisment, care, prin
dotare, profil, tinuta lucratorilor, momente recreative si structura sortimentala, trebuie sa reprezinte obiceiurile
gastronomice locale sau nationale, traditionale si specifice diferitelor zone.

- crama (2,3,4,5%) desface 0 gama larga de vinuri ce se pot servi atat imbuteliate cat si neimbuteliate. Se
realizeaza si se desface o gama specifica de preparate culinare la gratar sau tigaie. Vinurile se servesc in carafe
sau cani din ceramica . Mobilierul este din lemn masiv, peretii sunt decorate cu scoarte, stergare etc si poate
prezenta un program musical, tarafuri de muzica populara.

- restaurantul cu specific local (2,3,4,5*)pune in valoare bucataria specifica unei zone geografice din tara sau a
unor tipuri traditionale de unitati (crame, colibe, suri, etc). Preparatele si bauturile sunt servite in obiecte de servire
traditionale, iar ospatarii au uniforma confectionata in concordanta cu specificul unitatiilcostume de daci, de
romani, ciobanesti etc )

- restaurantul cu specific national (2,3,4,5*)(chinezesc, mexican, arabesc) pune in valoare traditile culinare ale
unor natiuni servind o gama diversificata de preparate si bauturi specifice. Ambianta interioara si exterioara a
saloanelor, programul musical, uniformele personalului de servire sunt specifice tarii respective.

e. Restaurantul cu program artistic (3,4,5") este o unitate de alimentatie pentru turisti, care asigura
derularea unor programe de divertisment (muzica, balet, circ, programe specifice barurulor de noapte).

Braseria (3,4,5%) asigura servirea cu preparate reci, minuturi, un sortiment restrans de mancaruri specialitati
de cofetarie, patiserie, bauturi nealcoolice si alcolice de calitata superioara.

Beraria (3,4,5%) este o unitate specifica pentru servirea berii in recipiente specifice(tap, halba, cana) si
produse si preparate care se asociaza cu aceasta(crenvusti, mititei, carnati, gustari reci si calde, foetaj,
covrigei,alune)si bauturi alcoolice (rom, coniac,vinuri) si nealcoolice.

Gradina de vara (2,3,4,5 *) este o unitate amenajata in aer liber,dotata cu mobilier ,,de gradina” si decorate
adecvat. Ofera un sortiment diversificat de preparate culinare, un sortiment larg de bauturi alcoolice si nealcoolice,
cafea, fructe, produse din tutun.

Barul 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 restransa de produse culinare si nealimentare. Cadrul
ambiental este completat cu program artistic, auditii musicale, video, TV.

- barul de noapte (3,4,5%) este o unitate cu caracter distractiv,cu orar de noapte, care prezinta un program de
muzica, dans si ofera 0o gama variata de bauturi alcoolice fine, amestecuri de bauturi,bauturi nealcoolice,
specialitati de cofetarie,fructe, cafea. Este dotat cu instalatie de amplificare a sunetului,orga de lumini, instalatie de
proiectie a unor filme.
- barul de zi (2,3,4,5%) este 0 unitate care functioneaza in cadrul hotelurilor si restaurantelor sau ca unitate
independenta.Ofera 0 gama de bauturi alcoolice si nealcoolice, un sortiment restrans de gustari, produse de
cofetarie si patiserie,tigari si posibilitati de distractie.In salonul de servire se afla tejgheaua bar cu scaune inalte si
un numar mic de mese cu dimensiuni mici si scaune.
- café-bar-cafenea (2.3,4,5%)este o unitate in care se desface cafea, produse de cofetarie,inghetata si bauturi fine .
- disco-bar(discoteca-videoteca)(2,3,4,5*) este o unitate cu profil de divertisment pentru tineret,se ofera un
sortiment restrans de gustari,produse de cofetarie-patiserie, inghetata, amestecuri de bauturi alcoolice si
nealcoolice.Este special amenajata cu instalatii electronice de redare si vizionare
- bufet-bar (1,2,3*) ofera un sortiment restrans de preparate calde si reci, bauturi nealcoolice calde si reci si
alcoolice la pahar.

Unitati tip fast- food

- restaurant-autoservire (1,2,3%) este o unitate cu desfacere rapida in care consumatorii isi aleg si se servesc
singuri cu preparatele culinare calde si reci si bauturi alcoolice si nealcoolice la sticla, asezate in linii de
autoservire cu flux dirijat si cu plata dupa alegerea produselor.



- bufetul tip expres-bistrou (1,2,3*) este o unitate cu desfacere rapida, in care fluxul consumatorilor nu este dirijat,
servirea se face de catre vanzator, iar plata se face anticipat.
- pizzeria (1,2,3%) este o unitate specializata in desfacerea sortimentelor de pizza,gustari, salate, produse de
patisserie, racoritoare, bere, vin.
- snack-barul (1,2,3*) este o unitate care ofera 0 gama diversificata de preparate culinare (crenvursti,pui fripti,
sandviciuri, carnaciori) si bauturi nealcoolice calde si reci si bauturi alcoolice in sortiment redus.
unele bauturi alcoolice fine.
Cofetaria (1,2,3,4,5") este o unitate specializata pentru desfacerea unui sortiment larg de prajituri, torturi,
fursecuri, cozonac, inghetata, bauturi nealcoolice calde si reci si unele bauturi alcoolice fine (coniac, lichior).
Patiseria (1,2,3%) este unitatea specializata in desfacerea pentru consum in stare calda a productiei propii de
placinta, strudele, merdenele, pateuri, gogosi, branzoaice, cornuri si un sortiment de bauturi nealcoolice, calde,
reci, produse lactate, bere la sticla.

1.1.2. Functiile si meseriile din restaurante

ORGANIGRAMA TRADITIONALA A UNUI RESTAURANT FRANCEZ

DIRECTORUL RESTAURANTULUI

I
OSPATAR SEF

(maitre d’hotel)

| I
OSPATAR SEF SECTIE OSPATAR PENTRU VINURI
(maitre d’hotel de carre) (sommelier)

| |
OSPATAR DE RANG AJUTOR DE OSPATAR
(chef de rang) (commis de vins)
I
OSPATAR
(demi-chef de rang)

|
AJUTOR DE OSPATAR
(commis de rang)
I
COMMIS
(debarrasseur)

1.2.Standarde profesionale specifice domeniului de activitate
1.2.1. Calitatile personalului de servire: calitatile psiho- profesionale, fizice, fizionomice si psiho-
intelectuale, morale;

Imaginea unitatii este promovata prin calitatile serviciilor prestate si prin comportamentul personalului din
alimentatie. Un (turist) consumator multumit poate influenta alti 5 consumatori pe cand unul nemultumit de
calitatile serviciilor in general si de comportamentul personalului in particular poate influienta alti 10 potentiali
clienti. Comportamentul lucratorului constituie componenta principala a eforturilor de creare a unei imagini pozitive
pentru unitatea de alimentatie. Calitatea serviciilor este la fel de importanta ca cea a produsului. Servirea clientului
trebuie sa se faca in asa fel incat acesta sa se simta 0 persoana speciala .



Calitatile personale ale personalului de servire se refera la :
Aptitudini intelectuale, cunostinte, deprinderi
Calitati fizice si fizionomice ale ospatarului
Calitati morale

Aptitudini intelectuale, cunostinte, deprinderi

Inteligenta practica: reprezinta capacitatea de adaptare la conditii mereu diferite ale muncii de servire a
consumatorilor.

Spiritul de observatie: a avea spirit de observatie inseamna a fi atent la tot ceea ce trebuie sa-l intereseze
pe lucrator, la sosirea sau plecarea consumatorului din unitate pentru a putea sa i se adreseze cu promtitudine,
sau sa poata interveni prompt si eficient, in ajutorul unui coleg de munca.

Memoria lucratorului: se manifesta prin puterea de retinere a informatiilor impresiilor, faptelor, imaginilor.
Este necesara pentru a putea retine si recunoaste usor sortimentele de preparate si bauturi, figurile
consumatorilor, sau pentru a intocmi nota de plata.

Imaginatia: imaginatia il ajuta pe lucrator sa gaseasca forme originale interesante de prezentare a
preparatelor si bauturilor, de a aduce argumente in recomandarea lor. Fara imaginatie, aranjarea meselor si
servirea preparatelor ar fi monotona si lipsita de spectaculozitate.

Intelegerea verbala: lucratorul in alimentatia publica trebuie sa inteleaga cuvintele si constructiile verbale ale
interlocutorului.

Elocventa: este capacitatea de a vorbi curgator si convingator, cu un vocabular bogat, intr-o forma cat mai
frumoasa , clara si corecta pe un ton scazut pentru a nu incomoda consumatorii din apropiere.

Puterea de convingere: este capacitatea de a sugera si argumenta recomandarea unor produse sau
bauturi.

Cunostinte de cultura generala: lucratorii din almentatia publica trebuie sa aiba un nivel suficient de cultura
generala (istorie,geografie,cunostinte medicale) sa cunoasca una sau doua limbi straine pentru sustinerea unei
conversatii cu clientii , sa aiba usurinta in efectuarea calculelor matematice si cunostinte matematice pentru a
intocmi corect documentele de evidenta si a efectua incasarile de la consumatori.

o Calitati fizice si fizionomice ale ospatarului

Calitatile fizice si fizionomice se refera la aspectul exterior, la integritatea corporala, la dimensiunile
antropometrice, la starea fizionomica. Personalul care realizeaza servirea consumatorilor trebuie sa aiba o
inaltime cuprinsa intre 1,65 — 1,75m, neincadrarea intre aceste limite ingreunand efectuarea operatiilor de servire.
Talia trebuie sa fie potrivita, picioarele drepte, mersul uniform, regulat, sa nu aiba infirmitati sau platfus. Pielea
palmelor si a degetelor sa fie catifelata, unghiile taiate scurt si ingrijite, sa poata lucra cu ambele maini. Fizionomia
trebuie sa fie placuta, atragatoare, fara defecte vizibile. Vorbirea trebuie sa fie clara iar dantura sa fie completa si
ingrijita. Vederea, mirosul, gustul, auzul si pipaitul (functiile senzoriale) sa functioneze perfect.

Pentru mentinerea si completarea acestor calitati fiecare lucrator trebuie sa adopte un anumit regim de viata,
sa-si organizeze rational somnul si repausul, sa efectuieze exerciti de gimnastica care intaresc rezistenta
organismului la efort fizic. Trebuiesc evitate alcoolul si tutunul, care sunt daunatoare sanatatii si produc un miros
neplacut. Aspectul curat si ingrijit trebuie mentinut prin dusuri zilnice, eliminarea bataturilor, taierea unghiilor,
ungerea pielii cu creme speciale, spalarea dintilor, barbieritul zilnic, ingrijirea parului, folosirea de after-shave
spray-uri sau parfumuri cu mirosuri discrete.

e Calitati morale
Calitatile morale ale personalului din saloanele de restaurant sunt absolut necesare pentru efectuarea unor
servicii de inalta {inuta. Personalul din unitatile de alimentatie trebuie sa aiba o atitudine pozitiva fata de munca,
fata de profesie, sa manifeste pasiune in exercitarea ei, sa satisfaca dorintele clientjlor, sa fie calm, sa dea dovada
de multa stapénire de sine, pricepere, competenta si sobrietate in exercitarea meseriei; scopul final al meseriei
sale trebuie sa fie stima si aprecierea consumatorilor serviti; atitudinea fata de colectiv sa fie principiala, sa
exprime spirit de colectivitate si intrajutorare.

10



Satisfactia profesionala trebuie sa reprezinte echilibrul moral al lucratorului. Aceasta satisfactie se poate
realiza printr-o munca cinstita, corecta, executatad intr-un mod exemplar, printr-o atitudine civilizata fata de
consumatorii pe care i serveste. In relatiile cu clientii, trebuie s& fie modest, cinstit, corect, respectuos, politicos,
amabil, disciplinat, s dea dovada de sinceritate si demnitate.

Toate aceste calitati morale, impreuna cu aptitudinile fizice si intelectuale pe care trebuie sa le posede
personalul din saloanele de restaurant, vor duce la realizarea unor profesionisti de calitate, la realizarea unor
servicii ireprosabile, la ridicarea prestigiului profesional al unitatii in care isi desfasoara activitatea.

Echipament si uniforme de serviciu
Tinuta vestimentara: se impune ca garderoba fiecarui lucrator sa fie completata, pe langa lenjeria de corp
si imbracamintea de strada, cu haine de protectie si uniforma de lucru in conformitate cu normativele legale in
vigoare, corespunzatoare functiei, locului de munca si tipului de unitate.
Imbracamintea trebuie sa fie de calitate buna, rezistenta, usor de intretinut, curata si calcata.
Incaltamintea trebuie sa fie comoda, usoara, rezistenta, in permanenta curata si lustruita. Incaltamintea nu
trebuie sa aiba blacheuri, iar femeile sa nu poarte pantofi cu toc inalt sau papuci care fac zgomot.
Tinuta de serviciu clasica de zi (ospatar-ospatara):
camasa alba, bluza alba sau crem din tercot (croiala speciala)
cravata (papion), fundita neagra,
pantalon negru, fusta neagra,
ciorapi negri, ciorapi culoarea piciorului, sosete albe,
bentita alba , coronita pe cap,
incaltaminte neagra
ecuson (denumirea unitatii, numele, functia)
inuta clasica de seara :
sacou, smoking, frac cu vesta ,
pantalon, fusta de aceeasi culoare,
camasa, bluza alba
cravata, papion, fundita la culoarea costumului,
ciorapi negri , ciorapi culoarea piciorului,
incaltaminte neagra,
ecuson
inuta pentru unitati cu specific : (specific national, pescaresc, vanatoresc), tinuta specific nationala:
camasa, ie specifica zonei,
ilic cu croiala si ornament specific zonei,
brau,
pantalon clasic, fota specifica zonei
incaltaminte clasica, opinci .
La tinuta pentru unitati cu specific pescaresc se inlocuieste bluza, sacoul cu un veston specific marinaresc
restul obiectelor indentice cu tinuta clasica.
La tinuta pentru unitati cu specific vanatoresc, se foloseste uniforma specific vanatoreasca, de culoare verde.

VVVVVqVVVVVVV4VVVVVVYY

1.2.2. Sarcini (atributii) ale personalului din saloanele restaurantului
Atributiile personalului operativ sunt diferentiate in functie de profilul unitéii, forma de servire folosita,

nivelul de calificare, structura formatiei de lucru, etc.
Atributii comune ale intreqului personal

e cunoasterea si respectarea regulilor generale de comert;

e cunoasterea si respectarea regulamentului de ordine interioara;

e finsusirea si practicarea formelor de servire moderne, specifice tipului de unitate respectiv;

¢ ridicarea continua a nivelului de pregatire profesionala.
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Atributii specifice fiecarei functii

Seful de unitate are urmatoarele atribuji:

stabileste sarcini impreuna cu seful de sala pentru fiecare lucrator in parte controland in mod
sistematic modul cum sunt duse la indeplinire aceste sarcini;

impreuna cu bucatarul sef stabileste planul de productie culinara;

tine legatura cu personalul din subordine;

raspunde de efectuarea monetarului de catre fiecare angajat cu drept de incasare de la clientj;
urmareste si controleaza asigurarea unei curatenii permanente si exemplare a intregii unitatj;
rezolva sugestiile si reclamatiile consumatorilor.

Seful de sala (maitre d’hotel):

coordoneaza, organizeaza, indruma si controleaza intreaga activitate legata de servirea clientjlor;
controleaza pregatirea saloanelor, verificd modul cum au fost efectuate de echipa de serviciu
operatiile de curatenie, aerisire, aranjarea meselor si a scaunelor, aprovizionarea meselor de
serviciu cu obiecte de inventar;

verifica Tmpreuna cu seful de unitate calitatea preparatelor culinare executate in bucataria
localului;

verifica daca lucratorii cunosc preparatele culinare cuprinse in lista de meniu;

primeste clientjii la intrarea in sala, ii conduce la masa preferata, ia uneori comanda;
supravegheaza modul cum se efectueaza servirea clientjlor de catre chelneri;

verifica starea de curatenie a tacamurilor, a veselei, a paharelor si a celorlalte obiecte de inventar

Ospatarul raspunde de intreaga activitate de servire in salon. El isi desfasoara munca sub conducerea
sefului de sala. Are ca atributji:

pregateste sala pentru servirea consumatorilor, efectuand curatenia localului, a meselor si a
scaunelor pe care le aranjeaza la locul lor;

executa mise-en-place-ul folosind obiectele de inventar curate;

studiaza cu atentie preparatele culinare si bauturile prevazute in lista pentru preparate din ziua
respectiva, alcatuind variante de meniu;

primeste clientii in raionul sau, le recomanda preparate culinare si bauturi adecvate preparatelor,
serveste aceste preparate folosind cel mai adecvat sistem de servire;

intocmeste si raspunde de exactitatea notelor de plata, bonurilor de marcaj, tichetelor de casa,
borderourilor de incasari, monetarului;

incaseaza contravaloarea consumatiei si da restul corect, clientului;

supravegheaza si ajuta pe ajutorul sau la aducerea unor preparate si bauturi, la aprovizionarea
mesei de serviciu $i la debarasarea meselor.

Ajutorul de ospatar:

executa indicatjile ospatarului in ceea ce priveste aranjarea meselor, transmiterea comenzilor la
sectii, aducerea preparatelor, a bauturilor si a obiectelor de inventar, debarasarea meselor etc.;
ajuta pe ospatar la primirea si servirea clientjlor.

RELATII DE SERVICIU ALE OSPATARULUI

> lerarhice: este direct subordonat sefului de sala, sefului de local sau patronului, dupa caz.
> Functionale: cu toate compartimentele functionale ale unitatii;
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1.3. Schema organizatorica si raporturile ierarhice si functionale ale unei unitati de alimentatie publica

FISA POSTULUI Denumire: Cod:
CHELNER/SEF DE RANG
COMPARTIMENTUL DE MUNCA NR. PERSOANE/POST ROLUL:
Restaurant/salon... Aranjeaza si intretine  salonul
..... restaurantului; efectueaza serviciile
FORMAREA PROFESIONALA
- calificare in meseria de baza prin scoala EXPERIENTA PROFESIONALA
profesionala, 1 — 2 ani in functie de ajutor, ucenic etc.
- liceu de profil sau curs de calificare
CAPACITATE PROFESIONALA CALITATILE PERSONALE
- Sa cunoasca tehnicile de vanzare, de atragere a | - Prezenta fizica placuta, eleganta, suplete.
clientelei - Sanatate buna, robustete.
- Sa cunoasca 1-2 limbi de circulatie internationala - Indemanare si dexteritate.
- Sa aiba cunostinte si deprinderi corecte privind | - Sim{ul vazului si al auzului bine dezvoltat.
aranjarea meselor si efectuarea serviciilor - Sobrietate si prestanta.
- Sa aiba o buna cultura generala - Responsabilitate pentru munca prestata.
- Sa posede cunostinte temeinice in domeniul servirii, | - Modest, cinstit, corect, politicos, amabil, demn.
al gastronomiei, oenologiei, tehnici de alcatuire a | - Spirit de echipa.
meniurilor, igiena i protectia muncii - Imaginatje si ingeniozitate.
- Memorie $i memorie vizuald dezvoltate.

RESPONSABILITATI (ATRIBUTII, LUCRARI, SARCINI)
- Sa se prezinte la program, la ora prevazuta in grafic.
- Sa participe la efectuarea mise-en-place-ului.
- Sa cunoasca continutul listelor de preparate si bauturi.
- Sa aiba o finuta fizica si vestimentara curata, bine ingrijita si ustensilele de lucru complete.
- Sa sfatuiasca clientul si sa-l ajute in alegerea dorita.
- Sa participe la careul personalului.
- Sa efectueze servirea clientilor cu respectarea regulilor si tehnicilor cunoscute.
- Sa intocmeasca sau sa verifice corecta intocmire a notelor de plata.
- Sa respecte regulile igienico-sanitare.
- Sa asigure in permanenta inventarul in raionul sau si sa pastreze permanent ordinea si curatenia pe locul sau
de munca.
- Sa rezolve sau sa ceara sprijin pe linie ierarhica pentru solutionarea oricarei nemultumiri din partea clientilor.

POZITIA IN ORGANIGRAMA - RELATIL:
Este subordonat: maitre d’hotel. Are in subordine ajutori i debarasatori.
Relatii cu lucratorii din celelalte sectii ale restaurantului.
Relatji cu ceilalti componentj din brigada.

LIMITE DECIZIONALE CONDITIILE DE MUNCA PERSPECTIVA PROFESIONALA
Refuzd servirea preparatelor si | Sunt mentionate in contractul | Barman, somelier, maitre d’hotel,
bauturilor care nu corespund cu | colectiv si individual de munca asistent director, direc tor restaurant

comanda (calitativ si cantitativ)
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FISA POSTULUI Denumire: Cod:
Sef de sala MAITRE D’HOTEL
COMPARTIMENTUL DE MUNCA NR. PERSOANE/POST ROLUL:
Restaurantul............. Este responsabil de organizarea si
1 efectuarea serviciilor in saloanele
restaurantului
FORMAREA PROFESIONALA EXPERIENTA PROFESIONALA

- Calificare in meseria de baza prin scoala
profesionala, curs de calificare, liceu de profil

- Absolvent a cel putin 2-3 cursuri de perfectionare

- Absolvent curs de specializare pentru functia sef de
sala

- Stagiu de cel putin 6-8 ani in functii din sectorul de
servire (chelner, barman, ajutor chelner)

CAPACITATE PROFESIONALA
- Cunostinte foarte bune privind tehnicile de servire
din restaurant
- Cunoscator a cel putin doua limbi straine
- Cunoscator al preparatelor culinare si al tehnicilor
de catering
- Cunostinte de oenologie (somelarie)
- Bun organizator al resurselor umane
- Stapaneste tehnicile de cumparare si vanzare
pentru restaurant
- Cunoaste mediul in care Tsi desfasoara activitatea
- Cultura generala solida

CALITATILE PERSONALE

- Aspect fizic si vestimentar placut

- Capacitate de conducere si rigoare

- Spirit de observatie

- Politete desavarsita, curtoazie

- Initjativa, spirit comercial

- Inclinatie pentru lucrul cu clienti

- Responsabilitate in munca prestata

- Disponibilitate pentru control si autoanaliza

RESPONSABILITATI (ATRIBUTII, LUCRARI, SARCINI)
- Organizeaza serviciile in saloane si dirijeaza munca colaboratorilor sai;
- Controleaza preluarea si distribuirea preparatelor si serviciilor in saloane;
- Fixeaza turele de lucru pentru colaboratorii sai. Controleaza mise-en-place-ul si curatenia;
- Prezinta meniurile si ia comanda de la client. Asigura vanzarea produselor si preparatelor;
- Interpreteaza dorintele si asteptarile clientilor, ii sfatuieste in alegerea lor;

- Primeste si rezolva sesizarile;

- Asigura legatura intre saloane, clienti si administratie;

- Aranjeaza si gospodareste stocurile de inventar, materiale si produse;

- Controleaza si informeaza conducerea despre starea activitatilor din saloane;

- Controleaza si asigura aplicarea normelor de protectie i igiena;

- Planifica si dirijeaza activitatile din cursul actiunilor importante ce se desfagsoara in restaurant;

- Participa cu conducerea la analiza costului produselor. Participa la elaborarea meniurilor (listelor)
- Participa la alegerea furnizorilor si la pastrarea materiilor prime, preparatelor si materialelor;

- Organizeaza si indruma practica elevilor din saloanele restaurant;

- Executa si alte sarcini pe care le primeste pe linie ierarhica

POZITIA IN ORGANIGRAMA - RELATII:
lerahice: este subordonat directorului de restaurant, are in subordine personalul din sectoarele de servire

Functionale: cu celelalte compartimente de munca.
Colaborare; cu seful bucatar, barmanul

ef, sef receptie hotel etc.

LIMITE DECIZIONALE CONDITIILE DE MUNCA PERSPECTIVA PROFESIONALA
-la masuri pentru intarirea disciplinei | Sunt mentionate in contractul | Director  restaurant,  director
personalului din subordine colectiv si individual de munca | restaurante, hotel si lant comercial
-Mentine stilul si eficacitatea servirii de profil
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1.4. Comunicarea eficienta
1.4.1. Principiile comunicarii

Progresele inregistrate de mijloacele de transport si de telecomunicatji au accelerat considerabil procesul
de transmitere a informatiilor. In viata profesionalé ins& angajatii sunt confruntati cu un exces de informatji, dar si
cu insuficienta si chiar absenta comunicarii, acest aparent paradox fiind usor de demonstrat. Astfel, alaturi de un
veritabil bombardament informatjonal caruia i se face tot mai greu fata, suntem martori, pe de o parte, ai
documentelor confuze, fara valoare informationala si deci operationala, iar pe de alta parte, ai diversilor beneficiari
de informatji care sunt nemulfumiti de absenta, insuficienta sau imprecizia informatiilor necesare.

Tehnica comunicérii sté la baza fiecarei activitdti comerciale si deci a fiecarei activitati umane. In aceste
conditii este capital ca fiecare organizatie sa-si elaboreze si sa puna in aplicare o politica de comunicare adaptata
la dimensiunile si la natura activitatilor sale.

Unele din cele mai recente principii ale comunicarii au fost formulate de reprezentantii scolii de la Palo Alto, care
au tinut sa le confere o aura de rigurozitate numindu-le axiome ale comunicarii:
Axioma 1 = Comunicarea este inevitabila (nu putem sa nu comunicam, orice comportament uman avand valoare

de mesaj).

Axioma 2 = Comunicarea se desfasoara la doua niveluri: informational si relational (orice comunicare se
analizeaza in confinut si relatie deoarece nu se limiteaza la transmiterea informatjei, ci induce si un comportament
adecvat).

Axioma 3 = Comunicarea este un proces continuu (partenerii interactioneaza in permanenta fiind, prin alternanta,
stimul si raspuns).

Axioma 4 = Comunicarea imbraca fie o forma digitala, fie una analogica (verbala sau nonverbala).

Axioma 6 = Orice proces de comunicare este simetric sau complementar, daca se intemeiaza pe egalitate sau
diferenta.

Axioma 6 = Comunicarea este ireversibila (produce un efect asupra receptorului).

Axioma 7 = Comunicarea presupune procese de ajustare si acomodare (mesajul capata sens numai in functie de
experienta de viata si lingvistica a fiecaruia dintre noi).

1.4.2.Tipuri de comunicare: verbala, non-verbala, scrisa, tinuta, comportament, calitatea serviciilor
prestate

Existd o mare varietate de moduri de a comunica in interiorul intreprinderii, ce ar putea fi structurate dupa
urmatoarele criterii:

A. Dupa gradul de oficializare:

* comunicarea formala este cea legata indeosebi de desfasurarea procesului de muncg;

« comunicarea informala este aceea care se stabileste spontan si cuprinde informatia cu caracter personal sau
general.

B. Dupa directia in care circula informatia:

« comunicarea descendenta (sau ierarhica) este foarte adesea utilizata. Mesajele pornesc de la un anumit nivel
ierarhic si sunt destinate nivelurilor inferioare. Mijloacele utilizate sunt variate: jurnal intern, afisaj, reuniune, nota
de serviciu, informare telefonica, video.

* comunicarea ascendenta (sau salariald) - mesajele circula in sens invers, de la baza catre nivelurile ierarhice.
Mijloacele (suporturile) utilizate sunt limitate: cutie de idei, sondaj, afisaj, rubrici in cadrul

ziarului intreprinderii. Mai putin institutionalizate, aceste informatii urmeaza adesea cai informale directe (schimb
verbal, scrisoare deschisa, manifest) sau indirecte (zvonuri, murmure). Desi uneori neglijata,

ea este necesara pentru a cunoaste aspiratiile personalului si pentru a dezamorsa eventualele conflicte sau
tensiuni.

* comunicarea orizontala (laterald) nu {ine cont de relatji ierarhice. Este un schimb de la egal la egal intre
sectoare, servicii sau departamente diferite. Comunicarea orizontala permite reunirea personalului, formarea
spiritului de apartenenta si, indirect, contribuie la 0 mai buna coordonare in procesul de produciie.
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C. Dupa modul de transmitere a informatiei:

* comunicarea scrisa este utilizata in proportie ridicata in cadrul organizatjilor pentru transmitere de note interne,
rapoarte, decizii, planuri, scrisori.

* comunicarea orala (verbala) este cea mai frecvent utilizata in cadrul organizatiilor. Ea poate fi: fatd in fata si
prin intermediul telefonului. Comunicarea interpersonala este importanta in situatii de evaluare a performantelor si
motivare a personalului si se realizeaza prin: instructiuni, rezolvare de conflicte, exprimare de opinii, atitudini.
Comunicarea orala prezinta marele avantaj (spre deosebire de comunicarea scrisa) ca permite folosirea in acelasi
timp a mijloacelor verbale si nonverbale de comunicare, iar costurile sunt mai reduse.

* comunicarea audio-vizuala prezinta avantajele ca, fiind un mod mai deosebit de comunicare, este mai agreat
de receptor si mai usor de urmarit, poate fi conservat si multiplicat usor, iar mesajul poate fi, de asemenea, retinut
cu usurinta. Conceperea tehnica e uneori dificila, necesitand specialisti; costul conceperii, fabricarii si multiplicarii
este mare.

* comunicarea nonverbala consta in tot ceea ce se transmite in afara cuvintelor. Ea insoteste atat comunicarea
scrisa, prin aspectul grafic al foii (spatiu alb, forma literelor, distanta dintre randuri etc.), structura si formatul
scrierii, cat si comunicarea orala, prin comunicarea nonverbala senzoriald, prin intermediul simturilor (vaz, auz,
miros, tactil, gustativ), prin limbajul timpului, spatiului, culorilor etc., in cadrul comunicarii nonverbale putand fi
inclusa si comunicarea prin intermediul limbajului grafic care poate insofj, la randul sau, atat comunicarea in scris,
cat si o expunere orald. Cel mai adesea sunt considerate ca fiind relevante, in transmiterea comunicatjilor
nonverbale, urmatoarele mijloace: migcarea si postura corpului, expresia fetei, contactul ochilor, gestica si pozitiile
capului, modul de folosire a spatiului, limbajul lucrurilor si al culorilor, limbajul timpului (precizia, lipsa etc.), limbajul
paraverbal (pauzele, caracteristicile vocale si ale vocii in general).

D. Dupa continutul informatiei:

* comunicarea operationala este utilizatd in special pentru a transmite ordine, instructiuni ce se refera la
executarea muncii $i se transmit pe cale ierarhica.

* comunicarea motivanta cuprinde mesaje ce vizeaza "mobilizarea de trupe". Ea abordeaza, in mod traditional,
trei domenii: contextul general (intreprinderea, mediul sau, obiectivele sale), sistemul de productie (organizarea
tehnica si functionala a intreprinderii), organizarea interna (conducerea resurselor umane, conditi de munca,
avantaje sociale, perspectivele personalului).

Cerinte psiho - profesionale specifice meseriei de ospatar: in timpul serviciului, lucratorii care participa la
activitatea de servire trebuie sa respecte unele cerinte psiho — profesionale si de gestica profesionala, cum ar fi:

> mersul trebuie sa fie vioi, cu pasi marunti, fara a alerga, acordandu-se prioritate clientilor sau colegilor
care transpota diverse obiecte.

» circulatia in salonul de servire si pe culoare se face pe partea dreapta .

» pozitia corpului sa fie dreapta, usor inclinata in fata.

> bratul stang este cel care poarta obiectele de inventar si va fi indoit la 90 de grade, cu ancarul pe
antebrat, atat in repaus cat si in miscare.

» bratul drept se leagana usor pe langa corp, cu pumnul usor inchis.

> de bratul drept se foloseste pentru a se ajuta sau para un obstacol.

> privirea trebuie sa fie directa, neinsistenta, limpede.

» indiferent de starea psihica, expersia fetei trebuie sa exprime buna dispozitie, blandete si modestie, sa fie
naturala, necrispata, cu zambetul profesional specific .

> exprimarea trebuie sa fie clara, corecta, concisa, sa foloseasca formulele de salut consacrate: ,,buna
ziua”, ,,buna seara”, ,, domnule, doamna”, ,sa va fie de bine”, ,drum bun”, ,,mai reveniti in unitatea nostra”, ,,ce
masa doriti”, ,pot sa...”, ,,va rog sa —mi permiteti sa...”.

> formulele de refuz trebuie insotite de scuze: ,,imi pare rau (regret) dar nu depinde de mine...”

» comunicarea intre ospatari se va face pe un ton scazut sau prin gesturi discrete, care sa nu fie observate
de clienti, iar serviciul sa se faca in liniste, evitandu-se manipularea zgomotoasa a obiectelor de inventar.
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> se va evita tropaitul sau producera altor zgomote suparatoare pentru clienti.
» in cazul aparitiei unor nemultumiri din partea clientilor, personalul trebuie sa dea dovada de mult tact si
stapanire de sine. Lipsa de tact se manifesta prin:
= solicitarea ajutorului unui coleg cu voce tare sau facandu-i semn cu ancarul;
= indicarea directiei spre grupul sanitar cu voce tare sau cu gesturi largi;
= intervenirea sau intreruperea discutiei dintre clienti despre o tema comuna ;
= excesul de complezenta, respect, consideratie, atentie, pentru unii consumatori in defavoarea altora;
= comentariile jignitoare, ironice fata de consumatori;
= servirea preferentiala a unor consumatori;
= fumatul in salon, asezarea pe scaun, suflatul nasului;
= g manca sau a bea in fata consumatorilor;
= consumul de ceapa , usturoi sau bauturi alcoolice inainte sau in timpul programului ;
= pieptanatul, machiatul, taierea sau curatarea unghiilor in salonul de servire;
= cascatul, tusitul si stranutul fara a incerca sa mascheze sau fara discretie;
= rasul zgomotos si jocul cu diverse obiecte.

1.5. Relatiile personalului din restaurant cu clientii

in domeniul serviciilor, datorita intangibilitatii si inseparabilitatii lor, prestatorii au un rol determinant in
satisfacerea clientilor si construirea unor relatii puternice cu acestia. Prestatorii sunt, in acelasi timp, responsabili
pentru intelegerea nevoilor clientilor si pentru interpretarea corectd a cerintelor acestora in timp real. Practica
intreprinderilor de servicii performante a evidentjat faptul ca angajatii:

e se identifica, in opinia clientilor, cu serviciul furnizat;

e reprezintd, in ochii clientilor, intreprinderea insasi, contribuind la cresterea sau scaderea notorietati
acesteia;

e raspund de operationalizarea opticii de marketing in cadrul relatiei cu clientul.

Orice lucru spus sau facut poate influenta atitudinea clientilor fata de intreprinderea de servicii. Daca
angajatii nu sunt profesionisti desavarsiti sau daca au un comportament necorespunzator fata de clientj, perceptia
celor din urma fata de intreprindere va fi influentata negativ. Ei pot realiza aceste functii corespunzator si acest
lucru este in avantajul intreprinderii, sau necorespunzator si in acest caz prestigiul intreprinderii va avea de suferit.
in domeniul serviciilor este o evidentd indubitabild faptul c& angajatii satisfacuti "creeaza" clienti satisficuti (in
acelasi timp, clientji satisfacuti pot sa ridice nivelul satisfactiei in munca a angajatilor).

Mai mult decét in domeniul bunurilor tangibile, in domeniul serviciilor activitatea personalului are o puternica tenta
emotionala. Prieteniile, simpatiile, responsabilitaile directe cer o mare cantitate de muncé emotionalé din partea
angajatilor aflati in contact nemijlocit cu clientii.

Personalul de contact, motivat si pregatit, trebuie sa gestioneze interactiunea cu clientul in restaurante,
pentru a diminua riscurile de deteriorare a calitatii serviciilor percepute.

Printr-o politica corecta de marketing, clientul isi poate asuma numeroase functii, €l fiind un veritabil coproducator
de sericii:
= participa la controlul calitaji: deoarece prestarea si consumul sunt simultane, clientul poate reactiona
imediat pentru a cere o modificare a ofertei;
= contribuie la motivarea personalului de contact: clientji satisfacuti, care si exprima recunostinta fata de
angajati, joaca un rol important in stimularea acestora;
» influenteaza activitatea comerciala a intreprinderii in masura in care el face reclama serviciului in fata
prietenilor, colegilor sau in fata altor clienti prin comunicare one-to-one.

La baza procesului de implicare a clientilor in prestarea serviciilor se afla dorinta participarii acestora, care
este determinata de asteptarile lor. Din aceasta perspectiva, in optica marketingului intern, personalul de contact
trebuie sa cunoasca aceste asteptari, pentru a gasi cele mai eficiente stimulente de implicare a clientilor. Clientul
poate refuza participarea sa la procesul de prestare.
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Totusi, el va accepta sa participe daca va fi stimulat:

= in plan emotional - placerea de a participa, alaturi de prestator, la anumite activitatj;

= in plan economic - obtinerea unui pret mai redus pentru serviciul primit;

= in plan temporal - economisirea de timp;

= in plan social - contactul cu alfj clienti pe timpul prestarii serviciului;

= in plan intelectual - posibilitatea de a-si manifesta creativitatea, de a aduce inovatji pe timpul prestarii
serviciului.

1.6. Problematica activitatii de protectie a consumatorilor, rol si importanta

Consumatorii reprezinta ratiunea de a exista a oricarei economii. Ei au nevoi obiective si subiective, care
sunt exprimate pe piata. In calitate de purtator al cererii de méarfuri consumatorul joacd un rol important in,
mecanismul de piata, constituind elementul de referinta al actjunilor intreprinse de producator si de comerciant. In
cadrul pietei consumatorul se confrunta cu o serie de dezechilibre. Exista dezechilibre pe plan economic. De
exemplu, achizitionarea unui produs de folosinta indelungata este pentru consumator o investitie serioasa, in
schimb pentru agentul economic este doar o unitate in totalul vanzarilor.

Pe plan juridic, dezechilibrul consta in cunoasterea intr-o masura mai mare sau mai mica a reglementarilor

ce acorda drepturi agentilor economici si consumatorilor. Dezechilibrul se manifesta si pe plan informational.
Agentul economic stie intotdeauna mai multe despre ceea ce vinde, decat stie consumatorul.
Informatiile despre caracteristicile bunurilor oferite nu sunt disponibile in mod egal pentru toti cumparatorii. Exista
si un exces-de mesaje informationale sau mesaje distorsionate care pun probleme serioase consumatorilor in
procesul de luare a deciziilor. Se poate trage concluzia ca pozitia consumatorului este inferioara fata de cea a
agentilor economici. Aceasta situatie impune anumite interventji sociale care sa ofere cadrul starii de echilibru
bazat pe respectarea unor clauze convenite si pe asigurarea accesului tuturor consumatorilor la produse ce nu
prezinta nici un risc.

Complexul de interventii sociale (guvernamentale si neguvernamentale) cu privire la aceasta problematica
isi gaseste expresia in conceptul de de protectie a consumatorilor, care e o latura importanta a politicii sociale si o
componenta de baza a programelor de protectie sociala.

Protectia consumatorului poate fi definitd ca un ansamblu de dispozifii privind inifiativa publica sau
privata, destinat a asigura si a ameliora continuu respectarea intereselor consumatorilor.

Drepturile consumatorilor

Consumatorul poate fi deci definit ca o persoana fizica, ce dobandeste,utilizeaza sau consuma ca
destinatar final, produse obtinute de la agentii economici sau care beneficiaza de servicii prestate de acestia .
Conceptul de consumator imbraca mai multe forme:
- consumatorii sau utilizatorii finali ai produselor si serviciilor;
- consumatorii intermediari care cumpara produse pentru a le prelucra sau pentru a le revinde.

Conceptul privind "drepturile consumatorilor a fost conturat pentru prima oara in ,,Carta drepturilor
consumatorilor,,. Potrivit Cartei, drepturile consumatorilor sunt: dreptul la alegere libera, dreptul la
informatie, dreptul la petitie si ascultare, dreptul la protectie.

Ele au fost punctul de plecare in elaborarea legilor de protectie consumatorilor.

Primul drept mentionatat presupune alegerea libera a produselor si serviciilor necesare satisfacerii nevoilor.
Pentnl a-si putea exercita acest drept, consumatorii trebuie informati si educati cu privire la oferta de bunuri i
servicil. Deci informatiei ii revine rolul cheie in realizarea tuturor celorlalte drepturi. Numai un consumator bine
informat isi poate exercita in deplina cunostinta de cauza dreptul de alegere libera si isi poate revendica celelalte
drepturi.

In tarile occidentale existd o serie de reglementari cu privire la prezentarea ambalajelor, a sistemelor de
etichetare si la sistemele de publicitate falsa. A crescut astfel rolul informatiei in procesul de decizie a
cumparatorilor, aceasta avand drept consecinta reducerea nemultumirilor consumatorlor.
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Dreptul la petitie si ascultare este dreptul consumatorului de a-si exprima nemulfumirile cu privire la
calitatea bunurilor si serviciilor, la conditiile de cumparare a acestora si de a fi despagubiti pentru prejudiciile
aduse. Dreptul la protectie consta in a garanta consumatorilor ca un produs sau un serviciu nu este nociv, ca
utilizarea lui in conditii normale nu prezinta nici un fel de risc pentru consumatori.

Protectia consumatorilor in Romania

Necesitatea protejarii consumatorilor a aparut in societatile democratice cu o economie de piata
caracterizata printr-o puternica concurenta si printr-o oferta foarte variata de bunuri si servicii. Tarlle dezvoltate au
0 experienta foarte bogatd in domeniul protectiei consumatorlor. In Roménia, in schimb, istoria protectjei
consumatorilor e foarte scurtd, pana in anul 1990 neacordandu-se o mare atentie acestul domeniu.
Pornind de la realitatile concrete din ara noastra se pot contura urmatoarele obiective genera le ale unor programe
de protectie a consumatorilor:
- imbunatatirea consumului populatjei;
- asigurarea unei calitati corespunzatoare bunurilor si serviciilor oferite consumatorilor;
- asigurarea unui sistem de prefurilor in concordanta cu nivelul veniturilor;
- organizarea unui sistem de informare a consumatorilor care sa asigure transparenta pietei;
- apararea impotriva politicilor agresive de marketing promovate de agentjii economici ofertanti, prezentj in cadrul
pietei.

in anul 1992 a fost emisa Ordonanta Guvernului nr.21, aprobaté prin Legea nr 11/1994, care a devenit
legea cadru pentru protectia consumatorilor, stabilind drepturile-fundamentale ale acestora si obligatiile agentilor
economici.

Drepturile consumatorilor, asa cum rezulta din art. 3 al Ordonantei, sunt:
- dreptul de a fi protejati impotriva riscului de a achizitiona un produs sau de a li se presta un serviciu care ar
putea sa le periditeze viata, sanatatea sau securitatea, ori sd le afecteze drepturile si interesele legitime;
- dreptul de a fi informati complet corect si precis asupra caracteristicilor esentiale a le produselor si serviciilor,
astfel incat decizia adoptata in legatura cu acestea sa corespunda cat mai bine nevoilor lor, dreptul de a fi educatj
in calitatea lor de consumatori;
- dreptul de a avea acces la piete care sa le asigure 0 gama variata de produse si servicii de calitate;
- dreptul de a fi despagubiti pentru prejudidile generate de calitatea necorespurnzatoare a produselor si serviciilor,
folosind In acest scop mijloacele prevazute de lege;
- dreptul de a se organiza in asociatii pentru protectia consumatorilor pentru a-si expune optiunile, a inainta
propuneri de perfectionare si completare a cadrului juridic privind protectia consumatorilor, a deveni partener de
dialog cu organizatjile guvernamentale.

Prevederile Ordonantei sunt structurate pe trei obiective ale politicii de protectie a consumatorilor:
a) protectia vietii, sanatatii si securitatii consumatorilor
Se interzice comercializarea de produse sau prestarea de servicii ce pot pune in pericol viata, sanatatea sau
securitatea consumatorilor in conditii normale de utilizare. Se interzice producerea sau comercializarea produselor
falsificate sau contrafacute. Se precizeaza obligatia agentilor economici de a comercializa produse numai in
cadrul termenului de valabilitate stabilit.
b) protectia intereselor economice ale consumatorilor
Se refera la dreptul de a lua singuri decizii privind achizitionarea de produse si servicii, de a beneficia de o
redactare clara a clauzelor contractuale, de a fi despagubiti pentru daunele provocate de produse sau servicii ce
nu corespund clauzelor contractuale) de a li se asigura service-ul necesar) de a pretinde agentilor economici
remedierea sau inlocuirea gratuita a produselor i serviciilor.
¢) informarea si educarea consumatorilor
Informarea corectd a consumatorilor este un domeniu de mare importantd In cadrul sistemului de protecie a
consumatorilor. Legea prevede dreptul consumatorilor de a fi informati in mod corect asupra caracteristicilor
esentiale ale produselor si serviciilor oferite de catre agentii economici astfel incat sa poata alege rational, in
conformitate cu interesele lor.
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2. Amenajarea si dotarea saloanelor

2.1. Amenajarea si dotarea saloanelor de servire cu mobilier, obiecte de servire, inventar textil, mobilier
tehnologic.

2.1.1. Amenajarea saloanelor

Saloanele in care se efectueaza operatiile pentru aducerea, prezentarea, servirea $i consumarea
preparatelor si bauturilor oferite de unitatile publice de alimentatie sunt astfel amenajate si dotate cu mobilier,
utilaje, instalatii si obiecte de servire incat sa se asigure conditi cat mai optime pentru ca lucratorii sa-gi
desfasoare activitatea cat mai simplu, iar clientjii sa simta ca sunt intr-un climat de destindere si recreere:

-pardoseala salonului poate fi executata din parchet, marmura, mozaic etc. sau acoperita cu mocheta,
covoare sau linoleum;

-peretii, stélpii de sustinere interiori si tavanul se vopsesc in culori deschise, pastelate, odihnitoare.
Protejarea pereilor si a stalpilor se asigura prin capitonarea acestora pana la inaliimea de 1,75-2 m, cu lambriuri
din melacart, placaj melaminat etc., sau prin tapitarea cu matase, plus, material plastic (lavabil), etc. Pentru
crearea unei ambiante intime se folosesc panouri decorative, jardiniere, etc., cu ajutorul carora spatiul salii poate fi
compartimentat;

-iluminatul se asigura prin diverse surse de lumina care sunt prinse in tavan (lustre, plafoniere sau
candelabre), de stalpi sau pereti (aplice), asezate pe mese (veioze) sau pe suporturi speciale (reflectoare,
lampadare);

-incalzirea se poate face cu ajutorul caloriferelor mascate cu gratare din fier forjat sau lambriuri din lemn
perforate, sobe de teracota sau semineuri;

-aerisirea se asigura prin ferestre, ventilatoare sau instalatji speciale de aer conditionat si exhaustoare;

-in saloanele in care se organizeaza auditii muzicale, dans sau program artistic, se rezerva spatiu
atat pentru instalarea podiumului orchestrei, cat si pentru ringul de dans;

-ferestrele sau peretii vitrati ai saloanelor vor fi orientate spre gradini sau, in functie de amplasament,
spre mare, lac, munte, padure, etc. Ferestrele vor fi prevazute cu perdele si draperii.

Decorarea salilor cu unele lucrari artistice (picturi, vitralii, basoreliefuri), folosirea jardinierelor, ghivecelor
cu flori, aranjarea cat mai estetica a meselor, a scaunelor, a fotoliilor, a banchetelor, asigurarea in permanenta a
aerului conditionat. a unei acustici perfecte si a unui iluminat odihnitor, vor crea o ambianta placuta de recreere,
un climat de destindere si buna dispozitie.

2.1.2. Dotarea cu mobilier
La alegerea mobilierului se tine seama de urmatoarele: profilul si gradul de confort al unitatii, armonizarea cu
celelalte elemente constructive si de decorare.
Mobilierul trebuie sa fie trainic, realizat din materiale rezistente, igienice, usor de intretinut si de exploatat.Din
aceasta grupa fac parte:
> Mese pentru servit: aceste mese pot avea tablia de forma patrata (80 x 80 cm, 90 x 90 ¢cm, 100 x 100
cm, pentru cofetarii si baruri 40 x 40 cm, 60 x 60 cm), dreptunghiulara(90 x 120 cm, 40 x 60 cm), ovala, rotunda.
Inaltimea meselor clasice este de 80 cm. Mesele pot fi confectionate din material lemnos, melacard, material
plastic, cu schelet metalic sau din metal sau material plastic pentru terase sau gradini de vara. Amplasarea
meselor se face in lungimea salii, cu o aliniere perfecta si estetica cu asigurarea culoarelor de trecere.
> Mese tip autoservire: au forma dreptunghiulara (80 x 120 cm) si pe ele incap 4 tavi de autoservire; au o
etajera pentru accesoriile consumatorilor sub tablie, si inaltimea 115 — 125 cm.
> Scaune, canapele, tabureti, fotolii: alegerea acestor tipuri de mobilier este determinata de gradul de
confort si profilul unitatii. Scaunele trebuie sa se armonizeze cu mesele sa fie comode si sa permita relaxarea
consumatorilor cand servesc masa.Tapiteria sa fie din tesaturi textile naturale pentru a evita incalzirea si
transpiratia consumatorilor.
» Canapelele si fotoliile trebuie sa fie asemanatoare scaunelor tapitate.
> Taburetii cu care se doteaza barurile, discotecile sau cofetariile au inaltimea de cca.45 cm, au tablia din
material lemnos, melacard sau tapitata.
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> Mese de serviciu (console): sunt destinate pastrarii obiectelor de inventar de rezerva(farfurii, tacamuri,
fete de masa, scrumiere, oliviere etc.). Sunt prevazute cu sertare si rafturi pentru ca obiectele de inventar sa fie
asezate pe destinatii. Numarul de mese console este de una la 15 - 20 mese de servire. Ele sunt amplasate pe
langa stalpii de rezistenta sau pe marginile laterale ale salonului.

> Mese gheridon (servante): au blatul de forma dreptunghiulara cu lungimea egala cu latimea meselor
pentru servit si inaltimea egala cu cea a acestora. Sunt utilizate la pregatirea si transarea unor preparate (peste,
pui, muschi), sau la trecerea preparatelor din obiectele de inventar pe care au fost transportate in obiectele de
inventar de pe care se consuma. Mesele gheridon sunt confectionate din materiale usoare si prevazute cu role
pentru a fi manipulate usor. Numarul de mese gheridon este de una la 8 - 10 mese pentru servit.

2.1.3. Dotarea cu obiecte de servire
UTILAJUL TEHNOLOGIC PENTRU SERVIRE

» Caruciorul de prezentare servire: poate functiona cu instalatie calda sau rece destinate prezentarii
sortimentelor de gustari calde sau reci, prajiturilor, sau bauturilor in sala de servire.

» Carucior pentru transportul farfuriilor cu preparate: este confectionat din otel inox, construit pe
verticala, pentru a se putea aseza si manipula mai multe farfurii in conditiile servirii meselor organizate.

> Distribuitor pentru farfurii calde (loverator): este un incalzitor de farfurii, care se amplaseaza in salon,
langa o sursa electrica.

» Frigider de salon: destinat pastrarii si servirii bauturilor reci la masa consumatorilor si amplasat in sala
de servire.

> Placi sofante: sunt confectionate din aluminiu si sunt destinate mentinerii in stare calda a platourilor cu
preparate, la masa consumaturilor sau pe gheridon.

> Frapiere: sunt confectionate din aluminiu, au doua parti: cuva pentru racirea bauturilor cu gheata si
suportul. Frapierele se aduc la mese acoperite cu un servet de culoarea fetelor de masa.

INVENTARUL TEXTIL DIN DOTAREA SALONULUI

Inventarul textil are un rol important in dotarea unitatilor clasice si cu specific si trebuie sa imbine armonios
culorile, dimensiunile. Se confectioneaza din damasc sau din tesaturi din bumbac in amestec.

Principalele obiecte de inventar functional, sunt :

> Fete de masa , confectionate din damasc sau tesaturi din bumbac in amestec, cu dimensiuni clasice, cu
circa 40 - 60 cm mai late decat blatul mesei, sau fileuri confectionate in functie de latimea si lungimea meselor
organizate.

> Naproane, confectionate din aceleasi materiale textile, cu 10 cm mai mari decat blatul mesei precum si
naproane fantezii sau stergare cu specific national.

> Servete de masa, confectionate din aceleasi materiale textile, cu dimensiuni de 55 x 55 c¢m, 60 x 60 cm
sau mai mari.

> Servete de serviciu (ancare) 55 x 55 pentru manipularea obiectelor de inventar in procesul servirii;

> Moltoane (huse) confectionate din molton de culoare alba cu dimensiuni egale cu cele ale tabliei mesei ,
sub forma de husa.

> Carpe pentru sters praful de pe mobilier, care trebuie sa fie in permanenta curate;

> Carpe pentru sters vesela (sticlarie si portelan). Se confectioneaza din in sau alte tesaturi care nu lasa
scame si absorb bine apa.

> Inventarul textil de prezentare - ornamentare a salii de servire cuprinde:

» mochete, covoare, laifere pentru pardoseala;

» draperii si perdele;

> huse pentru scaune fabricate din material textil special.
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INVENTARUL PENTRU SERVIRE (VESELA)

Vesela trebuie sa fie confectionata din material rezistent si sa aiba o estetica adecvata, sa fie uniformizata in
functie de destinatia in procesul servirii, si personalizata cu emblema unitatii (obiecte din portelan).

= Vesela din portelan, faianta, ceramica

Farfuriile: Ele sunt destinate pentru a se manipula si servi toate sortimentele de preparate culinare si
produse alimentare de la sectii la masa consumatorilor sau ca suporturi la masa. Ele sunt de mai multe forme
—farfurii intinse mari, suport la mese de circa 26cm;

—farfurii intinse mari pentru servirea preparatelor de baza-24cm;

— farfurii adanci pentru preparatele lichide;

—farfurii intinse mijlocii, pentru gustari reci si calde de circa20 cm;

—farfurii intise mici pentru deserturi de cofetarie— patiserie, cu dimensiuni de circa 16 cm;
— suport cesti ceai si cafea de circa 11-13cm;

— suport pentru unt si gem servite portionat in sectie, cu diametru de circa 8 cm

Platourile: au o destinatie multipla: manipularea, prezentarea si servirea preparatelor la masa cosumatorilor.
Forma lor este :

— dreptunghiulara, cu lungimea de 25 — 35 - 50 cm si latimea de 25 — 30 cm;
— ovala cu lungimea de 25-35cm si latimea de 15-20 cm;
— rotunda cu diametru de 30cm

Supierele: pot fi de diferite forme si capacitati (2 - 6portii) si au ca destinatie manipularea si servirea
preparatelor lichide la masa consumatorilor. Se duc la masa pe suport de farfurie intinsa sau pe tavi metalice.

Salatierele: sunt in forma patrata, adanci, cu o capacitate de 1-4 portii de salata. Ele se aduc la masa pe
tava si se aseaza in fata furculitei, inainte sau odata cu aducerea preparatului culinar.

Ravierele au forma ovala si sunt folosite la servirea tuturor salatelor fierte, coapte, in aspic.

Bolurile (castroanele) se folosesc la servirea compoturilor si la prezentarea apei caldute, cu rondele de lamai
pentru degresare, dupa servirea diferitelor preparate de carne de miel, pui, peste care sau servit cu mana. Bolurile
mai pot fi folosite la servirea supelor, cremelor, cand se vor prezenta pe tavi cu suport farfurioara.

Serviciile pentru bauturi calde: Setul este format din: cani, ceainice, cafetiera, laptiera, cu diferite forme si
capacitati. Se aduc pe tavi si se efectueaza serviciul de catre ospatar sau se lasa pe masa pentru a se servi
consumatori.

Osierele: sunt aduse la masa in timpul servirii preparatelor care necesita dezosarea(pui, raci, peste), se
aseaza in fata farfuiei de servire, au forma de semiluna.

Sosierele si dozierele de mustar: sosierele sunt destinate prezentarii si servirii sortimentelor de sosuri reci
sau calde la masa consumatorilor, sunt aduse pe suport , iar dozierele de mustar insotesc preparatele de carne
care necesita acest condiment; au capac si lingurita.

= Vesela metalica pentru servire

Unitatile reprezentative trebuie sa dispuna si de vesela metalica din inox sau alpaca argintata.

Platourile, supierele, serviciile de ceai si cafea: au aceleasi forme, capacitati si destinatie ca cele din
portelan.

Legumierele: cu sau fara capac se folosesc pentru aducerea prezentarea si servirea sortimentelor de
mancaruri din legume cu sau fara carne, cu sos.

Cupe pentru inghetata: se folosesc pentru prezentarea si servirea sortimentelor de inghetata.

Spirtiere: sunt destinate mentinerii in stare calda a preparatelor la masa consumatorilor sau la masa
gheridon.

Tavi: folosite la manipularea obiectelor de inventar : pahare, tacamuri, servicii de ceai, cafea. Au forma
rotunda, ovala sau dreptunghiulara.

Cosulete: destinate prezentarii si servirii cat mai estetice a produselor de panificatie.
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Shakerele: sunt utilizate la prepararea amestecurilor de bauturi (cocteiluri) alcoolice ,aperitive si nealcoolice.
Sunt formate din pocal , partea conica si capacul mare prevazut cu o sita si un capacel.

Tacamuri

Forma pieselor din categoria tacamuri este in functie de destinatia lor in procesul servirii. Dotarea unitatilor se
face asigurandu-se acelasi model si decor pentru toate grupele de tacamuri.
tacam obisnuit - pentru servirea preparatului de baza: lingura, furculita, cutit;
tacam pentru peste; cutit si furculita cu forma speciala;
tacam pentru gustari: cutit si furculita;
tacam pentru desert: cutit, furculita, lingurita;
tacam pentru fructe: cutit, furculita (furculita are 3 furcheti)
linguri si lingurite speciale: pentru consomeuri, supe concentrate, lingurita pentru inghetata, lingurita
pentru zahar si cafea, lingurita pentru amestecuri de bauturi, lingurita pentru iaurt.

> tacam special: furculita pentru lamaie (cu 2 furcheti), cutit pentru servit icrele negre, cutit pentru
branzeturi, cleste pentru portionat si servit tort, tacam pentru stridii, homari, melci, raci, sparanghel, lingura pentru
sosuri, cleste pentru gheata, etc.

VVVVVYY

= Vesela din sticla (cristal- semicristal)

Paharele

Toate unitatile, in functie de categorie se doteaza cu vesela din grupa sticla — cristal, din aceasta grupa
facand parte toate sortimentele de pahare. Acestea trebuie sa fie din acelasi material, si sa aiba acelasi model
indiferent de capacitate, forma si destinatie, sa fie transparente, rezistente, sa aiba stabilitate la asezarea pe
masa.

Principalele tipuri de pahare sunt:
pahare pentru aperitiv — 50 ml — 100 ml
pahare cu picior pentru vin alb servit simplu — 100 ml — 125 ml,
pahare cu picior pentru vin rosu servit simplu — 125 ml - 150ml,
pahare cu picior pentru apa minerala (sprit)-200ml-225ml,
pahare tip sonda pentru bauturi racoritoare , cocktailuri — 200 ml - 300ml,
pahare tip sonda pentru bere 300 ml — 500 ml,
pahare tip cupa cu picior pentru sampanie — 125 ml - 200 ml,
pahare tip balon cu picior pentru bere — 300 ml — 500 ml,
pahare speciale pentru bauturi amestec — 150 ml, 200 ml, 250 ml,
carafe tip cana pentru vin — 250 ml, 500 ml, 1000 ml,
cilindri gradati cu unitati de masura in bar — 25 ml, 50 ml, 100 ml, 150 ml, 250 ml

Serviciile de condimente: sunt compuse din piese de sticla in forme diferite incadrate in seturi , simple sau
complete, pentru sare, piper, mustar, ulei, otet.

VVVVVVYVYVYYY

= Materiale si obiecte de intretinere pentru igienizare

Detergentii: sunt substante tensioactive, cu actiune de curatire si dezinfectie in procesul intretinerii veselei si
inventarului textil. Lucratorii vor folosi manusi de menaj, iar dupa folosire isi vor unge mainile cu unguiente
speciale.

Substante dezinfectante: varul cloros, bromocetul, cloramina, spirtul medicinal.

Sunt folosite pentru dezinfectarea pavimentelor, grupurilor sanitare, obiectelor de inventar, sau a mainilor.
Sticlele sau borcanele cu bromocet si cloramina se vor pastra bine inchise si etichetate cu mentiunea ,,toxic”.
Spirtul medicinal se pastreaza departe de surse de caldura si lumina.

Produse petroliere: petrosinul, tinerul, neofalina, se folosesc in functie de necesitati pentru curatirea
pardoselelor, tapiterii, mochete etc.

Se pastreaza in bidoane metalice, etichetate cu specificatia ,,inflamabil” in incaperii ferite de surse de foc. In
timpul folosirii usile si ferestrele vor fi deschise.
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Sapunurile: solid, fulgi, tablete, lichid se utilizeaza in spalarea veselei, tacamurilor, inventarului textil,
intretinerea mainilor.

Substante de curatat: se folosesc pentru curatirea obiectelor metalice, a oglinzilor, sticlelor geamurilor,
faiantei, marmurii etc.

Substante odorizante si dezodorizante: aceste substante se prezinta sub forma de tablete, pastile sau
lichide. Sunt folosite ca odorizante pentru incaperi grupuri sanitare, sali de baie, WC-uri.

Maturi, perii, spalatoare: sunt folosite in activitatile de curatenie.

Obiecte textile si din hartie: panza de in, carpe moi, hartie igienica, hartie prosop.

Obiecte de colectare si depozitare: farase, galeti, cutii metalice, pubele.

Echipamente tehnice: aspiratoare, masini speciale pentru spalat si lustruit pardoseli, masini pentru spalat
vesela, pahare, rufe.

2.2.Caracteristicile si modul de intrebuintare si manipulare al obiectelor de servire
Obiectele pentru servirea preparatelor si bauturilor se deosebesc unele de altele, prin caracteristicile lor:
forma, materialul din care sunt confectionate, modul de folosire si de intretinere. Numarul acestora difera de la o
unitate la alta, in functie de categoria si profilul unitdti, de complexitatea serviciilor prestate, de structura
preparatelor si bauturilor, care se ofera si se consuma.
Clasificarea obiectelor de servire se face dupa urmatoarele criterii :
a) Dupa criteriul destinatiei, obiectele de servire se grupeaza astfel :
1) Pentru servire, sunt cele folosite la prezentarea, transportarea preparatelor si bauturilor din care sunt
serviti clientji: platouri, tavi, boluri, supiere, tampale, cesti, cani etc.
2) Pentru consum, obiectele de servire folosite sunt cele cu ajutorul carora persoanele servite consuma
preparatele si bauturile. Acestea sunt de doua feluri:
- folosite in comun, de toate persoanele de la masa: solnite, mustariere, sosiere, oliviere,
fructiere, serviciul pentru cafea cu lapte, cosulete pentru produse de panificatie etc.;
- folosite individual, de fiecare persoana: farfurii, cesti, cani, pahare, tacamuri etc.
3) Cu dubld intrebuintare sunt obiectele de servire folosite atat la transportarea, prezentarea si servirea,
cat si la consumarea preparatelor: cesti pentru cafea, salatiere, serviciul de unt si gem etc.
4) Pentru pregatirea preparatelor si bauturilor in prezenta clientilor se folosesc: spirtiere, resou electric,
shaker, tocator, castron etc.
5) Ustensilele individuale de lucru (marunte) sunt: ancar, tirbuson, cheie pentru desfacut capsule etc.
6) Pentru decorarea sélii si a meselor se intrebuinteaza: vaze pentru flori, suporturi pentru luméanari,
bibelouri, fanioane.
7) Obiectele de servire auxiliare sunt: fete de masa, naproane, molton, servete, servetele, scrumiere,
frapiere, suporturi pentru frapiere, suporturi pentru scobitori, suporturi pentru servetele.

b) Dupa materialul din care sunt confectionate, obiectele de servire se grupeaza in :

1) din portelan i faianta: platouri, supiere, cesti, solnite, mustariere, sosiere, fructiere, serviciul pentru
cafea si lapte, serviciul pentru ceai, farfurii, cani, compotiere, salatiere, serviciul de unt si gem, vaze pentru flori,
cocotiere, scrumiere, zaharnite;

2) din ceramicd (lut ars) folosite in unitétile cu specific national: farfurii, castroane. ulcele, platouri, solnite,
scrumiere, plosti, ulcioare, cani, vaze pentru flori;

3) din alpaca argintata: platouri, tavi, boluri, tambale, legumiere, sosiere, fructiere, serviciul pentru ceai
(ceainic), serviciul pentru cafea si lapte, tacdmuri, suporturi pentru lumanari, scrumiere, frapiere pentru sampanie,
zaharnita, cocotiere, compotiere, cupe pentru inghetata, capacele pentru servit cagcaval la capac;

4) din metal inoxidabil (inox): platouri, boluri, tavi, solnite, suportul olivierelor, fructiere, tacamuri, shakere,
lusuri, suporturi pentru servetele, cosulete pentru produse de panificatie, cleste pentru servirea prajiturilor, cleste
pentru zahar, zaharnita, galetusa pentru gheata, suporturi pentru frapiere ;
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5) din sticla sau cristal: pahare, cupe, sonde, oliviere, fructiere, serviciu de unt i gem vaze pentru flori,
scrumiere. compotiere, cani, platouri;

6) din material plastic: tavi, suporturi pentru scobitori, suporturi pcntru servetele, cosulete pentru produse
de panificatie, cleste pentru servit prajituri, cocotiere, lopatica pentru servit tort;

7) din material textil: ancar, fete de masa, naproane, molton, servete;

8) din lemn sau impletituri. tocatoare, cosulete pentru prezentarea vinului rosu, cosulete pentru produse
de panificatie.

Tipurile, modelele, formele si materialele din care sunt confectionate obiectele de inventar pentru servirea
consumatorilor sunt foarte variate, ca si operatiile la care sunt folosite in procesul de montare, transportare,
prezentare, servire si consumare a preparatelor si a bauturilor. Principalele obiecte de inventar folosite in salile de
servire ale unitatilor publice de alimentatie sunt urmatoarele:

Bolurile sunt confectionate din alpaca argintata sau metal inoxidabil. Dupa forma si destinatia lor se
clasifica astfel:

1. Boluri in forma de semisfera cu doua toarte asezate in partea superioara, diametral opuse. Se folosesc
la transportarea, servirea si consumarea preparatelor lichide calde (ciorbe, supe, creme). Au diferite capacitati
pentru una, doua sau patru portii. Transportarea acestora se face prin folosirea unui suport din farfurie cu degetele
rasfirate sub farfurie, dandu-i 0 mai mare stabilitate. Toartele sunt indreptate spre stdnga si spre dreapta
emblemei farfuriei. Pe marginea bolului, intre cele doua toarte, se aseaza lusul cu partea concava aplecata in jos,
intre toarta din stdnga si marginea exterioara a bolului, iar manerul pe toarta din dreapta.

2. Boluri in formd de semisfera de dimensiune si capacitate mai micd, fard toarte. Se ofera
consumatorilor pentru a se spala pe degete, in cazul cand se consuma preparate din carne de pui, peste, raci, etc.
sau fructe (struguri, piersici, pere etc.). In boluri se gaseste apa caldutd, in care s-a turnat putin apa de colonie, si
se introduc petale de trandafir, cand se oferad dupa consumarea fructelor, sau rondele de Iamaie (in care caz pe
marginea acestuia se monteaza si o felie de laméie), cand se ofera dupa consumarea unui preparat din pui, peste
etc. Bolurile sunt insotite intotdeauna de un prosop de dimensiuni mai mici. Se aduc pe palma stanga, pe suport
din farfurie intinsa si se aseaza pe blatul mesei in partea dreapta a fiecarui client cu prosopul alaturi, sau se ofera
pe partea stanga a clientului, tindndu-se farfuria suport si bolul pe palma stanga si prosopul pe ména dreapta.

Canile sunt de mai multe feluri, in functie de destinatie, de materialul din care sunt confectionate si de
capacitatea lor. Astfel, se folosesc: cani pentru servirea ceaiului, cani pentru servirea cafelei, cani pentru servirea
laptelui dulce fiert, cani pentru servit frisca lichida. Acestea sunt confectionate din portelan, alpaca argintata sau
metal inoxidabil si de diferite capacitati (50-500 ml). Au o forma alungita, sunt prevazute in partea superioara cu o
prelungire sub forma de jgheab, o toartd (coditd) in partea opusa si un capac care poate fi detasabil sau fixat de
marginea din partea toartei.

In unele tipuri de unitéti se mai folosesc:

- ¢ani pentru servirea apei, confectionate din sticla, cu o capacitate de 1000-2000 ml, folosite in cantine
sau in unitati cu servire rapida;

- cani pentru servirea vinului de la butoi, confectionate din ceramica, cu o capacitate de 200-1000 ml.
folosite de regula in unitatile publice de alimentatie cu specific national (crame, mustarii etc.);

- cani pentru servirea berii neimbuteliate, confectionate din sticla sau ceramica cu capacitatea de 300 ml.
tap, sau de 500 ml, halba, folosite in restaurantele-berarii si patiserii.

Canile se folosesc atét la transportul bauturilor, cat si la servirea si consumarea bauturilor respective.
Canile se transporta pe tavi sau pe farfurii-suport, care sunt prinse intre degetele mainii stangi, degetul mare
deasupra, pe margine, iar celelalte dedesubt, rasfirate, pentru a asigura 0 mai mare stabilitate. Se urmareste ca
emblema inscrisa pe partea exterioara a canilor sa fie indreptata spre persoana care le transporta, cu toartele in
partea dreapta, iar farfuriile suport sa fie cu emblema in fata. Canile se aseaza pe blatul mesei cu ajutorul mainii
drepte, pe partea dreapta a clientului servit, avand aceeasi pozitie aratata mai sus, emblema canii spre client.
toarta spre dreapta, iar emblema farfuriei suport in fata, spre mijlocul blatului mesei. Debarasarea se face tot pe
partea dreaptd cu ajutorul méinii drepte, prinzandu-se cu degetele farfuria-suport pe care se gaseste cana
respectiva, trecandu-se apoi in ména sténga sau pe tava ce se gaseste pe antebratul si palma stanga, acoperite
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cu ancarul impaturit. in cazul in care se foloseste ca suport tava, cénile sunt asezate mai intai pe marginile tavii ce
sc gaseste pe antebrat, aproape de cot, si apoi rand pe rand spre partea opusa, spre degete, evitdndu-se astfel
ciocnirea lor sau dezechilibrarea tavii.

Capacelele sunt confectionate din alpaca argintatda sau metal inoxidabil. Au o forma rotunda, cu doua
manere, asezate diametral opuse. Se folosesc la pregatirea, transportarea, servirea si consumarea preparatelor
din oua (ochiuri) si din cascaval (la capac, pane). Se transporta pe ména stanga cu ajutorul unei farfurii intinse,
suport, iar cand sunt in numar mai mare cu ajutorul tavii. Servirea la masa se face pe partea dreapta a clientului,
impreuna cu farfuria-suport, urmarindu-se ca manerele (toartele) capacelelor sa fie asezate in partea stanga si
respectiv dreapta si farfuria-suport cu emblema spre mijlocul blatului mesei.

Cestile sunt folosite in unitatile publice de alimentatie, la servirea si consumarea bauturilor nealcoolice,
calde (ceai, lapte), la micul dejun si la servirea cafelei sau a unor preparate lichide (ciorbe, supe, consomeuri).
Sunt confectionate din portelan, faianta, ceramica sau metal inoxidabil. Sunt de mai multe feluri si de capacitati
diferite, in functie de destinatia lor:

e cesti pentru servirea cafelei, de 100-200 ml;

e cesti pentru servirea cafelei cu lapte, de 200-500 ml;

e cesti pentru servirea ceaiului, de 200-300 ml;

e cesti pentru servirea preparatelor lichide calde, de 500 ml, folosite in restaurantele-pensiune,

cantinele-restaurant, bufet-expres, unde de regula se practica autoservirea;

e cesti pentru servirea bauturilor aperitiv sau a bauturilor alcoolice calde de 50-150 ml. Acestea sunt

confectionate din ceramica si se folosesc in unitatile cu specific national: crame, mustarii.

Cestile sunt transportate si asezate pe masa cu suporturi formate din farfurioare, confectionate din acelasi
material si cu aceleasi decoratiuni, ca la cesti. Transportul acestora se face cu ajutorul tavilor de diferite marimi, in
functie de numarul cestilor. Tavile sunt asezate pe antebratul si palma stanga peste care se gaseste ancarul
impaturit. Pentru a se aduce un numar mai mare de cesti, acestea se aseaza direct pe tava, iar farfuriile suport se
aseaza una peste alta, spre marginea tavii, in apropierea bratului stang. Pe farfuria de deasupra se poate aseza o
ceasca. Cestile vor avea emblema spre persoana care le transporta, cu toarta spre dreapta, iar emblema farfuriei
indreptata in fatd. Asezarea pe masa se face pe partea dreaptd a clientului servit, ceasca cu emblema spre
acesta, cu toarta in partea dreapta, iar emblema farfuriei in fata, spre mijlocul blatului mesei. Exceptie de la aceste
reguli fac cestile pentru servirea consomeului sau a preparatelor lichide calde, care se aseaza cu manerul spre
stanga, deoarece in mana dreapta consumatorul va {ine lingura. Trecerea cestilor cu farfurioara suport de pe tava
pe masa se face astfel: mai intéi se prinde cu degetele mainii drepte farfurioara pe care se gaseste ceasca si se
aseaza pe blatul mesei, apoi se trece prin spatele clientului servit la celalalt client si cu degetele méinii drepte se
prinde toarta de la ceasca cea mai apropiata de setul de farfurioare si se aseaza pe farfurioara de deasupra
ramasa libera, procedandu-se ca la prima ceasca. Aceste operatiuni se vor continua pana vor fi serviti toti clientji.
In cazul in care la bauturile respective se va servi separat zahér, se aduc si lingurite care se aseaza pe marginea
farfurioarei suport, cu causul in jos pe marginea farfurioarei si manerul pe blatul mesei spre dreapta. Debarasarea
se va face pe partea dreaptad a clientului, prinzandu-se cu degetele mainii drepte farfurioara suport pe care se
gaseste ceasca si eventual lingurita. Se aseaza pe tava, care se gaseste pe antebratul si mana stanga incepand
de la marginea dinspre incheietura bratului cu antebraful. Se ridica ceasca si se pune alaturi, lasandu-se
farfurioara libera. A doua farfurioara suport se ridica de la masa cu ceasca, se aseaza peste farfurioara ramasa
libera, luandu-se ceasca, care se va aseza alaturi de cealalta. Se repeta operatiunile pana se preiau toate cestile,
ultima putand ramane pe farfurioara suport, asezata peste celelalte farfurioare. Nu se aseaza cestile una peste
alta, deoarece s-ar putea ciocni sau dezechilibra.

Clestii. Pentru prinderea si trecerea unor preparate din obiectele de servire pe cele pentru consum, cat si
la spargerea unor sdmburi de fructe pentru a li se consuma continutul (miezul) se folosesc mai multe feluri de
clesti: cleste pentru préjituri, cleste pentru servirea zaharului, clegte pentru spart nuci, cleste pentru spart alune i
migdale, cleste pentru prinderea cuburilor de gheata.
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Clestii sunt confectionati din material inoxidabil sau din material plastic. avand o parte care se prinde cu
mana iar in partea opusa, o alta parte cu care se prinde obiectul asupra caruia se actioneaza. Functioneaza sub
forma unei parghii. In unitatile publice de alimentatie se foloseste in mod frecvent clestele pentru servit, cunoscut
sub denumirea de ,clestele chelnerului”, format de reguld din lingura si furculita, cu ajutorul caruia se prind
preparatele si se trec din obiectele de servire in cele de consum.

Clestele se manuieste astfel: se prind cu mana dreapta manerele lingurii si furculitei (lingura jos iar
furculita deasupra acesteia), intre degetul mare, care se aseaza pe partea de deasupra manerului furculitei si
celelalte degete, care se gasesc sub manerul lingurii. Varfurile manerelor se vor gasi intre degetul mic si podul
palmei. Pentru prinderea unui preparat, furculita se departeaza putin spre dreapta cu ajutorul degetului mare,
pentru a se putea introduce degetul aratator intre aceasta si lingura. Lingura se introduce sub preparatul respectiv,
iar furculita se aduce cu degetul mare deasupra preparatului in dreptul lingurii. Se retrage degetul aratator si apoi
se apasa pe manere, preparatul fiind strans, in asa fel, incat poate fi trecut pe farfuria clientului. Dupa servirea
primei persoane, clestele se monteaza pe platou folosindu-se din nou, cu aceeasi atentie, la servirea in
continuare.

La preparatele fragile (ex. creier pane, papanasi, piure de cartofi etc.) clestele va fi strans usor pentru a
nu le strica aspectul sau a evita imprastierea produsului. La unele preparate ca: crenvursti, prajituri cu crema etc.,
se foloseste cleste format din doua furculite, iar la servirea unor fructe (mere. piersici, portocale, pere etc.), cleste
format din doua linguri agezate cu partea concava una in fata celeilalte.

Cocotierele au forma unor pahare mai mici, cu picior, avand diametrul egal cu cel al unui ou. Se
confectioneaza din portelan, alpaca argintata, metal inoxidabil sau material plastic. Se folosesc la consumarea
oualor fierte moi, in coaja. Se aduc pe tava impreuna cu suportul format din farfurie mica intinsa si cu lingurita. Se
aseaza pe masa pe partea dreaptd a clientului cu lingurita pe marginea farfuriei-suport, avand causul, in jos si
manerul spre dreapta, sprijinit de blatul mesei.

Compotierele sunt confectionate din portelan, sticla, cristal sau material plastic, cu forma semisferica. Se
folosesc la servirea si consumarea compoturilor. In functie de destinatja lor sunt de doua feluri:

e compotiere mici, pentru o portie, din care se consuma

e compotiere mari, pentru 4 sau 6 portii, din care se serveste compotul

Cele mici se transporta pe tavi si sunt asezate pe blatul mesei pe un suport format din farfurii mici intinse,
insotite de lingurite pentru compot. Se aseaza pe blatul mesei pe partea dreapta a clientilor. Cele mari se aduc pe
suport, format din farfurie mare intinsa insotjta de lus, asezat pe marginea acestora.

Cosuletele sunt confectionate din metal inoxidabil, material plastic sau din impletituri din rachita, sarma
sau fire din material plastic. Dupa destinatia lor, sunt de doua feluri:

e pentru servirea produselor de panificatie (chifle, felii de paine, cornuri, briose, toast), de forma rotunda
sau ovala, care se aduc la masa acoperite cu servete si sunt asezate la mijlocul blatului mesei la o
distanta accesibila consumatorilor;

e pentru transportarea, prezentarea si servirea vinului rosu imbuteliat, confectionate de reguld din
impletituri de rachita sau fire din material plastic, sau din metal. Au o forma ovala, corespunzatoare
dimensiunilor unei butelii. Sunt prevazute cu toarta care leaga cele doua margini ale extremitatilor
alungite. Dupa ce butelia cu vinul respectiv a fost asezata in cosulet, la bar, cat mai estetic, cu
eticheta la vedere, se prinde manerul cu mana dreapta, se aseaza pe palma stanga, peste care se
gaseste ancarul impaturit si se prezinta consumatorilor, pe partea dreapta, ridicdndu-1 pana deasupra
blatului mesei. Dupa ce butelia a fost debusonata, la consola, chelnerul prinde toarta cosulefului cu
mana dreapta si tot pe partea dreapta a clientului, cu piciorul drept putin inainte si cu bustul indreptat
putin spre clientul servit apropie gatul sticlei de marginea paharului de vin, sau apleaca cosuletul in
asa fel ca vinul din butelie sa treaca in pahar cat mai lin, fara sa sara stropi.

Farfuriile sunt foarte mult folosite in unitatile de restauratie, atat ca obiect de inventar pentru consumarea
preparatelor, cat si ca obiect de servire. Sunt confectionate de regula din portelan alb si mai putin din faianta (in
unitatile mai modeste: birturi, pensiune etc.), precum si din ceramica (in unitafile cu specific national: crama.
mustarii).
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Pe langa unele ornamentatji, farfuriile sunt prevazute cu emblema unitatii. Dupa destinatja lor, farfuriile
sunt de mai multe feluri:

e farfurii suport, cu diametrul cuprins intre 28-34 cm, cu care se marcheaza locul;

e farfuri adénci, cu diametrul de 240 mm si capacitatea de 500 ml folosite pentru servirea si

consumarea preparatelor lichide calde;

e farfurii mari intinse, cu diametrul 240 mm, folosite de reguld pentru servirea si consumarea
preparatelor din partea a doua a meniurilor (cu sos, cu garnituri, etc.), sau a gustarilor consistente,
precum $i ca suport pentru servirea preparatelor lichide calde si la aducerea altor obiecte de servire
(boluri, compotiere, salatiere, cani, etc.);

e farfurii mijlocii intinse sau de desert, cu diametrul de 215 mm, folosite la servirea preparatelor de
desert, gustarilor, precum si ca suport la obiectele de servire de dimensiuni mai mici (cani. solnite,
scrumiere, etc.);

e farfurii mici intinse (jour) cu diametrul de 160 mm, folosite la servirea produselor de panificatie sau ca

suport la alte obiecte de servire de dimensiuni mai mici: cesti, pahare, etc.:

farfurioare pentru servirea untului, Iamaii, etc., cu diametrul de 110 mm;

farfurioare pentru servirea zahdrului, cu diametrul de 80 mm;

farfurioare pentru servirea gemului sau untului, cu diametrul de (85 mm);

farfurioare-suport la cestile pentru cafea, cu diametrele de 135 sau 124 mm;

farfurioare pentru oase, in forma de semilund, cu partea concava similara dimensiunii marginii unei
farfurii intinse mari. Are lungimea de 176 mm si o latime de 75 mm. Se foloseste la asezarea oaselor
rezultate de la consumul preparatelor din carne de pasare, peste si se aseaza in fata, putin spre
sténga farfuriei intinse.

Farfuriile se aduc, de la oficiul de menaj pentru spalarea si pastrarea acestora, in numar de maximum 15,
pe palma stanga, rezemate de antebrat si bust. Pentru evitarea uzarii sau patarii hainelor de lucru, se foloseste
ancarul desfasurat, care se aseaza cu o latura de partea superioara a farfuriei de deasupra, iar cu cealalta latura
intre baza ultimei farfurii si palma, acoperind astfel marginile farfuriilor din partea bustului persoanei care le
transporta. La preluarea de la oficiu, se verifica ca farfuriile sa fie curate, sterse, lustruite, fara pete sau crapaturi si
sa nu fie ciobite. Se recomanda ca inainte de a fi duse in salon sa se stearga din nou cu un servet din in sau
canepa, sa se verifice sa aiba acelasi model sau culoare si sa se aseze cu emblema una sub alta, facilitindu-se
manuirea lor atat in cadrul operatiunilor de aranjare a acestora pe mese cét si a servirii.

Farasul si peria. Farasul este confectionat din metal inoxidabil sau material plastic, iar peria din lemn cu
par de cal sau fire din material plastic. Se folosesc la debarasarea meselor de resturile preparatelor servite, in
special firmituri si bucati din produsele de panificatie. Resturile de pe blatul mesei se aduna cu peria, {inuta de
maner cu mana dreapta si se trec pe farasul tinut cu mana stanga in apropierea marginii blatului mesei.

Foarfecele sunt confectionate din metal si au forme diferite in functie de destinatia lor. In unitatile publice
de alimentatie se folosesc doua feluri de foarfece:

e pentru transat pui, folosit de lucratorul care efectueaza aceasta operatie, la gheridon, in fata clientului;

e pentru taiat ciorchinii de struguri. Se aduce la masa pe o farfurie-suport o data cu fructiera sau
galetusa in care se gasesc strugurii, dandu-se posibilitatea consumatorilor sa se serveasca cu
cantitatea dorita de struguri prin desprinderea acestora de ciorchini.

Frapierele au diferite forme. Cea mai folositd este forma unui trunchi de con, baza mica forménd partea
inferioara. Pe doua laturi opuse sunt prevazute doua toarte, de care se prind cu ambele maini, pentru a fi
transportate. Dupa materialul din care sunt confectionate si dupa destinatia lor sunt doua feluri de frapiere:

e confectionate din tabla, folosite la transportul si pastrarea la gheata a bauturilor. Acestea se aseaza

pe suporturi speciale, ce se gasesc langa masa consumatorilor, acoperite cu un servet;

e confectionate din metal inoxidabil sau alpaca argintata, folosite la transportul si pastrarea la gheata a
sampaniei. Acestea se transporta pe suport format din farfurie intinsa, acoperitd cu ancar sau servet
si se aseaza pe marginea mai libera a blatului mesei.
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Fructierele sunt confectionate din portelan, faianta, alpaca argintata, metal inoxidabil cristal sau material
plastic Au diferite forme: ovale, rotunde, cu sau fara picior. Se folosesc la montarea, transportarea si servirea
fructelor. Se transporta pe suport format din farfurie intinsa si se aseaza la mijlocul blatului mesei, la o distanta
accesibila consumatorilor, fie odata cu aranjarea meselor pentru a decora masa, fie in momentul cand urmeaza sa
fie consumate fructele conform meniului stabilit.

Legumierele sunt confectionate din alpaca argintata sau metal inoxidabil si se folosesc la transportarea si
servirea preparatelor pregatite din legume. Se transporta pe suport format din farfurie mare intinsa, pe méana
stanga. Servirea preparatelor se face cu ajutorul clestelui (lingura si furculitd) pe partea sténga a clientului.

Lusurile, confectionate din metal inoxidabil, au doua parti componente: maner lung de 290 mm si caus lat
de 76 mm. Se folosesc la trecerea preparatelor lichide din boluri, supiere, compotiere, etc., in farfurii adanci sau
cani. Se aduc de la salile de productie asezate pe marginile obiectelor de inventar de servire respective, cu
manerul pe o0 margine, iar causul cu partea concava in jos, pe marginea opusa. Dupa prima folosire se lasa in
interiorul obiectului de inventar de servire.

Mustarierele sunt confectionate din portelan, alpaca argintata, metal inoxidabil sau material plastic. Sunt
compuse din trei pari: dozatorul in care se pastreaza mustarul, capacul prevazut intr-o margine cu un orificiu si 0
lingurité al carei maner iese in afara, prin orificiul capacului. Se folosesc la transportarea si pastrarea mustarului.
Se aduc la masa pe un suport din farfurie mica intinsa Tnainte de a fi servite preparatele la care se preteaza,
asezandu-se la mijlocul blatului mesei la o distanta accesibila clientjlor.

Olivierele se compun din doua parti: suportul confectionat din metal inoxidabil sau material plastic, doua
dozatoare cu capac, sub forma de sticlutd cu dopuri confectionate din sticla si doua borcane cu capac. Se
folosesc la servirea unor condimente (ulei, otet, sare, piper, boia) pentru pregatirea, de catre clienti, a sosurilor
pentru salatele din cruditati sau pentru completarea condimentarii unor preparate servite. Se aduc la masa pe
suport format din farfurie mijlocie intinsa sau jour, asezandu-se la mijlocul blatului mesei, la o distanta accesibila
clientilor.

Paharele sunt utilizate in numar foarte mare, avand diferite forme si capacitati. Se folosesc la
transportarea, servirea si consumarea bauturilor alcoolice si nealcoolice. Sunt confectionate din sticla, cristal sau
semicristal, cu sau fara picior, pot fi simple sau decorate. Dupa destinatia, forma si capacitatea lor, paharele sunt
de mai multe feluri:

e pahare pentru consumarea bauturilor aperitiv si lichiorurilor, cu capacitatea de 25, 50, 100 ml,

respectiv 1/40, 1/20 si 1/10 dintr-un litru;

e pahare pentru consumarea vinurilor, cu capacitatea de 100, 125 ml, respectiv 1/10 si 1/8 dintr-un litru;

e pahare pentru consumarea apei minerale, apei gazoase sau gpritului, cu capacitate de 150, 200 $i250

ml, respectiv 1/6, 1/5 si 1/4 dintr-un litru;
e pahare pentru pregatirea $i consumarea amestecurilor de bauturi, realizate cu pereti mai grosi cu
capacitatea de 200 sau 300 ml;

e pahare pentru consumarea amestecurilor de bauturi (cockteiluri) cu capacitatea de 125 ml, 200 ml si
230 ml;
cupe pentru consumarea sampaniei cu capacitatea de 150-200 ml;
baloane pentru consumarea coniacului cu capacitatea de 100-300 ml;
sonde pentru consumarea berii, cu capacitatea de 300 sau 500 ml;
sonde pentru consumarea bauturilor racoritoare, cu capacitatea de 230-300 ml.

Paharele se aduc de la oficiu, in stare de curatenie perfecta (sterse, lustruite) fara sa fie crapate sau
ciobite, pe tavi sau farfurii intinse tinute intre degetele mainii stangi: degetul mare deasupra, pe marginea tavii sau
farfuriei si celelalte degete rasfirate dedesubt. Transportarea si manirea paharelor se va face cu multa atentie,
fiind casabile. Paharele nu se prind cu ména de partea superioara, deoarece nu este igienic, ar ramane amprente,
si s-ar putea produce accidente prin spargerea lor.

Platourile sunt foarte mult folosite in unitafile publice. Ele servesc la montarea, transportarea,
prezentarea si servirea clientilor cu produsele preparate. Se confectioneaza din portelan, faiantd, ceramica, alpaca
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argintata, metal inoxidabil, sticla sau cristal. Platourile din portelan si faianta sunt decorate si au prevazute pe
marginea interioara emblema unitatii. Cele din ceramica se folosesc in unitatile cu specific national (crame sau
mustarii). Dupa destinatia, forma, capacitatea si materialul din care sunt confectionate, platourile sunt de mai
multe feluri:

e pentru servirea gustdarilor, confectionate din porielan, faianta, ceramica, alpaca arcintatd sau metal
inoxidabil, de 1, 2, 4 sau 6 portii, au forma rotunda sau ovalg;

e pentru servirea preparatelor din peste (pescar), confectionate de reguld din alpaca argintata, metal
inoxidabil sau portelan, de 2-12 portji. Au o forma ovala mai alungita;

e pentru servirea mancarurilor cu sos sau a fripturilor cu garnituri, confectionate de regula din alpaca
argintata, metal inoxidabil sau portelan, de 1-8 portji. Au forma ovala;

e pentru servirea deserturilor: tort, dulciuri de bucatarie. prajituri etc., confectionate din sticla sau cristal,
ornate sau gravate. Au forma dreptunghiulard, rotunda sau ovala. Se tolosesc i la expunerea acestor
preparate in vitrinele frigorifice ale unitatilor.

Platourile sunt aduse de la sectii pe palma si antebraful sting peste care in prealabil, a fost asezat
ancarul, impaturit in mai multe sau mai putine falduri, dupa cum preparatele sunt mai mult sau mai putin calde.
Prezentarea si servirea preparatelor de pe platou se face pe partea stanga a clientjlor cu ajutorul clestelui (lingura
si furculita), care se ridica de la oficiul de menaj o data cu platoul, sau de la masa de serviciu, fiind asezat pe
platou cu ménerele spre dreapta.

Presaratoarele se compun din doua parti: dozatorul si capacul perforat. Se folosesc pentru transportarea
si servirea diferitelor condimente ca: sare, piper, zahar farin etc. Cu ajutorul lor clienti condimenteaza sau
completeaza gustul preparatelor servite. Sunt confectionate din portelan, metal inoxidabil, sticla, cristal, alpaca
argintatd sau material plastic, in diferite forme: cilindric, ciuperca, butoias, etc. Se aduc la masa pe suport din
farfurii intinse sau tavi, in functie de numarul lor si sunt agezate la mijlocul mesei, la o distanta accesibila clientjlor.
In presaratoarele pentru sare se introduc cateva boabe de orez, care au proprietatea de a impiedica umezirea
sarii.

Ravierele sunt confectionate din metal inoxidabil sau portelan, prevazute pe o margine interioara cu
emblema unitati. Au forma ovald sau rombica. Capacitatea este de o portie. Se folosesc la montarea,
prezentarea, servirea $i consumarea preparatelor culinare cu sos. Se utilizeaza de regula in unitatile publice de
alimentatie unde se practica autoservirea: restaurante-cantina, bufete-expres, bufetele din incinta intreprinderilor.

Salatierele sunt confectionate din portelan sau faianta, decorate si prevazute pe marginea interioara cu
emblema unitatii. Au forma patratd sau ovald. Se folosesc la servirea si consumarea salatelor pregatite din
cruditati sau muraturi. Dupa capacitatea si destinatia lor, se prezinta sub doua forme:

e mici, pentru o portie, din care se consuma salata servita. Sunt asezate in partea stanga a farfuriei in

care se gaseste preparatul de baza, langa dintji furculitei;

e mari, pentru 2-4 portii, din care se serveste salata in salatierele mici. Se aduc pe suport format din
farfurie mare intinsa si sunt asezate la mijlocul blatului mesei la o distanta accesibila clientjlor.
Intotdeauna sunt insotite de un cleste, format din lingura si furculitd speciald. Din aceste salatiere
chelnerul poate servi direct clientul pe partea stanga a acestuia, trecand salata cu ajutorul clestelui, in
salatierele mici ce au fost agezate in prealabil pe blatul mesei.

Scrumierele sunt folosite pentru asezarea tigarilor ce se consuma la masa, strangerea scrumului si a
resturilor de la tigarile consumate. Se confectioneaza in diferite forme: rotunde. patrate, dreptunghiulare, etc., din
portelan, faianta, ceramica, alpaca argintata, metal inoxidabil sau cristal. Cele din portelan sau faianta sunt
decorate si au pe marginea exterioara emblema unitatii. Se transporta pe suport format din farfurie intinsa, sau
tavi de serviciu in functie de numarul lor, pe ména stanga si se aseaza fara suport, cu mana dreapta, la mijlocul
blatului mesei la o distanta accesibila clientilor sau in partea dreapta a clientului care fumeaza.

Solnitele sunt confectionate din portelan, faianta, ceramica, metal inoxidabil, sticla, material plastic. Cele
din portelan sau faianta sunt decorate si prezinta pe o parte emblema unitatii. Sunt compuse, de reguld, din trei
parti: doua alveole in care se dozeaza sare si la mijloc o prelungire spre partea superioara prevazuta cu o alveola.
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cu diametrul mai mic, pentru scobitori. Se aduc la masa pe farfurie intinsa sau tava si se aseaza fara suport la
mijlocul blatului mesei la o distantd accesibila clientilor. Se debaraseaza dupa consumarea preparatelor care au
reclamat prezenta acesteia la masa. Se folosesc in unitati modeste in care se practica autoservirea.

Sosierele sunt confectionate din alpaca argintatd, metal inoxidabil sau portelan decorat, prezentand pe
latura superioara emblema unitatji. Se folosesc la prezentarea si servirea separata a diferitelor sosuri pentru unele
preparate. Se aduc pe suport din farfurie intinsa, insotite de o lingurita si sunt asezate la mijlocul blatului mesei, la
o distanta accesibila clientjlor.

Supierele sunt folosite la transportarea, prezentarea si servirea supelor. Sunt confectionate din portelan
cu o capacitate de 3 1. Au doua pairti componente: supiera propriu-zisa, prevazuta in partea superioara, de o
parte si de alta cu doua toarte, si capacul prevazut intr-o margine cu o deschizatura prin care se trece méanerul
lusului. Se transporta pe suport format din farfurie mare intinsa, insotite de lus. La masa se pot aseza la mijlocul
blatului mesei sau se retin pe mana stanga si chelnerul serveste pe fiecare client pe partea stanga, cu lusul prins
de maner cu mana dreapta. Se folosesc de regula in unitatile in care se servesc meniuri complete.

Suporturile sunt confectionate din alpaca argintata. metal inoxidabil, portelan, faianta, cristal, lemn sau
material plastic. Dupa destinatia, forma si materialul din care sunt confectionate, suporturile sunt de mai multe
feluri:

e suporturi pentru pahare in care se serveste ceai, confectionate din alpaca argintata, metal inoxidabil

sau material plastic;

e suporturi pentru scobitori, confectionate in diferite forme, din portelan, faianta, metal inoxidabil si in
special din material plastic;

e suporturi pentru gervetele, confectionate in diferite forme din metal inoxidabil si din material plastic -
suporturi pentru lumanari, folosite pentru decorarea meselor festive confectionate din cristal, metal
inoxidabil, argint sau lemn sculptat, cu 1-5 brate;

e suporturi pentru frapiere, confectionate in diverse forme din aliaje de metal sau lemn. Se aseaza
langa fiecare masa, in asa fel incat sa nu stanjeneasca fluxul normal a1 clientilor si personalului.

Suporturile se manipuleaza in mod diferit, in functie de volumul si greutatea lor. Suporturile pentru pahare,
scobitori si servetele se transporta cu ajutorul farfuriilor intinse sau pe tavi, iar suporturile pentru lumanari si
frapiere se aduc fiecare in parte, prinzdndu-se direct cu degetele mainii sténgi si uneori si mainii drepte.
Suporturile pentru pahare se aseaza pe masa in partea dreapta a fiecarui client, cele pentru scobitori si servetele
la mijlocul blatului mesei la o distanta accesibila clientjlor, iar cele pentru lumanari in mijlocul blatului mesei,
intercalate cu alte obiecte (vaze cu flori etc.), folosite pentru ornamentarea mesei respective.

Tacamurile sunt folosite in numar foarte mare in toate unitatile publice de alimentatie, intr-o gama variata
de tipuri, forme si modele, in functie de destinatia lor. Sunt confectionate din alpaca argintatad sau metal inoxidabil.
Cu ajutorul lor se consuma preparatele servite.

Dupa forma lor, sunt folosite: linguri, furculite, cutite si lingurite.

Dupa destinatie tacamurile sunt de mai multe feluri:

e pentru consumarea gustérilor, formate din: furculita lunga de 195 mm si cutjtul de 215 mm;

e pentru consumarea preparatelor din peste: furculita lunga de 180 mm avand despartitura dintre dintji
de la mijloc mai lunga decit celelalte, iar cutitul lung de 212 mm, cu lama mai lata (95 mm), crestat
putin spre virf pe muchia mai groasa, iar manerul curbat de la baza lamei;

e pentru servirea $i consumarea preparatelor cu sos i a fripturilor: furculita lunga de 210 mm, iar cutjtul
de 248 mm;

e pentru consumarea fructelor: furculita lunga de 157 mm, cu trei dinti egali si cutitul lung de 180 mm cu
lama mai ingusta (15 mm);

e pentru consumarea deserturilor: furculita lunga de 180 mm si cutitul de 205 mm;

e lingura pentru consumarea preparatelor lichide, lunga de 210 mm, cu causul lat de 44 mm;

e lingura pentru consumarea deserturilor i supelor concentrate (consomeurilor), lunga de 180 mm, cu
causul lat de 39 mm;
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e lingurita pentru consumarea préjiturilor, lunga de 140 mm;

e lingurita pentru consumarea inghetatei, lunga de 136 mm, cu causul plat ca o lopatica;

e lingurita mocca pentru servirea zaharului la cafeaua neagra filtru, lunga de 108 mm;

e lingurifa pentru mazagran, lunga de 208 mm, se foloseste la omogenizarea amestecurilor de bauturi
pregatite in pahare cu pereti grosi;

e linguritd pentru consumarea iaurtului, lunga de 176 mm;

e furculita cu doi dinfi, pentru laméie, lunga de 106 mm;

e tacam pentru servirea salatelor, format din furculita si lingura cu forma si marime speciale.

Unitatile publice de alimentatie speciale au in dotare si alte tipuri de tacamuri folosite la consumarea unor

specialitati de preparate:

e tacamuri pentru consumarea langustelor: furculita cu doi dinti alungiti iar cutjtul prevazut la baza lamei
cu o pereche (aparatoare), care impiedica alunecarea degetelor pe lama in timpul efectuarii
operatiilor de despicare si taiere a langustelor;

e tacamuri pentru consumarea racilor: furculite cu doi dinti si cutit cu lama mai lata;

e furculita cu trei dinti pentru stridii, avand fiecare o latime mai mare;

tacamuri pentru consumarea melcilor: furculita cu doi dinti de dimensiuni mai mici si cleste pentru
prinderea si despicarea melcilor;

tacamuri pentru consumarea homarilor, format dintr-o furculita de constructie speciala;

cutit pentru servirea icrelor negre (caviar), cu lama mai latg;

cutit pentru taierea si servirea branzeturilor, prevazut la varf cu doi dintj;

furculita-cutit pentru pepeni, care are o lama ascutitd iar in partea superioara a acesteia trei dinti de
dimensiuni egale.

Pentru efectuarea operatiunilor de transare la gheridon, in fata clientilor, a preparatelor montate in piese
mari (pui, peste, fileuri de porc, vanat etc.), se folosesc cutite speciale cu lama ingusta, bine ascufjta, avand
manerul din lemn, ebonita sau material plastic.

Se recomanda ca intotdeauna lamele cutitelor sa fie bine ascutite pentru a usura efectuarea operatiunilor de
taiere a preparatelor servite. La masa, de regula, cutitele si lingurile se aseaza in dreapta farfuriilor, furculitele in
stanga, iar tacamurile pentru desert si linguritele in fata, spre mijlocul blatului mesei.

Tambalele sunt confectionate din alpaca argintatd sau metal inoxidabil. Se compun din doua parti: vasul
propriu-zis si capacul. Se folosesc la transportarea, prezentarea si servirea crenvurstilor. Tambalele se aduc pe
suport (farfuria intinsa) prinse intre degetele mainii stangi. Prezentarea si servirea preparatelor se face pe partea
stanga, dupa ce in prealabil capacul a fost ridicat cu ajutorul degetelor mare, aratator si mijlociu de la méana
dreapta. In cazul in care se practici sistemul de servire indirect, adici clientii se servesc singuri cu preparatul
comandat, tambalele se ageaza pe suport la mijlocul blatului mesei, la o distanta accesibila. Servirea crenvurstilor
din tambal se face cu clestele format din doua furculite, pentru a se evita preluarea apei.

Tavile sunt folosite la transportul altor obiecte din care se servesc sau din care se consuma preparatele i
bauturile comandate. Se confectioneaza din metal inoxidabil, alpaca argintata, material plastic sau lemn. Sunt de
diferite marimi si forme (dreptunghiulare, ovale, patrate). Tavile din material plastic se folosesc la transportarea
obiectelor cand clientii nu sunt in salon, la efectuarea mise-en-place-ului (de aranjare a mesei) si de debarasare a
meselor, precum si la transportarea obiectelor cu preparate sau bauturi in unitaile in care se practica autoservirea
(cantine. unitati cu servire rapida, bufete de incinta etc.). Tavile din lemn se folosesc in unitdtile cu specific
national.

Serviciul pentru unt si gem format din doua farfurioare cu diametrul de 85 mm confectionate din
portelan, alpaca argintata sau metal inoxidal. Se folosesc la micul dejun, aducandu-se pe suport format din farfurie
mijlocie sau tava si se aseaza pe blatul mesei, fara suport, in partea stdnga a emblemei farfuriei suport, deasupra
dintilor furculitelor. Se recomanda sa se aduca in acelasi timp si un cutit pentru gustare, cu ajutorul caruia clientul
unge produsele de panificatie servite cu unt, gem, dulceata sau miere. Acesta se aseaza pe farfuria jour.
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Serviciile pentru cafea si lapte sau pentru ceai si lapte sunt formate din doua cani de constructie
speciala, confectionate din portelan sau alpaca argintata sau din metal inoxidabil. Se folosesc la servirea micului
dejun. aducéandu-se pe suport din farfurii intinse sau pe tavi si sunt asezate pe partea dreapta a clientului, in
partea dreapta a farfuriei de baza, cu toarta spre dreapta, langa ceasca pentru consumarea cafelei laptelui simplu
sau in amestec, a ceaiului cu lapte.

Serviciul filtru, pentru prepararea si servirea cafelei, se aseamana cu un ceainic avand in partea
superioara un filtru format dintr-un recipient cu baza perforatd, un presarator si capac. In acesta se dozeaza
cafeaua peste care se toarna apa fierbinte, trecandu-se apoi in ceasca asezata in prealabil pe masa, in partea
dreapta a farfuriei suport de pe blatul mesei. Este confectionat din portelan, alpaca argintatd sau metal inoxidabil.
Piesele componente ale serviciilor confectionate din portelan pot fi decorate si prevazute cu emblema unitatii in
partea stanga a toartei, in asa fel incét, agezate pe masa cu toarta in partea dreapta, sa poata fi vazuta de clienti.

Shakerul (vas pentru amestecul de bauturi) se foloseste in bar, la prepararea amestecurilor de bauturi, in
componenta carora intra bauturi alcoolice, oua, frisca, pulpe de fructe, cuburi de gheata, etc. Este confectionat din
tabla de tombac si tabla de alama cu partea exterioara cromata, din metal inoxidabil sau din material plastic. Este
compus din trei parti:

e partea inferioara, baza, se numeste ,pocal”, se foloseste la dozarea compozitiei ce urmeaza sa fie

preparata;

e partea superioara, capac cu sitd, prin care se strecoara compozitia dupa ce a fost omogenizata;

e cdpdacel, care este agezat peste capacul cu sita.

Exista shakere de 350, 500 sau 750 ml.

Vazele pentru flori sunt confectionate din portelan, faianta, ceramica, alpaca argintata, metal inoxidabil,
cristal, sticla sau material plastic. Se folosesc la ornamentarea meselor, asezandu-se in mijlocul blatului mesei. Se
recomanda ca vazele si florile sa fie de dimensiuni mici, pentru a nu stanjeni vizibilitatea. Se aduc la masa inainte
de sosirea clientjlor.

Zaharnitele se compun din doua parti: dozatorul, in care se pastreaza zaharul si capac. Se
confectioneaza din portelan, alpaca argintata, metal inoxidabil, sticld sau material plastic. Se aduc pe suport
(farfurie intinsa sau tava) impreuna cu o lingurita si se aseaza la mijlocul blatului mesei, in cazurile cand se
servesc preparate sau bauturi pe care clientji ar dori sa le serveasca mai dulci.

Closurile sunt folosite pentru acoperirea platourilor sau farfuriilor cu preparate, au forma ovala sau
rotunda, sunt prevazute cu un maner pentru a putea fi ridicate.

In afara acestor obiecte de servire, in unitatile publice de alimentatie se mai folosesc si alte obiecte, cum
ar fi:

e strecurétoare, storcatoare pentru citrice, galetuge pentru gheata, painii, sonde gradate etc., folosite la

baruri;

e ulcele, ulcioare, plosti, in unitatile cu specific national (crame);

e resou electric, spirtiera, pentru pregatirea la gheridon, in fata clientilor sau pentru pastrarea la cald a

unor preparate;

e focatoare din lemn de diferite forme si dimensiuni folosite la servirea si consumarea unor preparate

din carne sau la efectuarea operatiunilor de transare, filetare la masa gheridon;

e suporturi de scobitori,

e suport pentru numere de masa, bristoluri pentru rezervat,

e suporturi pentru lumandri, suport pentru fanioane, géletuse pentru gheata, cosulete de rachita pentru

vin rosu;

e paleta pentru servirea prajiturilor .

Lenjeria cuprinde: fete de masa, naproane, servete, moltoane, carpe de sters, etc. Dotarea cu lenjerie se
face diferentjat, in functie de categoria si profilul unitatii. Se poate marca numele restaurantului sau initialele in
textura ( desen, sigla, monograma).
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Ancarul este confectionat din material textil (damasc sau panza) de culoare alba, in forma patrata cu
latura de 55 cm. Face parte din obiectele de inventar marunte (ustensile de lucru individuale) si se foloseste, in
mod obligatoriu, de catre personalul de servire in tot timpul serviciului. Fiecare lucrator, la inceperea serviciului
trebuie sa aiba 2, 3 ancare, pentru a le putea schimba in cazul in care acestea se murdaresc in timpul in care isi
desfisoara activitatea. In permanent3 trebuie sa fie curate si cat mai putin sifonate. Ancarul poate fi folosit in
urmatoarele pozitji:

e pe antebratul stang, este impaturit avand marginea apropiata de corp, putin mai jos fata de cealalta
parte, se foloseste in cazul cand chelnerul este in repaus sau in asteptare, sau cand da relafji
clientilor;

e pe palma stdngd impéturit, se foloseste la prezentarea unor obiecte de dimensiuni mai mici sau mai
mari;

e pe palma dreaptd, cand se prezinta i se servesc bauturile;

e pe antebratul si palma stangéd impaturit cand se transporta obiectele de inventar de servire: platouri,
tavi, etc., pe care sunt montate preparate fierbinti sau desfasurat cand se transporta farfuriile pentru
aranjarea mesei sau se debaraseaza mesele;

e intre cot si bust, fara sa ajunga pana sub brat, folosit in momentul cand se executd unele operatiuni
cu ambele maini - cum ar fi servirea preparatelor de pe gheridon etc.

Se interzice introducerea ancarului in buzunar, strangerea in palma, prinderea sa direct sub subtioara,

purtarea pe umar, sau in alte pozitjii decat cele aratate mai sus.

Moltonul este confectionat din material textil, mai gros si moale. Are diferite marimi, in functie de
dimensiunile blaturilor meselor. Se fixeaza direct pe blatul mesei, cu ajutorul unui elastic cusut pe marginile
acestuia sau cu sireturile prinse de colturi ce se leaga de picioarele meselor. Nu este indicat sa se fixeze cu
pioneze sau cuisoare, deoarece este mai greu de schimbat si deterioreaza atat blatul mesei cat si moltonul.

Rolul moltonului este de a amortiza zgomotul produs in timpul efectuarii operatiunilor de asezare pe blatul
mesei a veselei, tacamurilor, paharelor etc. de a impiedica alunecarea fetelor de masa, precum si de a evita uzura
acestora de marginile taioase ale blaturilor meselor.

Fetele de masa au forma si dimensiunile meselor la care se folosesc, fiind de reguld cu 60 cm mai mari
decat blatul mesei. Sunt confectionate din material textil (damasc, in, etc.), de regula de culoare alba, fara sa fie
excluse si alte culori deschise, pastel (crem, roz, vemil, portocaliu etc.). Pot avea decoratiuni si culori diferite,
folosite pentru mesele din gradini si din unitatile cu specific national. Dimensiunile difera in functie de marimea
blaturilor meselor pentru care se folosesc. Pot fi patrate, pentru o singura masa cu laturile de 140 cm, sau
dreptunghiulare cu lungimea de 200 cm pana la 1 200 cm si latimea de 140 cm pana la 200 cm. Cele folosite la
mese pentru receptii, mese festive, banchete etc. au lungimea de 1 000-1200 c¢cm si se numesc fileuri. Fetele de
masa se ridica de la magazia pentru pastrarea obiectelor de inventar, in seturi de cate 10, curate. apretate,
calcate, si se transporta pana la sala pentru servirea clientilor, pe palma si bratul stang, sprijinindu-se de bust.

Naproanele sunt confectionate din material textil similar cu cel folosit pentru fetele de masa, avand
diferite forme: patrate, rombice, dreptunghiulare, etc. si dimensiuni (intre 50-80 cm. Se folosesc la acoperirea
fetelor de masa patate partial in timpul cat clientii sunt la masa (evitindu-se schimbarea fetei de masa) sau se
aseaza de la inceput peste fata de masé in dreptul unde sunt serviti copiii. In unele unitati, naproanele au
dimensiuni similare cu blatul mesei si se aseaza peste fata de masa, o data cu operatjunile de aranjare a meselor.

Servetele sunt confectionate din acelasi material textil ca si fetele de masa. Au forma patrata cu laturile
de 50-60 cm. Sunt folosite in urmatoarele scopuri:

e pentru acoperirea imbracamintei clientilor, protejand-o de o eventuala patare;

e pentru indepartarea resturilor preparatelor sau bauturilor ce se consuma si au ramas pe buze. in
aceste cazuri, servetele se aseaza pe farfurie-suport impaturite in forma rezultata de la célcat sau
introduse intr-o punga din plastic. Se recomanda sa fie pastrate in conditii igienice deosebite, iar
personalul unitatii sa nu puna mana pe ele, decat pentru preluarea de la magazie si asezarea pe
farfurie;
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e pentru acoperirea produselor de panificatie sunt aduse la masa in cosulete sau pe farfuria jour,
inainte de sosirea clientilor;

e pentru infasurarea sticlei din care se servesc bauturi alcoolice sau bauturi racoritoare, pentru
ornamentarea meselor, prezentate in diferite forme: con, val, carte deschisa, evantai, lumanare,
nufar, etc.. In acest caz, servetul se aseaza in partea stanga a farfuriei suport sau pe farfuria jour, din
care se consuma produsele de panificatie. Cea mai utilizata forma este cea de con, care se obtine
astfel: servetul bine calcat si apretat se impatureste in patru. Cu ména dreapta se rasuceste spre
stanga, pana se formeaza un con. Cu ména stanga se prinde de la baza conului si se intoarce, in sus
spre varful conului, fixandu-i astfel forma data;

e pentru confectionarea plicurilor in care se prezinta nota de plata;

e pentru acoperirea frapierei in care se gasesc sticlele cu bauturi puse la gheata.

Servetele se ridica de la magazia unitaii, in seturi de cate 10 bucati. Se controleaza sa fie curate,
apretate, calcate. sa nu prezinte pete si sa nu fie rupte. Se transporta pe antebratul sting, sprijinit de bust. Se
recomanda ca in operatiunile de manire a servetelor, din consideratji igienico-sanitare, sa fie atinse cat mai putin
de personal si, in mod obligatoriu, sa fie schimbate dupa fiecare folosire.

Servetelele sunt confectionate din héartie speciala, de forma patrata, de regula de culoare alba. Pot fi si
colorate sau imprimate cu diferite modele sau texte de reclamad. Se folosesc in unitati de categorie inferioara
(bufeturi, bodegi, etc.) pentru inlocuirea servetelor. Se aseaza pe mese in doua feluri:

e sub forma de triunghi, cu varful introdus sub curbarea minerului furculitei, cu baza paralela cu

furculita, in partea stanga a clientilor;

e informa de con, montat in paharele asezate pe masa cu gura in sus.

Carpele de sters trebuie confectionate din materiale care nu lasa scame

2.3. Intretinerea si pastrarea inventarului pentru servire

Obiectele de servire din unitdtile de restauratie folosite in permanentad la montarea, transportarea,
prezentarea si servirea preparatelor si bauturilor, necesita efectuarea, cu multd atentie si perseverenta, a unor
operatii de intretinere si pastrare. Aceste operatii se efectueaza in incaperi separate, amenajate in acest scop cu
mobilier si utilaj corespunzator, denumite oficii de menaj pentru spalare sau plonje.

Intretinerea si pastrarea obiectelor de servire se fac in mod diferit, in functie de materialul din care sunt
confectionate de forma si destinatia lor, astfel:

Obiectele de servire din portelan, faianta, ceramica, material plastic sau din lemn se curata de
resturile de mancare, se spala cu apa calda, in care s-au introdus detergenti pentru indepartarea grasimilor. Se
limpezesc in apa calduta sau rece, se lasa sa se scurga de apa pe gratare speciale din lemn si apoi se sterg cu
servete din in sau canepa, pana recapata luciul initial. Spalarea si clatirea se efectueaza cu masini speciale de
spalat sau in bazine prevazute cu instalatie de apa calda si apa rece.

Stergerea si lustruirea acestor obiecte se fac in modul urmator: farfuriile, farfurioarele, salatierele,
ravierele, scrumierele, solnitele etc. se aseaza pe masa de lucru din oficiul de menaj, in partea stanga, in seturi de
pana la maximum 15 piese. Asezandu-se mai multe prezinta pericolul dezechilibrarii, caderii si spargerii. La
stergerea canilor, a cestilor, a supierelor, a solnitelor, a scrumierelor se va da o mare atentie felului cum sunt
curatate in interior, cum sunt curatate toartele, precum si locurile de imbinare a acestora cu corpul pieselor
respective (la colturi, indoituri, cute).

In unitatile publice de alimentatie unde se pregatesc si se desfac cantitati mari de preparate (cantine,
restaurante-pensiune, unitati cu servire rapida), obiectele de servire, dupa ce au fost spalate, se introduc in
dulapuri termice, Tn seturi de pana la maximum 15 piese. Asezéndu-se mai multe prezinta pericolul dezechilibrarii,
caderii si spargerii. Cu mana stanga se prinde cate o piesa din setul respectiv, degetul mare fiind deasupra, iar
celelalte dedesubt si se trec in mana dreapta, in care se gaseste servetul din in sau canepa. Prinzéndu-se cu
ambele maini, piesa respectiva se sterge in intregime de mai multe ori atat pe fata cat si pe dos, insistandu-se la
indoituri si colturi. Piesa este {inuta oblic pentru a se putea vedea daca mai prezinta pete sau daca este ciobita
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sau crapata. Cele care prezinta urme de degradare (crapaturi, ciobituri, decolorarea decoratiilor etc.) sunt
indepartate.

Dupa ce piesa respectiva a fost stearsa pana i s-a redat luciul initial, se prinde cu mana dreapta in care se
pastreaza servetul (degetul mare fiind deasupra pe margine iar celelalte dedesubt) si se aseaza in partea dreapts,
urmarindu-se ca emblemele sa fie agsezate unele peste altele, pana se formeaza cate un set de pana la 15 piese.
Setul de piese se ridica cu mare atenie si se aseaza pe antebratul méainii sténgi, peste care a fost asezat in
prealabil un colt din ancar, iar celalalt colt indreptat spre bustul lucratorului respectiv, acoperind marginile
intregului set si piesa de deasupra. In acest fel, piesele sunt transportate si asezate in dulapurile care se gasesc
in oficiul de menaj, pentru a fi pastrate.

Dulapurile din oficiul de menaj in care se pastreaza vasele sunt prevazute cu rafturi despartite vertical,
pentru ca vasele respective s& se aseze dupa tipuri, modele si forme, usurand astfel operatiile de folosire a lor. in
timpul efectuarii acestor operatii, personalul lucreaza cu multa grija, deoarece obiectele din materialele amintite
sunt casabile si orice migcare gresita poate duce la deteriorarea lor.

Obiectele de inventar din alpaca argintata sau metal inoxidabil se intrefin si se pastreaza in mod
diferit, dupa forma si destinatia lor. Obiectele de inventar folosite la montarea. transportarea si servirea
preparatelor (platouri, boluri, cani, cocotiere, tambale, tavi etc.) se golesc de preparatele ramase, se spald cu apa
calda si detergenti, se clatesc cu apa calduta sau rece, se lasa putin timp pentru a se scurge apa, dupa care se
sterg cu servete din in sau canepa si se asambleaza pe tipuri si forme in dulapuri inchise, ferindu-le de praf si
umezeala. Cele care se folosesc la transportarea si servirea preparatelor calde se pastreaza in dulapuri termice.
in cazul in care apar pete rezultate fie de la preparatele calde servite, fie de la efectuarea operatiilor de flambare
sau mentinerea la cald a unor preparate, se freaca cu o carpa moale, umeda, inmuiata intr-un praf special, in otet
sau amidon, pana ce revin la culoarea initiala. Apoi se clatesc, se sterg si se aseaza in dulapuri.

Se recomanda evitarea totala a taierii preparatelor pe astfel de obiecte, deoarece ele se zgarie foarte
usor. De asemenea, se evitd tréntirea sau lovirea lor, decarece se deformeaza, se turtesc, se indoaie. Frecarea
lor cu burete din sarma, cu praf de curatat sau cu obiecte ascutite poate produce zgarieturi. In cazul in care se
constata ca anumite obiecte s-au degradat, acestea sunt scoase din uz.

Tacdmurile se spala in sapunada sau in apa calda si cu detergentj, in urmatoarea ordine: lingurile,
linguritele, furculitele si dupa aceea cutitele. Sapunada se prepara din apa calda si fulgi de sdapun sau sapun
lichid, amestecate cu ajutorul telului pana se face o spuma abundenta. La spélarea cutitelor se va avea in vedere
sa se introduca in sadpunada numai lama, evitandu-se introducerea manerelor, deoarece apa se poate infiltra
inauntrul acestora, care de obicei, sunt goale. Aceasta ar duce la deteriorarea cutjtelor prin oxidare sau dezlipire.
In cazul in care se constata ca dintji furculitelor nu s-au curatat, acestia se introduc printr-un dop de pluté perforat
sau crestat. Se repetd aceastd operatie pana se indepérteaza toate petele. in locul dopurilor se pot folosi perii
speciale.

Dupa spalare, tacamurile se clatesc in apa curata, se aseaza pe o tava si, dupa putin timp, se sterg cu un
servet din in sau din canepa. Pe masura ce se sterg, tacamurile sunt aranjate pe sorturi, forme si modele, in
sertarele dulapurilor, care se gasesc in oficiul de menaj sau se transporta cu ajutorul tavii, acoperita cu un servet,
in salon, pentru aranjarea meselor. Tacamurile deteriorate (dintii strdmbi sau rupti ai furculitelor, lamele cufitelor
dezlipite de maner, ménerele indoite etc.) se inlocuiesc sau se repara.

Obiectele din sticla sau cristal se golesc de resturile de bauturi si se spala in bazine cu apa calduta,
folosindu-se un servet din tesatura aspra, un burete sau o perie speciald. Apa nu trebuie sa fie prea fierbinte,
deoarece obiectele respective s-ar putea sparge. Se trec printr-un suvoi de apa calduta sau rece, dupa care se
aseaza pe tavi perforate pentru a se scurge de apa. Apoi se sterg pana la obtinerea lustrului. Paharele se prind de
partea inferioara sau de picior, cu mana stanga intre degetul mare si cel aratator si se trec in mana dreapta in
care se gaseste un servet din in sau canepa. Se introduce o parte din servet in cupa paharului cu ajutorul mainii
drepte, iar cealaltad parte a servetului se prinde cu ména stanga pentru a acoperi baza sau piciorul acestuia. Se
sterge de cateva ori prin rotirea paharului. Cupa paharului se desfasoara din servet si se prind de baza sau de
picior i cu mana stransa se ridica pana la inaltimea ochilor, verificAndu-se daca a fost stearsa si lustruita
suficient. Daca se observa ca stergerea paharului nu s-a facut in mod corespunzator, operatia se repeta. Dupa
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aceea, se aseaza pe tavi pentru a fi duse si depozitate in dulapul, care se gaseste in oficiul de menaj, pe tipuri,
capacitati si forme. Toate aceste operatii se efectueaza cu multa atentie, deoarece obiectele respective, fiind
casabile, se pot sparge usor. In cazul in care se constatd ca prezintd deteriorari, ciobituri, crapaturi etc., se
inlocuiesc.

Obiectele din material textil: fata de masa, servete, prosoape, naproane, ancar, moltoane, etc., dupa ce
au fost folosite, se spala de catre unitati specializate. Trebuie sa se acorde o atentie deosebitd obiectelor din
material textil, care s-au udat in timpul folosirii. Acestea trebuie sa fie uscate imediat intrucat prezinta pericolul
mucegairii, iar petele de mucegai nu pot fi inlaturate.

Intretinerea si pastrarea in cele mai bune conditii a obiectelor de inventar, ca si a tuturor bunurilor
materiale, constituie obligatii de serviciu ale intregului personal din fiecare unitate.

3. Comportament profesional la servirea consumatorilor- Principalele reguli de servire gi de protocol
Inainte de deschiderea unititii, se vor executa o serie de operatii specifice.

Dupé terminarea activitatii de servire, pregatirea salonului se face numai dupa ce ultimul client a parasit
salonul:
fiecare chelner debaraseaza mesele si masa de serviciu, transportandu-le la oficiu;
se strang fetele de masag;
scaunele se curata si se pun rasturnate pe blatul mesei;

e se curatd podeau cu solutii adecvate

Inaintea sosirii clientilor pregatirea se realizeaza astfel: pregatirea personalului, aranjarea mise-en-place-

|lui, asteptarea clientilor.

3.1.Aranjarea mesei (mise-en-place)- Efectuarea unui mise-en-place pentru un meniu complet

Aranjarea mesei (mise-en-place) presupune totalitatea operatiilor ce se efectueaza inainte de sosirea
clientilor pentru aducerea si asezarea obiectelor de servire pe mese, in vederea servirii $i consumarii preparatelor
si bauturilor si care sunt prezentate acum:

e aerisirea salii se face prin deschiderea usilor, ferestrelor sau prin punerea in functiune a

instalatjilor de aer conditionat,

stergerea prafului se face folosind carpe curate din material textil,

fixarea meselor se face prin ingurubarea sau desurubarea suportilor speciali,

fixarea moltonului pe mese se face cu ajutorul elasticului ce se gaseste montat pe margine,
aducerea fetelor de masa si asezarea pe mese. Fetele de masa sunt aduse pe palma si
antebratul stang dupa care se aseaza fara a se forma pliuri,

e aducerea farfuriilor si agezarea pe mese. Farfuriile curate si sterse se aduc in seturi de cca. 15
pe bratul stang. in fata mesei se prinde farfuria cu degetul mare, celelalte patru degete fixandu-
le sub farfurie. Trebuie avut in vedere ca farfuria sa fie asezata la o distanta de 1-1.5 cm de
blatul mesei. Distanta dintre doua farfurii va fi de 30-40 cm,

e aducerea i aranjarea tacamurilor. Acestea se transporta pe o tava acoperita cu servet; in mod
obisnuit se transporta un singur fel de tacam culiit, furculita, lingura. De reguld se transporta
deodatd 15-16 tacamuri. In timpul manipulrii se va evita prinderea acestora de lame, ci doar de
manere. Inainte de a fi asezate la mese ele trebuie bine sterse la oficiu sau ,trase” prin servet
inainte de a fi puse pe mese.

Pentru un cuvert, numarul maxim de tacamuri recomandat este de 9: trei in dreapta farfuriei suport, trei in
stanga si trei in fata farfuriei suport.

Ordinea asezarii tacamurilor este inversa serviri meniului; se incepe de obicei cu tacamul pentru
preparatul de baza, apoi cel de peste, iar la final cel de aperitiv. Cufitele se aseaza in dreapta, cu taisul spre
farfuria-suport, in linie dreapta, la 2-3 mm intre ele. Furculitele se aseaza in stanga farfuriei, la acelasi nivel cu
cutitul. Tacamurile de desert se aseaza in fafa faruriei-suport, spre interiorul mesei astfel: cutit cu manerul spre
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dreapta si taisul spre farfurie, lingura cu coada in dreapta si partea concava in sus, furculita cu coada spre stanga
si furchetii in sus. In cazul in care existd un numar mai mare de servicii, tacamurile vor fi aduse treptat, o data cu
servirea unui nou preparat.

- aducerea $i asezarea pe mese a paharelor. Acestea se transporta de reguld cu gura in jos, pe tava
acoperita cu servet. Este interzisa transportarea lor intre degete. Manipularea paharelor se face cu mana dreapta,
prin prinderea cu trei degete (mare, aratator si mijlociu) de picior sau de partea inferioara, cat mai aproape de
baza, la paharele care nu au picior.

Numé&rul maxim de pahare recomandat pentru un cuvert este de noud. In cazul in care se prevede un
numar mai mare de bauturi la 0 masa, paharele necesare se vor aduce pe masura efectuarii serviciului. Ordinea
asezarii paharelor este urmatoarea: se incepe cu cel mai mic si se termina cu cel mai mare, de la dreapta la
stanga, in linie dreapta, oblica, etc.

- aducerea §i aranjarea pe masd a servetelor. Acestea se transportd pe ména stanga in teanc sau pe
carucior. Manipularea servetelor se face cu mana la aranjarea salonului iar in prezenta clientilor se ofera direct de
pe suport. Exista foarte multe forme de aranjare a servetelor.

- menajul (presaratoare, sare, piper), numerele de masa, scrumiere si vaze de flori se preiau de la oficiu si
se transporta in salon pe tava acoperita cu un servet, separat pe tipuri de obiecte. Ele se plaseaza la mijlocul
mesei sau intr-un loc accesibil tuturor clientjlor.

3.2. Reguli generale pentru respectarea serviciului in restaurant

Practica din unele unitati de alimentatie publica din tara si strainatate a generalizat o serie de reguli de

servire, dintre care le amintim cele mai importante:

e Obiectele de inventar necesare servirii clientilor nu se aranjeaza inainte de a verifica daca fata de
masa este corect aranjata, curata si fara defecte; de asemenea, obiectele de inventar cu care se
servesc clientji trebuie sa fie curate, fara defecte si toate de acelasi model.

e Transportul si manipularea diferitelor obiecte de inventar se fac conform regulilor aratate anterior, o
atentie deosebita acordéndu-se manipularii lor igienice.

e La aranjarea diferitelor obiecte de inventar pe mesele clientilor se va tine seama de regulile specifice
pentru efectuarea mise-en-place-ului; emblema veselei trebuie sa fie usor vizibila de catre client.

e Un teanc de farfurii nu se va aranja pe o fata de masa la care vor sta clientji, deoarece lasa urme; o
masa neocupata de clienti nu va fi niciodata folosita ca gheridon sau masa de serviciu; daca fetele de
masa se schimba in prezenta clientilor se procedeaza prin substituire, astfel incat blatul si moltonul sa
nu se vada.

e Scobitorile, olivierele si mustarielele se depun si se pastreaza la consola, oferindu-se clientjlor numai
la cerere sau la servirea preparatelor care le necesita.

e Mutarea meselor si scaunelor se face fara a fi trase pe pardoseala; mesele se ridica si se aseaza la
locul dorit, prin prinderea lor de blat cu ambele mani pe sub fata de masa, de unul sau doi lucratori;
ridicarea meselor si purtarea lor peste mesele la care stau clienti sunt contra indicate.

e Canile, carafele si sticlele nu se pun direct pe masa clientilor; daca totusi se aduc, se vor aseza pe un
suport (tas) cu servetel sau rondea din hartie decorativa.

e Comenzile se iau complet, de la inceput (toate preparatele si bauturile ce urmeaza a fi servite),
pentru ca ospatarul sa poata efectua mise-en —place-ul si sa asigure succesiunea serviciului potrivit
structurii meniului comandat.

e Preparatele se ofera clientilor in ordinea in care se servesc obisnuit la 0 masa de pranz sau cina:
gustari, supe-creme-ciorbe, pescarie, antreuri, preparate de baza, legume-salate, branzeturi, dulciuri
de bucatarie si patiserie-cofetarie, fructe.

e Dupa alegerea meniului, se recomanda bauturile potrivite preparatelor respective.

e lnainte de servirea preparatelor la masé se aduc painea, bauturile aperitiv si apa mineralda sau
potabila.
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e Preparatele calde se servesc in vesela fierbinte, iar cele reci in vesela reci; preparatele se mentin la
cald, folosind pe gheridon resoul (spirtiera) sau placile sofante.

e Servirea preparatelor se face in ordinea meniului, urmarindu-se ca serviciul urmator sa corespunda
cu terminarea precedentului si debarasarea obiectelor de inventar folosite.

e Orice preparat servit la platou este prezentat clientilor inainte de a fi portionat, filetat, sau transat,
precum si dupa reconstituirea pieselor, in cazul transarilor si filetarilor: platoul se prezinta din nou
clientilor, pentru a repeta, cand portia este din mai multe transe si nu a fost servitd in totalitate la
primul serviciu.

e Prezentarea preparatelor se face prin stanga clientului, ospatarul avand platoul pe antebratul si ména
stdnga putin deasupra mesei, si mana dreapta la spate (pe talie), corpul inclinat usor in fatd pe
piciorul stang fandat in fata.

e Transarea preparatelor se face pe o planseta din lemn; este interzisa taierea bucatilor de carne pe
platouri metalice.

e Inainte de a fi servite, vinurile se prezinta clientului care a comandat pentru degustare.

e Bauturile se servesc la temperaturile recomandate, in pahare specifice fiecarui sortiment.

e Servirea unui nou sortiment de vin trebuie sa corespunda cu servirea preparatelor cu care se
asociaza.

e La servirea branzeturilor raman pe masa: farfuria-desert cu tacamurile respective, menajul, paharul
de apa si vin, farfuria de paine si cutitul pentru unt, servetul, scrumiera numarul mesei si decoratja;
intotdeauna, la servirea branzeturilor se va oferi toast sau péine prajita si unt.

e lnainte de servirea dulciurilor de bucatarie si a produselor de patiserie-cofetarie se debaraseazi
farfuria si tacdmurile folosite la servirea brénzeturilor, farfuria de péine si unt, menajul si se strang
firmiturile cu ajutorul farasului si al perieri speciale ancarul, impaturit, pe o farfurie intinsa mare.

e La servirea cafelei cu bauturi digestive (coniac-lichior), atunci cand nu se serveste in continuare vin,
paharele de vin se debaraseaza, raman pe masa numai paharul de apa si servetul.

e Scrumierele se schimba prin substituire, nu se rastoarna in farfuriile debarasate pe tavi.

e Bolul pentru spalarea mainilor la servirea anumitor preparate (pui la rotiserie, raci, sparanghel, peste
nedezosat s.a.) se ofera pe farfurii - suport cu un servet colorat.

e Obiectele de inventar cazute se ridica si se inlocuiesc imediat cu altele curate.

e Servetul curat se ofera clientului direct pentru a-l lua singur de pe farfurie sau se aseaza pe masa
lasandu-I sa alunece de pe o farfurie intinsa sau cu ajutorul farfuriei intinse; oferirea servetului de
catre ospatar prin prinderea (manipularea) directa cu mana constituie o greseala.

Pe partea dreapta a clientului se efectueaza de catre ospatar urmatoarele servicii:
e punerea Si debarasarea farfuriilor de orice fel cu exceptia celor pentru péine, salate, si a
suporturilor pentru boluri, care se plaseaza pe partea stanga a clientului;
e punerea si debarasarea cufitelor si lingurilor, cu exceptia cufitului pentru unt si a lingurii folosite la
servirea spaghetelor;
e punerea si debarasarea paharelor;
e servirea preparatelor portionate la farfurie, ceasca, cupe, cu exceptia salatelor la farfurie care se
servesc pe partea stanga;
e prezentarea listelor de preparate —bauturi si a notei de plata;
e prezentarea vinului pentru degustare si alegerea persoanei care a comandat.
Pe partea stanga a clientului, ospatarul va efectua urmatoarele servicii:
e punerea si inlocuirea furculitei, cu exceptia celor pentru melci, stridii si sparanghel, care se pun
prin dreapta;
e punerea si debarasarea farfuriilor de péine, de salate, a bolului pe suport si cutitului pentru unt;
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prezentarea platourilor cu diferite preparate; daca la masa mai sunt mai mulfi clienti prezentarea,
se poate face dintr-un loc care sa permita tuturor observarea preparatului;

servirea preparatelor din platou, legumiera, timbal, supiera, sosiera in sistemul direct si indirect;
servirea salatelor si a painii.

Pe ambele parti ale clientului, ospatarul poate proceda la:

strangerea firmiturilor inainte de servirea desertului;

orice alt serviciu care se face in mod obisnuit prin dreapta sau prin stanga clientului, daca spatiul
(din cauza unor canapele, loje stélpi) nu permite efectuarea serviciului pe partea pe care se face
de regula.

Prioritatile generalizate la servirea clientilor ce participa la mese obisnuite:

femeile sunt servite primele, in ordinea varstei ultima fiind gazda sau cea care a comandat masa;
barbatji sunt serviti dupa femei, tot in ordine varstei, ultimul fiind cel care a comandat masa;

copiii si adolescentii sunt serviti ultimii, in ordinea varstei, de la mare la mic sau potrivit indicatjilor
date de parinti.

in cazuri speciale:

ospatarul trebuie sa procedeze cu mult tact pentru a nu deranja ceilaltj clienti si a pune intr-o
situatie dificila pe cei in cauza;

persoanelor infirme li se vor taia bucétile de carne sau alte preparate servite;

cainilor (care nu sunt admisi in restaurante) li se va da de mancare in recipiente speciale, marcate
distinct in acest scop, pentru nu a se confunda cu restul inventarului folosit in unitate pentru
servirea clientilor;

se vor cere clienfilor scuze de rigoare in cazul unor accidente sau incidente, propunéndu-se
mijloace adecvate pentru remediere;

se va raspunde cu amabilitate cand un client este chemat la telefon, cel solicitat fiind solicitat
discret si condus la telefon; cel care il conduce se va retrage in momentul inceperii convorbiri; de
exceptie apelantul va fi identificat pentru a fi anuntat clientul de cine este cautat;

daca trebuie transmis un mesaj, acesta se va reproduce cu exactitate si citef, inménandu-se
destinatarului pe o farfurie desert sau tavita.

Personalul din restaurant se va stradui sa intuiascé si s indeplineasca dorintele exprimate de clientii.
Astfel, unor clienti care se pregatesc sa fumeze, ospatarul le va oferi foc incepand cu femeile. De asemenea, va
raspunde prompt la orice intrebare pusa de client, gata sa indeplineasca cu amabilitate si placere dorintele

acestora.

3.3.0rdinea serviciilor in restaurant

» Primirea clientilor

asteapta clientul in raion, intr-o pozitie corects;

saluta clientul, adresandu-i formulele corecte de salut;

conduce clientul la masa aleasa sau rezervata, mergand inaintea acestuia;

ofera scaunul;

ofera lista de preparate si bauturi;

ridica bristolul de ,rezervat”;

» Luarea comenzilor si transmiterea lor spre sectii

primeste (noteaza) comanda;
informeaza clientul asupra duratei de pregatire si eventual a componentei preparatelor;
intocmeste bonul de marcaj;
transmite comenzile la sectii;
verifica aspectul, calitatea si ridica preparatele numai daca acestea corespund;
ridica de la sectji si le transporta in salon, respectand regulile cunoscute.
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» Efectuarea serviciilor
efectueaza serviciul in ordinea meniului;
completeaza mise-en-place-ul in functie de meniul comandat;
serveste painea, apa, aperitivul;
serveste gustarile;
debaraseaza obiectele de inventar folosite;
serveste supe, ciorbele, consommeurile;
urmareste daca toti clientji au servit;
debaraseaza obiecte de inventar folosite;
serveste preparatul care urmeaza (peste - antreu);
debaraseaza paharul de aperitiv;
ofera primul vin pentru degustare si-l serveste;
debaraseaza obiectele de inventar folosite;
serveste preparatul de baza cu produsele de insotjre si salata;
debaraseaza paharul de la primul vin;
ofera cel de-al doilea vin pentru degustare si-l serveste;
debaraseaza obiectele de inventar folosite;
serveste branzeturile;
debaraseaza obiectele de inventar folosite de client, menajul si painea;
curata firimiturile;
aranjeaza obiectele de inventar pentru desert, trage tacamurile;
serveste desertul pe farfurie calda sau rece;
ofera vinul pentru desert si il serveste;
debaraseaza obiectele de inventar folosite;
raman pe masa: paharul de vin, apa, vaza de flori, servetul, scrumiera, tacdmul de fructe si
numarul mesei;
pregateste si pune farfuria si tacamul pentru fructe;
serveste fructele, cafeaua si eventual coniacul si lichiorurile;

> Intocmirea notei de platd
la cererea clientului, inchiderea unitatji sau schimbarea turei;
de catre casa sau ospatar;
prezinta pe farfuria - desert, cu servet, prin dreapta clientului;
se retrage cu fata spre client, numara banii;
pune restul pe farfurie si 0 aseaza in dreapta clientului;
multumeste.

» Conducerea clientului
sesizeaza intentie clientului de a se ridica de la masa;
ajuta la tragerea scaunului;
conduce clientul spre iesire;
saluta, adreseaza urari de drum bun, etc;
reface mise-en-place-ul meselor respective pentru serviciile urmatoare si ordoneaza inventarul in
vederea inchiderii unitatji;
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4. Sisteme privind tehnici de servire
In unitatile de alimentatie pentru efectuarea operatiilor de servire a preparatelor si bauturilor, se practica
urmatoarele sisteme de servire:
* sistemul de servire direct sau englezesc, caracterizat prin faptul ca toate operatiile se efectueaza de
personalul de serviciu;
* sistemul de servire indirect sau francez cand o mica parte din operatiile de servire se efectueaza de
catre clientj;
* autoservirea, care se realizeaza prin preluarea de catre clienti a majoritatii operatjilor de servire;
* sistemul de servire roménesc, cunoscut din vechime sub denumirea de ,la botul calului”;
* ,Servirea rapida" cunoscut sub denumirea engleza ,fast food";
* servirea la domiciliu;
* Servirea prin intermediul automatelor.

4.1.Sistemul de servire direct sau englez

In functie de structura meniului, a caracteristicilor fizico-chimice si tehnologice a preparatelor si bauturilor
servite, a obiectelor de servire folosite si a operatjilor ce se efectueaza, se desprind mai multe forme ale sistemului
de servire direct sau englez.

Sistemul de servire direct, cu ajutorul clestelui sau lusului consta in aducerea de la sectie a
preparatelor portionate si montate pe obiectele de servire, ca: platouri, boluri, supiere, legumiere, care se aseaza
pe antebratul si palma stanga, pe care in prealabil a fost asezat ancarul. Se prezinta pe partea stanga a clientului
si pe aceeasi parte se si serveste, apropiindu-se marginea obiectului cu ajutorul caruia s-a transportat preparatul
respectiv, de marginea farfuriei agezate in prealabil pe masa, in fata clientului. Cu mana dreapta se prinde clestele
sau lusul si cu miscari ordonate, sigure, se trece preparatul in farfurie. Dupa ce a fost servita cantitatea prevazuta
in retetd pentru o portie si comandata, clestele sau lusul se aseaza pe obiectul de servire se trece prin spatele
clientului servit, deci spre dreapta, pentru a se efectua aceleasi operatii la alt client.

In cazul in care nu se poate circula prin spatele clientului, din cauz ca masa este asezata langa un stalp
sau langa un perete, se va ridica farfuria clientului pe partea dreapta a acestuia si se va folosi un alt sistem de
servire, adecvat situatiei respective: la gheridon, prin folosirea altui lucrator, etc.

Sistemul de servire direct se foloseste la servirea celor mai multe feluri de preparate (cu exceptia celor
mai fragile: oua ochiuri. creier pane etc.), cand timpul de servire este redus, iar personalul are calificarea necesara
pentru a sti sa manuiasca clestele, sa prezinte preparatele si sa le portioneze in mod egal. Acest sistem scoate in
evidenta nivelul de pregatire profesionala al personalului. Se foloseste in mod curent in toate unitatile publice de
alimentatie, unde servirea se face de catre chelner.

Avantajele servirii directe sunt urmatoarele:

e deschide apetitul clientilor, preparatele fiind aduse montate de la seciii si prezentate, in cantitati mari
sau intr-un numar mai mare de portii ceea ce permite ca aspectul sa fie apetisant, estetic si mai
atragator;

e este mai rapid, chelnerul avand o mai mare indemanare la servirea preparatelor, trecerea acestora
din obiectele de transport in cele din care se consuma, se face intr-un timp mai scurt;

e este un serviciu elegant. sobru, care impresioneaza in mod placut clientela;

e nu necesita un spatiu prea mare pentru practicarea lui.

Dezavantajele servirii directe sunt create numai in situatiile in care personalul care il practica nu are

dexteritatea necesara efectuarii operatjunii acestui serviciu:

e se deranjeaza clientji prin solicitarea permisiunii de a fi servij;

e nu da posibilitatea clientjlor sa-si aleaga ceea ce doresc si cat doresc din preparatul adus;

e prezintd riscul s& se pateze cu mancare fata de masa sau Tmbracamintea clientilor, fie din
nepriceperea personalului de serviciu, fie din neatentia clientului care poate face o miscare ce
incomodeaza chelnerul in timpul servirii preparatului respectiv.

42



Sistemul de servire la gheridon consta in efectuarea mai multor operatji:

1) Aducerea gheridonului de la locul de pastrare pana la masa la care urmeaza sa fie folosit, asezandu-se in asa
fel incét blatul acestuia sa fie vazut de toate persoanele de la masa respectiva, fara sa impiedice fluxul celorlalij
clienti sau al personalului din salon;

2) pe blatul gheridonului se aseaza cat mai ordonat obiectele de servire necesare: tocator, cutit, farfurii, platou,
spirtiera, etc.;

3) de la sectii se aduc preparatele transate sau netransate, montate pe obiectele de servire si se prezinta
clientilor, dupa care se aseaza pe gheridon in partea stdnga, concomitent, sau putin mai inainte, se aduc si
farfurile pentru consumarea preparatelor si se aseaza in partea opusa - in fata sau in dreapta blatului
gheridonului

Cu ajutorul ustensilelor de servire (cleste. lus, furculita etc.), se efectueaza operatiile de portionare si de
trecere rand pe rand a preparatelor in farfurii, folosindu-se ambele maini. In cazul in care preparatul este format
dintr-o piesa intreaga (nu a fost transat la sectie), se procedeaza mai inti la transarea lui pe un tocator de lemn
sau platou din portelan (in nici un caz pe platoul din metal) si apoi se monteaza pe farfurie, pe rand, fiecare transa
din preparat.

Pe gheridon pot fi pregatite in fata clientilor unele preparate ca: salate, clatite, preparate din paste
fainoase etc., in care scop sunt aduse de la caz la caz obiectele de servire necesare: castroane, oliviere, sosiere,
resou, linguri etc.. efectudndu-se operatiile impuse de procesul tehnologic. Pe masura ce o portie a fost montata
pe farfurie, chelnerul care participa la servire o preia cu mana dreapta (degetul mare deasupra marginii farfuriei si
celelalte sub farfurie), in asa fel incat emblema de pe marginea farfuriei sa se gaseasca in fata, in partea opusa
lucratorului respectiv, o ridica de pe gheridon, o transporta si 0 aseaza pe blatul mesei in fata clientului, prin
partea dreaptd, in ordinea impusa de regulile de protocol. In cazul in care se servesc preparate lichide calde,
farfuria respectiva este asezata pe suport format din farfurie mare. intinsa).

Dupa servirea tuturor clientilor, partea din preparatul servit rdmasa, se pastreaza pe gheridon, se mentine
la cald cu ajutorul resoului sau spirtierei si se ofera din nou clientilor care mai doresc s& mai consume.

Servirea ,Ja gheridon" se practica in unitatile speciale si la banchete organizate pentru un numar mai
redus de persoane. In cadrul acestui sistem se pot efectua unele operatii spectaculoase ca: portionarea
preparatelor transate la secfii, transarea sau decuparea preparatelor montate in piese mari (pui, muschi de porc,
etc.), transarea si filetarea pestelui, pregatirea si flambarea unor preparate ca deserturi de bucatarie calde etc.,
care stimuleaza pofta de mancare si ridicd gradul de servire in unitatea respectiva. Este un serviciu elegant,
ingrijit, spectaculos.

Avantajele servirii la gheridon sunt urmatoarele:

e aducerea si prezentarea preparatelor montate in piese mari, precum si efectuarea operatiilor de
portionare, trangare, decupare, filetare, flambare., preparare etc., pe gheridon, in fata clientilor,
stimuleaza apetitul atat al persoanelor servite cat si al celorlalte din salon, determinandu-i sa solicite
si ei preparatele respective;

e clientji nu sunt deranjati in momentul servirii;

e este indepartat riscul de a pata fata de masa sau imbracamintea clientilor in timpul servirii;

e se poate practica mai usor, chelnerul lucrand cu ambele maini.

Dezavantajele servirii la gheridon constau in faptul ca necesita un spatiu mai mare, personal mai numeros

si timp mai mult.

Sistemul de servire de catre doi lucratori se efectueaza in felul urmator: de la sectii, un lucrator aduce
concomitent preparatul montat pe platou, bol, legumiera cu suportul respectiv, prinse intre degetele mainii stangi
si farfurile asezate pe antebraful aceleiasi méini pana in apropierea mesei la care urmeazad sa serveasca.
Antebratul si palma stdnga sunt acoperite cu ancarul impaturit in mai multe sau mai putine pliuri, in functie de
temperatura preparatului servit. Un alt lucrator prinde cu ména stanga céate o farfurie iar cu ajutorul ustensilelor de
servire, cleste sau lus, ce se afla in mana dreapta, trece preparatul din obiectul folosit la transport, pe farfurie.

Dupa servirea unei portii, ustensilele de servire se lasa langa preparat (clestele pe platou, lusul din bol,
etc.), se trece farfuria de pe ména sténga pe ména dreapta, se transporta si se aseaza pe masa in fata clientului
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pe partea dreapta a acestuia. Aceste operatii se repeta pana vor fi serviti in ordine protocolara, tofi clientji. Acest
sistem de servire se foloseste in situatiile in care mesele sunt agezate pe langa pereti sau coloane de sustinere
din salon sau nu este suficient spatiu intre clienti pentru a se practica alt sistem de servire.

Sistemul de servire la farfurie constd in ridicarea de la sectii a preparatelor portionate, montate pe
farfurii. Acestea se aseaza pe mana stanga peste care a fost agezat ancarul, impaturit in mai multe sau mai putine
pliuri in functie de temperatura preparatului servit. In cazul in care se servesc preparatele lichide calde, se
folosesc suporturi (farfurii mari intinse).

Chelnerii se prezinta la sectie cu ancarul desfasurat pe antebraful si palma stanga, pentru a prelua
preparatele montate pe farfurii. Prima farfurie o prinde intre degetul mare asezat pe marginea de deasupra a
farfuriei si degetul aratator dedesubt. A doua farfurie o introduce putin sub prima farfurie si sprijina pe celelalte
degete (mijlociu, inelar si cel mic), a treia farfurie 0 aseaza pe antebrat si marginea celei de a doua farfurii. A patra
farfurie o prinde intre degetul mare asezat pe marginea de deasupra farfuriei si celelalte de la méana dreapta,
rasfirate dedesubt.

In cazul transportului preparatelor lichide calde, farfuriile adanci sunt asezate pe cate o farfurie intinsa
mare drept suport in felul urmator: prima farfurie se prinde cu suport, a doua fara suport, a treia va avea doua
farfurii suport, iar a patra va fi prinsa cu suport in ména dreapta. Transportarea unui nunar mai mare de farfurii
creeaza riscul ca acestea sa se dezechilibreze si sa alunece, sa schimbe aspectul de prezentare a preparatului
sau sa se murdareasca farfuriile si fetele de masa. Farfuriile cu preparate se transporta cu multa atentie pana la
masa respectiva, asezandu-se pe blatul acesteia pe partea dreapta a clientilor in ordinea inversa preluarii lor de la
sectie, respectéandu-se normele de protocol.

Farfuriile se aseaza pe rand, {indndu-se mana stinga cu farfuriile cat mai departe posibil in spatele celui
servit. Inainte de a incepe servirea se face atent fiecare client cu formula "imi permiteti s& vé servesc”. Aceasta
servire se practica in unitatile mai modeste (bodegi, restaurante pensiune, bufete, birturi etc.) sau la mese festive
organizate pentru un numar mai mare de persoane $i timpul destinat consumarii preparatelor este limitat.

Avantajele acestui sistem constau in faptul ca servirea se face intr-un timp mai scurt, eliminédndu-se timpul
necesar portionarii si montarii in farfurii, deoarece acestea se fac la sectiile de producie.

Dezavantajul consta in faptul ca exista riscul permanent de a pata imbracamintea clientjlor sau fetele de
masa, atat din neatentia sau neindemanarea personalului, cat si din neatentia clientilor.

Sistemul de servire la ceasca.

Preparatele se ridica de la sectji portionate in cesti (cani). Acestea sunt asezate pe tavi din metal, peste
care a fost asezat un servet si se aduc purtdndu-se pe palma si antebraful stang, peste care s-a asezat in
prealabil ancarul.

La masa se vine pe partea dreapta a primului client ce urmeaza sa fie servit, in ordinea protocolara. Se
prinde cu degetele mainii drepte toarta cestii (canii) asezate in marginea tavii dinspre degetele mainii stangi. Se
ridica si se duce pana deasupra farfuriei adanci din fata clientului respectiv, indreptandu-se cu gura spre mijlocul
blatului mesei. Se rastoarna continutul, prin aplecare lenta, avandu-se grija sa nu sara stropi care sa murdareasca
faa de masa. Gura cestii se indreapta spre mijlocul blatului mesei, pentru a se evita patarea imbracamintei
clientului cu stropi care ar putea sari in timpul rasturnarii continutului cestii.

In tot timpul cat se efectueaza aceste operatii, se are grija ca tava cu restul cestilor s& nu se rastoarne.
Aceasta se va {ine cat mai departe de clientul servit, care in prealabil a fost atentionat. Dupa ce a fost servit primul
client, ceasca golitd se aseaza pe tava, trecandu-se apoi la cel de al doilea client pentru a fi servit in aceleasi
conditii, continuandu-se pana la ultimul comesean sau ultima ceasca. Servirea se poate face si pe partea stanga a
clientului.

In aceast situatie, lucratorul care rastoarna ceasca nu mai este obligat s rasuceascd mana dreaptd, dar
prezinta inconvenientul ca tava pe care sunt asezate cestile sa poata fi dezechilibrata de catre meseanul din
partea stanga, care nu este servit si care nu este atent la operatiile pe care le efectueaza chelnerul pentru cel
alaturat. Acest sistem de servire se foloseste si prezinta aceleasi avantaje si dezavantaje ca si sistemul de servire
la farfurie.
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Sistemul de servire cu ajutorul caruciorului consta in aducerea preparatelor, in special a gustarilor
reci, salatelor, deserturilor (prajiturilor, fructelor etc.) de la sectii portionate si montate pe; farfurii intinse mici,
salatiere sau raviere, cu ajutorul unui carucior de constructie speciald. Pe blaturi se aseaza farfuriile cu preparate.
Caruciorul se aduce in salon, langa masa. Chelnerul sau clientul ia farfuria cu preparatul dorit si 0 aseaza pe
blatul mesei. Acest sistem se foloseste, in general in unitatile pensiune, in care numarul de clienti este mare.

Avantajele acestui sistern de servire sunt urmatoarele: asigura o servire mai rapida: nu necesitd o
calificare deosebita a lucratorilor; eforturile lucratorilor care servesc sunt mai reduse, deoarece preparatele sunt
transportate cu ajutorul caruciorului.

Dezavantajele constau in faptul ca lucratorul care serveste trebuie sa memoreze numarul de preparate
care au fost servite la fiecare masa. Practicarea acestui sistem necesita si un grad inalt de constiinta al clientilor.
In cazul in care acestia se servesc singuri, pentru ca, la sfirsitul mesei, sa anunte lucratorul care intocmeste nota
de plata si incaseaza banii, referitor la cantitatea si felul preparatelor servite.

4.2.Sistemul de servire indirect sau francez

Acest sistem de servire consta in aducerea preparatelor transate, montate de la sectie intr-un numar sau
cantitate mai mare, pe obiecte de servire si se prezinta clientilor in aceleasi conditji ca si la sistemul de servire
direct. Preparatele sunt insotite de ustensilele de servire corespunzatoare: cleste (lingura si furculita), pentru
mancaruri, si lus pentru preparatele lichide. Servirea, trecerea preparatelor din obiectele folosite la transportul lor
in farfuriile asezate in prealabil in fata clientilor se poate efectua in doua moduri :

a) Preparatul este oferit de chelner pe partea stanga a clientului, apropiind marginea obiectului de servire
de marginea farfuriei asezate pe blatul mesei. Clientul, ajutandu-se de ustensilele de servire, trece singur in
farfuria din fata sa, dupa preferinta, preparatul oferit. n timpul oferirii preparatelor, chelnerul sta in stanga
clientului, cu piciorul stang putin fandat in fata si cu mana dreapta indoita la spate, indreptat cu bustul spre client.
In cazul in care numarul clientilor este mai mare, oferirea preparatelor se poate face concomitent de mai mulfi
lucratori. Dupa ce s-a servit pe rand fiecare client, in cazul in care a mai ramas din preparat, chelnerul aseaza in
mijlocul sau colful blatului mesei obiectul de servire cu preparatul ramas neservit, urmand sa-| ofere din nou dupa
ce s-a consumat in intregime cantitatea servitd prima oara. In cazul in care preparatul trebuie mentinut cald,
chelnerul il duce la sectia de productie sau la consola pe care se gaseste un resou sau spirtiera.

b) Preparatul, dupa ce a fost prezentat clientilor se aseaza la mijlocul blatului mesei in obiectul de servire
folosit la transport, la o distanta accesibilda mai multor comeseni, urmand ca apoi acestia, cu ajutorul ustensilelor
de servire, s se serveasca pe rand, dupa preferinta din preparatul oferit. Intrucat clientii pot servi mai mult decat
cantitatea prevazuta pentru o portie sau doresc sa mai repete, este indicat sa se aduca la masa o cantitate mai
mare decat cea comandata initial, evitdndu-se astfel situatiile neplacute ca unii clienti sa fie obligati sa serveasca
mai putin decat ar prefera sau sa nu mai aiba ce servi.

Sistemul de servire indirect se foloseste, de regula, in restaurantele pensiune, cantine si uneori, la recepfii
mai intime.

Avantajele servirii indirecte sunt urmatoarele:

e prezentandu-se in cantitali mari, montate la sectie aspectul preparatelor este mai estetic, apetisant,
stimuleaza apetitul clientjlor;

e clientul poate sa serveasca dupa preferinta, ceea ce doreste si in cantitatea dorita;

e nu necesita spatiu prea mare pentru practicarea lui.

Dezavantajele servirii indirecte constau in:

e servirea preparatelor necesita un timp mai mare, ceea ce face ca acest sistem de servire sa fie folosit
mai rar;

e scoate in evidentd stadngacia unor clienti care nu au indemanarea necesara folosirii ustensilelor de
servire si trecerii preparatelor in farfurie din obiectele folosite la transportarea lor. Acest inconvenient face
ca unii clienti sa serveasca mai putin decat ar dori, sa renunte sa se mai serveasca sau sa pateze fata de
masa sau imbracamintea proprie.
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4.3.Autoservirea

Autoservirea este o forma de servire ce se practica in unitatile publice de alimentatie, care asigura conditji
ca timpul pentru procurarea si eventual consumarea unor preparate sau bauturi sa fie cat mai scurt. Prin aceasta
forma o parte mai mare sau mai mica din operatiile pe care le efectueaza lucratorii unitatii in cadrul tehnicii servirii
le efectueaza clientii, de exemplu: ridicarea de la sectii a preparatelor, aducerea la masa si asezarea lor pe masa
etc.

in functie de numarul si volumul operatiilor pe care le efectueaz clientji, autoservirea este de doua feluri:

o totald sau liniara, in care clientji realizeaza un numar si volum mai mare de operatii, folosind in acest
scop o linie de servire (linie de glisare) montata pe utilajul de baza al unitatii de prezentare si servire;

e partiala, in care numarul si volumul operatiilor sunt mai reduse.

a) Autoservirea totala sau liniara se practica in restaurantele-canting, la bufetele din incinta intreprinderilor
si institutjilor.

Preparatele si bauturile sunt expuse in vitrine frigorifice, termice sau neutre, sau in alte rafturi de
constructie speciala, formand o linie continua de prezentare si servire. Clientii preiau tavi puse la dispozitie de
unitate, le aseaza pe linia de glisare, trecand prin fata vitrinelor sau rafturilor pe care sunt expuse preparatele i
bauturile, impingand usor tavile respective. Aleg produsele sau bauturile preferate, le aseaza pe tavi, iar in partea
opusa a liniei, unde se afla casa de marcat, achita valoarea preparatelor si bauturilor agezate pe tavi.

O data cu preparatele si bauturile, clientii isi vor lua de la linia de glisare obiectele de servire necesare
consumarii acestora (furculite, cutite, linguri, pahare, servetele etc.). Dupa ce se efectueaza plata, clientii
transporta preparatele, bauturile si obiectele de servire, cu ajutorul tavilor, pana la mese, unde le consuma stand
pe scaun sau in picioare.

Obiectele de servire folosite de clienti pentru consumarea preparatelor si bauturilor se transporta tot de
clienti la 0 masa sau carucior pentru debarasare, sau se preiau de lucratorii unitatii cu atributii in acest scop
(debarasatoarele).

Dupa fiecare client, blatul meselor se sterge mai inti cu o cirpa uda si apoi cu alta uscata, in asa fel ca
acestea sa fie in permanenta curate.

b) Autoservirea partiald se practica in unitati cu servire rapida: bufete, bodegi, cofetarii, patiserii etc. In
aceste unitati, preparatele si bauturile sunt expuse cat mai estetic in vitrine frigorifice, termice sau neutre, pe mese
calde sau in rafturi, insotite de etichete care indica denumirea preparatului sau bauturii si unitatea de masura, in
asa fel incat clientii s& ia cunostinta atat de aspectul comercial cét si de denumirea si pretul de vanzare al
fiecaruia. Dupa ce isi alege preparatul sau bautura dorita, achita valoarea lor.

Plata se face cu anticipatie in doua feluri:

e la casa, unde casierul marcheaza suma primita potrivit valorii preparatelor si bauturilor alese si
elibereaza tichetul emis de casa de marcat. In cazul in care se solicita produse de la sectii cu gestiuni
separate se elibereaza tichet pentru fiecare;

e direct la vanzatorul care efectueaza atat incasarea banilor cat si celelalte operatii de servire:
portionare, trecerea din obiectele de prezentare in cele de consum etc.

In cazul cand plata se face ,la casa", clientul se prezintd la sectia cu preparate sau bauturi, cu tichetul
asteapta ca lucratorul sa portioneze si sa-i inmaneze preparatul sau bautura solicitatd. Cu preparatele si bauturile
preluate cu ajutorul unei tavi sau direct in obiectele din care se consuma, clientul se deplaseaza la masa aleasa
unde consuma stand in picioare sau pe scaun.

Debarasarea meselor de obiectele folosite pentru transport si consum se face fie de clientj, fie de
personalul unitatii cu atributji in acest scop, ducandu-le la masa, caruciorul sau ghiseul, amenajate in mod special.
Blatul meselor trebuie intotdeauna sa fie curat, stergédndu-se dupa fiecare folosire. O atentie deosebita se va
acorda crearii conditiilor pentru ca in salon sa se asigure in permanenta obiecte de servire necesare consumarii
preparatelor si bauturilor, precum si cele auxiliare ca: scobitori, sare, presaratoare cu sare $i piper, servetele,
tacamuri, pahare, efc.
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4.4.Sistemul de servire roménesc La botul calului

Acest sistem de servire are o nuanta traditionala, legata de ocupatia unei categorii de portie ,carausia” si
de deplasarile pe care le efectuau de la o localitate la alta cu ajutorul carutelor trase de cai. Acest sistem de
servire se foloseste inca si astazi in conditjile in care deplasarile se efectueaza cu mijloace auto.

Preparatele se portioneaza si se pregatesc de regula pe utilaje termice amplasate in ,aer liber" sau sub
unele adaposturi sumar amenajate, de regula trei pereti si acoperis, amplasate pe marginea soselelor, in targuri,
piete, locuri de agrement etc. Pentru servire si consum se ofera farfurii, castronase, cani, pahare, solnita cu sare,
cos pentru paine, scobitori si eventual servetele. Clientul preia preparatul comandat de la personalul de serviciu
care participd sau pregateste termic (prajit, fript, fiert etc.) impreunad cu obiectele de servire. Se consuma de
regula stand in picioare. Principalele preparate oferite sunt: mititei, chiftele, carnati, mezeluri, insotite de felii de
paine sau chifle, bere sau vin si uneori bauturi cu grad ridicat de tarie alcoolica (tuica, palinca, slibovita, vodca
etc.).
4.5.Servirea rapida (fast food)

Acest sistem de servire cunoaste in ultimii ani, pe plan mondial, o dinamica de dezvoltare deosebita,
completand sau inlocuind formele de auto servire. Preferintele pentru aceasta forma de servire sunt determinate
de modificarea modului de viata a unor categorii largi de potie, al carui timp destinat servirii hranei se reduce la
minim, preferand ca aceasta necesitate vitala sa se desfasoare intr-un mediu functional, fara prea mari pretentji,
cu preparate, evitdndu-se vizitarea restaurantelor cu servire traditionala.

Realizarea acestui sistem de servire impune urmatoarele conditji organizatorice si operatji:

e produsele agroalimentare sunt supuse unui grad ridicat de prelucrare in unitatile industriei alimentare,
cum ar fi: produsele din came trangate, semipreparatele portionate, preambalate in cantitati destinate
consumului unei persoane, legumele sunt curatate, spalate, taiate si semipreparate etc., materii prime
sub forma de ,instant" pentru inghetata, cafea, lapte, etc ;

e spatiile destinate prepararii si servirii preparatelor sau bauturilor sunt reduse si folosite in mod intensiv
prin dotarea cu utilaje moderne cu gabarit mic, consum redus de energie, adecvate operatiilor ce se
executa ex.: cuptoare cu microunde, masini cu gabarit redus pentru framantat si laminat aluatul,
prepararea si portionarea inghetatelor intr-o gama diversificata, prajirea cartofilor sau a produselor din
carne tocata (chiftele, carnati, crenvursti etc.). Prepararea, servirea si consumarea se efectueaza in
acelasi spatiu ;

e obiectele de servire sunt confectionate din material plastic, la prefuri foarte accesibile, folosite numai
la 0 singura consumatie, fara sa fie recuperabile;

e operatile de preparare, servire, debarasare si intrefinere a utilajelor, mobilierului si obiectelor de
servire sunt mult reduse, din care cauza se apeleaza la serviciile a 1-2 persoane, cu o pregatire
profesionala specifica;

e caracteristicile fizice si chimice ale modului de ambalare si a formelor de aprovizionare permit ca
materiile prime s& poatd fi stocate atat in unitate cat si la domiciliul clientilor. In aceste conditi,
materiile prime, livrate de industrie intr-un stadiu avansat de prelucrare, sunt supuse unor operatji
termice sau mecanice (portionare, ambalare etc.), se efectueaza in fata clientjlor, se ofera clientilor
care le consuma pe loc, stand in picioare sau pe scaune, aruncand apoi ambalajele in recipient
speciali, amplasati la indeméana acestora, in unele situatii, clientji preiau preparatele si le consuma in
timp ce se deplaseaza la alta destinatie, sau la locul de munca sau domiciliu.

4.6.Servirea la domiciliu

Servirea la domiciliu se practica la ,casele de comenzi", in unele situatji speciale (organizarea unor
banchete sau receptii in afara unitatji, organizarea revelionului la domiciliul clientului etc.), sistemul se foloseste si
in alte tipuri de unitati. Clientii solicita prin telefon, in scris sau verbal, meniurile pe care le doresc, indicand
cantitatea si ora la care urmeaza sa fie aduse, adresa domiciliului, precum si eventualele conditii in care se vor
face transportul si servirea lor (cu obiecte ale unitatii, de catre personalul unitaiii etc.).
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4.7.Sistemul de servire prin intermediul automatelor

Se foloseste la vanzarea gustarilor, a bauturilor alcoolice si racoritoare in unele unitati publice de
alimentatie (bufete sau alte localuri) sau chiar pe strazi, unde sunt amplasate aparate speciale pentru prepararea
si dozarea acestora. Aparatele, de o constructie speciald, actioneaza electric in urma introducerii unei monede
sau a unei fise, cu anumite caracteristici.

Folosirea monedelor sau fiselor se face in functie de valoarea preparatului sau bauturii dorite si de
diviziunea monetara a statului. Personalului unitatji ii revine sarcina ca in permanenta sa aprovizioneze aparatele
respective si sa urmareasca buna functionare, sa asigure obiectele necesare servirii si consumarii preparatelor
sau bauturilor, precum si debarasarii acestora de pe mese dupa ce au fost folosite.

5.Tehnica servirii preparatelor culinare (sortiment, sisteme de servire folosite, realizarea misse-en-place,
debarasare)
5.1.Tehnica servirii gustarilor

Gustarile (hors d-oeuvres) sunt preparate culinare sau produse alimentare care se servesc in cantitafi
mici si in sortimente variate, la inceputul fiecarei mese, avand menirea ca impreuna cu bauturile aperitive ce le
insotesc sa deschida apetitul consumatorilor. Se prezinta in stare rece sau calda iar servirea si consumarea lor se
face intr-o stare sau alta si niciodata impreuna.

Aranjarea meselor

La servirea si consumarea gustarilor sunt utilizate urmatoarele obiecte de inventar: platouri din alpaca sau
portelan; farfurii mijlocii intinse (pentru gustari), farfurii mari intinse; cutite si furculite pentru gustari; pahare pentru
apa; mustariere, solnite, presaratoare, oliviere; servete sau servetele. Pentru consumarea gustarilor, se aseaza pe
masa farfuria, in dreapta acesteia cufitul, iar in stdnga furculita. De reguld, cu gustarile se incepe servirea oricarei
mese, din care cauza, la mise-en-place se vor folosi si obiecte de inventar necesare consumarii celorlalte
preparate prevazute in meniu ca: tacam pentru preparatul de baza, peste si gustare. Tacamurile pentru gustare, in
aceasta situatie se aseaza pe masa, pe pozitia a treia, mai departe de farfurie .

Servirea gustarilor

Inainte de servirea gustarilor se vor aduce la masa urmétoarele: paharele cu bautura aperitiv; obiecte de
inventar cu condimente (mustariere, solnite sau presaratoare, oliviere etc.); cosulete sau farfurii mici intinse cu
produse de panificatie; farfurii mijlocii intinse, calde, in cazul in care urmeaza sa se serveasca gustari calde, care
se aseaza peste farfuria suport sau in locul acesteia. in functie de numarul consumatorilor, de varietatea si
volumul gustarilor, servirea se poate face in mai multe sisteme.

Servirea cu ajutorul clestelui se practica in cazul cand numarul clientilor este mai redus si sortimentul
de gustari este mai simplu. Gustarile sunt montate de la sectiile de productie (bucatarie sau bufet) pe platou, se
transporta pe antebraful si palma stanga peste care, in prealabil, a fost asezat ancarul impaturit. Clestele se
aseaza pe marginea dreapta a platoului, furculita cu dintii in jos, dedesubt, iar lingura cu causul in jos peste
furculitd, cu manerele spre chelner. In acest fel se apropie de clientul care conduce masa, pe partea stanga a
acestuia, si findndu-si mana dreapta indoita la spate, pana la nivelul mijlocului, prezinta platoul in asa fel incat sa
poata fi vazut de cafi mai mulij clientj de la masa.

Dupa ce se obtine aprobarea gustarilor prezentate se trece la persoana care se serveste prima, potrivit
regulilor de protocol, si cu piciorul stang putin fandat, se apropie platoul de marginea farfuriei din fata clientului. Cu
méana dreapta se prinde clestele si se incep operatiile de trecere a preparatelor de pe platou, pe farfurie, luandu-
se preparatele montate spre marginea platoului apropiat de farfurie, spre marginea dinspre brat.

Dupa ce s-a servit cantitatea echivalenta cu o portie, se aseaza clestele pe platou, chelnerul se retrage si
prin spatele clientului servit trece la alta persoana pentru a o servi. Astfel se continua operatiile, pana se servesc
toti clientii sau toate preparatele de pe platou.

La terminarea servirii preparatelor, se ureaza tuturor clientilor ,Pofta buna!"

Servirea la farfurie se practica in cazul meselor comandate (receptii, revelioane, nunti, banchete etc.),
cand numarul clientilor este mai mare. Gustarile, de regula cele reci, sunt montate de la secji pe farfurii, cu circa
10-15 minute inainte de inceperea operatiilor de servire, in asa fel ca acestea sa nu-si piarda din aspect. Farfuriile
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se aduc la masa astfel: pe bratul stdng un numar de trei farfurii, iar in ména dreaptd o singura farfurie.
Consumatorii sunt serviti pe partea dreapta incepand cu persoanele oficiale sau cele sarbatorite.

Servirea indirecta se practica cand numarul clientilor este mai restrans iar sortimentul de gustari mai
diversificat. In acest caz se oferd platoul pe partea stanga a clientjlor, clestele este indreptat cu manerele spre
consumatori, dandu-le posibilitatea sa se serveasca singuri dupa preferinta si in cantittile dorite. Dupa ce platoul
a fost oferit tuturor clientilor si cand pe acesta au mai ramas gustari, platoul se aseaza in mijlocul mesei sau se
aseaza pe consola sau gheridon.

In cazul gustarilor calde, platoul se aseaza pe spirtiera de pe gheridon au se duce la bucétarie pentru a se
pastra la cald. Dupa ce au fost consumate gustarile servite, se aduce iar platoul, oferindu-se clientilor pentru a se
servi din nou. Cand clientii nu doresc sa serveasca imediat, platoul se aseaza la mijlocul blatului mesei, la o
distanta accesibild, urmand ca acestia sa se serveasca singuri.

Servirea cu ajutorul caruciorului se foloseste in conditiile in care numarul clientilor este foarte mare si
sunt grabiti, iar formatia de lucru este incompleta. Gustarile, de regula, in stare rece se monteaza la secfiile de
productie pe farfurii, care sunt asezate pe blaturile caruciorului, evitindu-se suprapunerile. Caruciorul este impins
cat mai aproape de masa clientilor si se ridica cate doua farfurii, una eu mana dreapta si alta cu mana stanga. Se
serveste pe partea dreapta a clientului, mai intéi farfuria din ména dreapta apoi cea din ména sténga, trecandu-se
aceasta in mana dreapta. Dupa ce au fost servifi toti consumatorii de la masa, se trece la altd masa, pana se
epuizeaza farfuriile de pe carucior sau pana cand sunt servite toate persoanele.

Servirea cu ajutorul tavii se practica la servirea gustarilor montate de regula in cupe, cesti sau pahare
(salate de cruditati, oua la pahar etc.), asezate pe o tava de serviciu, acoperita cu un servet. Langa acestea se
aseaza un numar corespunzator de farfurioare-suport. Tava se transporta cu multa grija, pe antebratul si palma
stdnga pana la masa. Cu ajutorul mainii drepte se ridica de pe tava farfurioara cu paharul, ceasca sau cupa, se
serveste pe partea dreapta a clientului, asezandu-se in fata acestuia cu emblema de pe farfurioara spre mijlocul
blatului mesei. Se retrage prin spatele clientului servit i se repeta servirea, efectudndu-se aceleasi operatii.

In cazul cand pentru consumarea gustrii se foloseste lingurita sau furculita, acestea se aduc pe tava
odata cu celelalte obiecte de servire si se aseaza pe farfuria suport cu causul sau dintji in sus, in partea dreapta a
cestii sau cupei sau se poate aseza pe blatul mesei pe marginea farfuriei suport, care a fost agezata in prealabil in
fata clientului. In aceastd situatie lingurita se aseaz cu causul in jos si furculita cu dintii in sus sprijinite de
marginea farfuriei iar ménerele pe fata de masa.

Reguli de servire a gustarilor:

e preparatele portionate in trange mai mari sau care se taie mai greu, inainte de a fi consumate (de
exemplu: sunca presata, muschi tiganesc, mezeluri etc.) se aseaza primele spre marginea farfuriei
dinspre client;

e celelalte preparate se aseaza spre marginea dinspre emblema incepand din dreapta spre stanga;

e sa se pastreze, pe cit posibil, ordinea si aspectul de pe platou;

e cand la taierea preparatelor se foloseste mai mult cufitul, se vor ridica farfuriile suport, deoarece in
caz contrar farfuria de pe care se consuma ar aluneca pe cealalta farfurie, ingreunand operatiile de
taiere si s-ar produce zgomot,

e in timpul c&nd clientji servesc gustarile, se va urmari sa se aduca la masa, chiar daca nu se solicita,
apa minerald, care se toarna in pahare de apa, iar servirea se va face din sticla, pe partea dreapta a
clientului.

Debarasarea mesei

Debarasarea se face in mod diferit, in functie de numarul si structura obiectelor de servire folosite la
consumarea gustarilor. Farfuria pentru gustari peste care au fost asezate cutitul si furculifa pentru gustari, cu
manerele indreptate spre dreapta consumatorului se ridica in mana dreapta prin partea dreaptd a clientului. Se
trece in mana stanga efectuandu-se operatiunile de debarasare la doua sau trei farfurii, in funciie de cantitatea de
preparate consumate. Paharele, cestile sau cupele din care s-au consumat gustarile se ridica de la masa cu mana
dreapta, pe partea dreapta a clientului, o data cu farfurioarele suport si lingurita sau furculita folosite, asezate pe
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marginea farfurioarei. Aceasta se aseaza pe tava ce se afla pe antebraful si palma stanga, incepand dinspre
antebrat spre palma. Farfurioarele se pot aseza pe tava, una peste alta in seturi spre antebraful stang, iar
linguritele si furculitele la un loc, spre marginea tavii dinspre bustul chelnerului.

5.2.Tehnica servirii preparatelor lichide

Preparatele lichide constituie, in general, felul intai dintr-un meniu pentru mesele de prénz. Aceste
preparate pot fi: ciorbe, supe, creme, borsuri, consomeuri.

Aranjarea mesei

in vederea aranjarii meselor si a servirii sunt utilizate urmatoarele obiecte:

o farfurii adanci montate pe suporturi formate din farfurii mari intinse,

e cutite si furculite mari destinate taierii si transarii carnii,

e linguri pentru supe sau linguri pentru consomeuri,

e boluri, supiere si cesti pentru transportul preparatelor,

e lusuri pentru trecerea preparatelor din obiectele de inventar folosite la transport, in farfuria adanca.

Pe blatul meselor se aseaza mai intai farfuriile intinse (suport) la o distanta de 1-1,5 cm de latura mesei
cu emblema in fata. Lingura se aseaza in partea dreapta a farfuriei si cutitului mare, cu partea concava in sus, iar
in stanga farfuriei se aseaza furculita mare. De asemenea, se mai aseaza solnifa si - inainte de sosirea
preparatelor - serviciul ulei-otet, paharul cu ardei verde si cosuletul sau farfuria cu produse de panificatie, la
mijlocul blatului mesei, la distanta accesibila mai multor consumatori. In cazul servirii borsului din cap de crap, in
partea stanga se aseaza farfuria pentru oase.

Servirea preparatelor lichide

in functie de gradul de dotare al unitatii cu obiecte de inventar, servirea se poate face in urmatoarele
sisteme:

- Servirea cu ajutorul lusului. Bolul sau supiera cu preparatul lichid se aseaza pe o farfurie-suport pe care s-a pus
in prealabil un servet; se aduc la masa pe ména stanga, degetele fiind desfacute in forma de evantai, iar degetul
mare deasupra marginii farfuriei suport. Lusul se aseaza in diagonald, deasupra bolului, cu causul in jos, cu
manerul indreptat inspre mana dreapta a chelnerului. Pentru servirea si respectiv, consumarea preparatelor
culinare lichide se folosesc farfuriile adanci incalzite care vor fi transportate in prealabil sau concomitent cu bolul
sau supiera. Transportul farfurilor adanci se face pe mana stanga, acoperite cu ancarul. Cand se aduc
concomitent cu bolul si lusul, farfuriile se aseaza pe antebratul stang iar bolul cu lusul pe palma stanga, peste care
a fost agezat in prealabil ancarul. Farfuriile se aseaza la masa pe partea dreapta a consumatorului, peste farfuria-
suport, folosindu-se mana dreapta pentru efectuarea acestei operatiuni. Bolul cu lusul se lasa la consola. Servirea
preparatului lichid cu ajutorul bolului sau supierei se face pe partea sténga a clientului. Chelnerul se apropie de
client, corpul fiind aplecat putin in fatd, cu greutatea pe piciorul stang, putin fandat. Se apropie bolul sau supiera
de farfuria adanca, in asa fel ca marginea suportului bolului sa se petreaca putin peste aceasta. Cu ména dreapta
se prinde lusul, cu care se ia mai intai transa de carne care se aseaza in mijlocul farfuriei. Se agita apoi continutul,
folosindu-se miscari lente si se serveste preparatul lichid. Cu aceeasi grija se pune putina ,fatd", ludndu-se din
partea de deasupra a lichidului. Pentru a preintdmpina stropirea fetei de masa sau imbracamintea clientului, lusul
se va scufunda putin n lichid sau se va petrece de fiecare data peste marginea bolului, astfel ca eventualele
picaturi de lichid aflate pe partea exterioara a causului lusului sa se prelinga pe marginea interioara a bolului.
Dupa servirea primei persoane, lusul se introduce in bol, continuandu-se servirea celorlalte persoane.

- Servirea de cétre doi lucrétori. In cazul in care numarul clientilor este mai mare sau nu este spatju suficient
pentru a servi preparatul direct din bol, pe partea stanga, se poate folosi sistemul de servire de catre doi lucratori.
Transportul farfuriilor adinci si a bolului cu lug se face de catre un lucrator in modul descris mai sus. La masa un
alt lucrator avand in mana stanga o farfurie-suport, ridicata de la consola, preia cu mana dreapta farfuria adanca
de deasupra setului adus de la oficiu si o trece pe farfuria-suport. Apoi, tot cu ajutorul méinii drepte prinde manerul
lusului situat pe marginea bolului i executa operatiunile de trecere a preparatului din bol in farfuria adanca,
descrise mai sus. Aceste operatiuni se executa in spatele sau in imediata apropiere a clientului urmeaza sa fie
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servit. Cand se termina operatiunile de portionare se prinde farfuria adénca cu preparat in mana dreapta,
evitdndu-se introducerea degetului mare in farfurie, se ridica de pe farfuria-suport si se aseaza pe farfuria-suport
din fata clientului, pe partea dreapta a acestuia.

- Servirea cu ajutorul cegtii. Cestile cu preparatul lichid se aseaza pe un suport (tava) peste care a fost asezat un
servet, avand manerul indreptat spre ména dreapta a chelnerului. Suportul cu cesti se aseaza pe mana stanga si
este transportat la masa clientilor. Farfuriile adanci incalzite sunt transportate in prealabil si asezate pe farfuria-
suport de pe blatul mesei, pe partea dreapta. Chelnerul se va apropia de consumator fie pe partea dreapta fie pe
partea stanga, cu piciorul stdng sau drept, dupa caz, putin fandat, intr-o pozitie care sa nu afecteze pe client. Cu
mana dreapta, chelnerul ia de pe suport una din cesti si o trece deasupra farfuriei adanci, turnand lichidul in
farfurie. Turnarea se face cu grija prin rasturnarea treptata a cestii, alegandu-se o pozitie care sa evite stropirea
clientului produsa de contactul preparatului cu farfuria. In acest scop, ceasca va fi indreptata cu gura spre mijlocul
blatului mesei. Totodata, se evita ca exteriorul bazei cestii sa fie observat de céatre client. Apoi ceasca se aseaza
din nou pe suport. Operatia de servire se repeta la fiecare client.

- Servirea cu ajutorul farfuriei. Preparatele lichide se monteaza de la bucatarie in farfuriile adénci calde puse pe
farfurii-suport. Pentru a le transporta la masa, chelnerul procedeaza in felul urmator: va acoperi antebratul si mana
stanga cu ancarul desfasurat: va lua cu mana dreapta farfuria-suport pe care se gaseste farfuria adanca cu
preparatul lichid si o va fixa in méana sténga, intre degetul mare asezat pe marginea farfuriei-suport si degetul
aratator, pe partea inferioara a aceleiasi farfurii. A doua farfurie adanca, fara farfuria suport se aseaza sub
marginea primei farfurii si sprijinita pe degetul mijlociu, inelar si mic. Pe antebrat se aseaza farfuria-suport de la
cea de-a doua farfurie adanca, precum si cea de-a treia farfurie cu farfurie-suport. Ajuns la masa clientjlor,
chelnerul va lua a treia farfurie cu suport si cu mana dreaptd o va aseza pe masa, prin partea dreaptd a
consumatorului, in fata acestuia. Va lua cu ména dreapta cea de-a doua farfurie si o va aseza pe farfuria-suport
de pe antebrat si impreuna le va aseza pe blatul mesei, tot pe partea dreapta a celui de-al doilea consumator.
Ultima farfurie cu preparatul lichid va fi luata cu suport, tot cu mana dreapta, si asezata, prin dreapta, in fata celui
de-al treilea consumator. Tn cazuri cu totul exceptionale, cand timpul de servire este redus, chelnerul poate prelua
de la oficiu si cea de a patra farfurie cu preparat lichid asezata pe un suport, pe care le transporta cu méana
dreapta, prinzéndu-se farfuria-suport cu degetul mare deasupra marginii acesteia si celelalte degete rasfirate
dedesubt. Cand se ajunge in salon, cea de a patra farfurie impreuna cu farfuria-suport se aseaza in fata primului
client servit, potrivit regulilor de protocol, pe partea dreapta a acestuia sau poate fi asezata pe consola, urmand sa
fie ridicata, transportata cu mana stanga si asezata pe farfuria-suport in fata celui de-al patrulea client, pe partea
dreapta a acestuia, cu ajutorul mainii drepte. In mana stanga va ramane farfuria-suport. Aceste operatiuni se vor
efectua imediat dupa manirea celor trei farfurii, descrisa mai sus.

- Servirea cu ajutorul cestii sau a bolului special. Se foloseste, de reguld, la transportarea, servirea si consumarea
supei, supei-creme sau consomeurilor. Cestile speciale pentru supa au forma semisferica si sunt prevazute in
exterior cu o toarta. Bolurile au aceeasi forma semisferica si sunt fara toarte sau cu doua toarte, fixate in exterior,
in parti opuse. Atat cestile cat si bolurile speciale au capacitatea intre 300 si 400 ml. Preparatul lichid, in stare
fierbinte, se monteaza in cesti sau boluri, la bucatarie. Transportarea se face cu ajutorul tavii, peste care se
aseaza un servet. Spre 0 margine a tavii se aseaza farfuriile-suport, ca suport, in set egal cu numarul cestilor sau
bolurilor, iar in continuare se aseaza cestile sau bolurile cu preparatele lichide respective. Se preia tava si se
aseaza pe antebratul si palma stanga acoperite cu ancarul impaturit, indreptandu-se marginea cu farfurioarele-
suport spre brat. Pe farfurioara de deasupra setului se poate aseza o ceasca sau un bol. In cazul in care la masa
nu au fost asezate cu anticipatie lingurile, acestea se pot aduce o daté cu preparatul. in acest caz, servirea se va
face astfel: prin partea dreapta a clientului se aseaza lingura pe masa, in dreapta farfuriei-suport cu causul in sus
indreptat spre mijlocul blatului mesei si cu manerul spre margine. Se preia cu mana dreapta farfurioara-suport cu
ceasca sau bolul de deasupra setului si se aseaza pe farfuria-suport cu ceasca sau bolul de deasupra setului si se
aseaza pe farfuria-suport de pe masa, urmarind ca emblema farfurioarei-suport sa fie indreptatad spre mijlocul
blatului mesei, iar toarta in partea stanga. Bolurile cu doua toarte vor avea o toarta spre dreapta si alta spre
stanga clientului. Tn spatele clientului servit se preia cu mana dreaptd ceasca sau bolul apropiat de degetele
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palmei stangi si se aseaza pe farfurioara-suport de deasupra setului, efectuédndu-se operatii similare cu cele
descrise mai sus pentru a servi alta persoana. Se repeta aceste operatii pana cand sunt serviti toti mesenii.

Debarasarea meselor

Dupa consumarea preparatelor lichide de catre toti consumatorii de la aceeasi masa, chelnerul va efectua
debarasarea mesei de vesela si de tacamurile intrebuintate.

Debarasarea se poate efectua la doua sau trei farfurii, in functie de numarul consumatorilor, a pieselor ce
urmeaza si fie preluate de pe masa si de cantitatea de preparate ramasd neconsumatd. in cazul in care s-a
consumat integral preparatul servit i s-a folosit numai lingura, debarasarea se poate face la doua farfurii. Prima
farfurie adanca cu lingura aflatd pe aceasta se ridica cu farfuria-suport, pe partea dreapta a clientului cu ajutorul
mainii drepte. In spatele clientului se trece din mana dreapta in ména stanga, acoperita cu ancarul desfasurat,
fixdndu-se farfuria-suport peste degetul mare deasupra, pe margine si celelalte rasfirate dedesubt. Se trece la alt
client si se ridica farfuria adénca cu lingura si farfuria-suport executandu-se aceleasi operatii. In spatele clientului,
acestea se aseaza pe antebraful stang, degajandu-se farfuria adanca de lingura prin trecerea acesteia langa cea
aflata pe prima farfurie. Farfuriile si lingura de la cel de al treilea client se aseaza peste cea de a doua farfurie, iar
lingura se trece in prima farfurie. Astfel se repeta operatiile si la celelalte persoane, pana ce aduna maximum 8
farfurii.

In conditiile in care raman neconsumate, preparatele si se folosesc mai multe tacAmuri, respectiv pe
langa lingura se intrebuinteaza cutitul si furculita pentru tdierea transelor de carne din preparatul lichid,
debarasarea se face la 3 farfurii efectudndu-se urmatoarele operatji: pe partea dreapta a clientului, se prinde cu
méana dreapta farfuria-suport pe care se gaseste farfuria adanca si tacamurile folosite; se indeparteaza putin de
client si in spatele acestuia se trec aceste obiecte in mana stanga, acoperita cu ancarul desfasurat, fixandu-se
farfuria-suport intre degetul mare deasupra, pe margine, si degetul aratator dedesubt. Se trece la cel de-al doilea
client si se ridica numai farfuria adanca cu tacamurile respective cu mana dreapta, se trec pe mana stanga,
fixdndu-se in podul palmei sub marginea primei farfurii si degetul mijlociu, inelar si cel mic rasfirate dedesubt. Se
ridica apoi farfuria-suport ramasa pe masa in fata clientului cu ajutorul méainii drepte si se trece pe antebraful
stang. Farfuria-suport impreuna cu farfuria adanca si tacamurile respective de la al treilea client se ridica tot pe
partea dreaptd, cu mana dreapta si in spatele clientului se aseaza pe farfuria-suport existentd pe antebratul stang.
Cu totul exceptional, cand numarul clientjlor este mare si timpul de servire redus se poate debarasa masa si de
cea de a patra farfurie-suport cu farfurie adanca si tacamurile respective, pastrandu-se in mana dreapta, fixata
intre degetul mare deasupra si celelalte degete rasfirate dedesubt, pana se ajunge la oficiul pentru spalarea
veselei si tacamurilor.

5.3.Tehnica servirii preparatelor din peste

Preparatele din peste sunt foarte mult apreciate, atat pentru valoarea nutritiva, cat si pentru calitatile lor
gustative. Carnea de peste, avand un tesut fibros foarte fin, are o durata de preparare redusa, se digera usor i
poate fi folositd ca materie prima la multiple preparate, ca: gustari, preparate lichide calde si méncaruri atat calde,
cat si reci.

Aranjarea mesei

Pentru aranjarea meselor in vederea servirii mancarurilor din peste se folosesc urmatoarele obiecte de
inventar: farfurii intinse, cutite si furculite pentru peste, farfurioare pentru oase in forma de semiluna, pahare
pentru vin alb, pahare pentru apa mineral. in cadrul unui meniu complet, in partea dreapta a farfuriei si a cutjtului
mare se aseaza cutitul pentru peste, iar partea stanga a furculitei mari se aseaza furculita pentru peste. in cazul
cand preparatul are o specie de peste cu sistem osos dezvoltat (crap, salau, etc.), in partea stanga a farfuriei se
va monta si farfuria speciald pentru oase. in fata farfuriei se va aseza paharul pentru vin alb, care se preteazi s&
fie servit la preparatele din peste, asezat in dreapta paharului pentru apa minerala.

Servirea preparatelor din peste

In functie de caracteristicile tehnologice ale preparatelor, se disting mai multe sisteme de servire.

Servirea directd, cu ajutorul clestelui, se foloseste in cazul preparatelor din peste transat si portionat (crap
pescaresc, crap spaniol, preparat la gratar: morun sau nisetru etc.). Preparatele, montate la bucatarie pe platou,
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se aduc la masa in felul urmator: pe braful si palma stanga se aseaza un ancar impaturit, peste care se aseaza
platoul cu preparate calde si clestele compus din lingura si furculita, asezat pe platou cu deschizatura in jos si
manerul indreptat: spre ména dreaptd a chelnerului. La masa se serveste pe partea stanga a clientului,
apropiindu-se platoul de farfurie, pozitia corpului fiind aplecata in fata, cu piciorul stang putin fandat. Cu mana
dreapta se apuca clestele, efectuand servirea. Dupa servirea primei persoane, clestele se aseaza pe platou,
continuandu-se servirea celorlalte persoane. Este o servire rapida.

Servirea la gheridon se practica in cazul cand preparatele sunt pregatite din peste intreg (netransat),
urmand ca operatiile de transare si portionare sa se efectueze in fata clientjlor. Pentru realizarea acestor operatji,
sunt necesare urmatoarele obiecte de inventar si ustensile: masa gheridon, platou de portelan, farfurie intinsa
mare, farfurie pentru oase, cleste format din lingura si furculitd. In timp ce preparatele din peste se pregatesc la
bucatarie, se aduce gheridonul langa masa clientului, aranjand obiectele de inventar aratate mai sus in felul
urmator:

e Platoul de portelan la mijlocul gheridonului,

e Farfuria sau platoul pentru oase in partea stanga,

e Farfuriile mari intinse in partea dreapta (acestea se aduc odata cu preparatul, deoarece trebuie sa fie

calde),

o Clestele format din lingura si furculita 1anga platoul de portelan.

Preparatele din peste montate pe platoul special (pescaresc), insotite de garnituri si decor, se aduc la
masa, se prezinta clientilor si apoi se aseaza pe spirtiera pentru a fi mentinute calde. Prima bucata de peste se ia
cu ajutorul clestelui si se aseaza pe platou in vederea transarii. Furculita se fixeaza in regiunea de langa cap, iar
cu ajutorul ligurii se efectueaza o prima sectiune pe verticala, langa cap, apoi se efctueaza o a doua sectiune pe
orizontala, de-a lungul coloanei vertebrale.

Cu ajutorul furculitei, se prinde coloana vertebrald de la coada, tragandu-se in sus, iar cu lingura se
desprinde carnea de pe coloana si celelalte oase. Coloana vertebrald si oasele se aseaza pe farfurie sau pe alt
platou. Cu ajutorul clestelui se curata complet carnea de eventualele oase desprinse de pe coloana. Dupa aceste
operatii, se aranjeaza carnea cu mult3 atentie reconstituindu-se pestele. in functie de numarul persoanelor de la
masa, se transeaza in portii, sectionandu-se pestele cu ajutorul lingurii . Transele obtinute se preiau de pe platou
si eventual impreuna cu garniturile si sosul respectiv si se monteaza direct pe farfurii, care sunt transportate pe
méana stanga si asezate pe blatul mesei, pe partea dreapta a clientjlor.

Servirea la farfurie se foloseste in conditiile in care se serveste un numar mare de clientj, timpul de masa
este redus iar preparatul din peste este consumat cu alte componente. De exemplu: pastrav prajit cu cartofi natur
si sos de lamaie. Preparatele se monteaza pe farfurie intinsa mare, de la bucatarie, urmarindu-se ca pestele sa fie
asezat spre marginea farfuriei opuse emblemei, cu capul spre stanga, iar celelalte componente catre marginea
farfuriei cu emblema. Transportul la masa se face cu ajutorul antebratului si palma stanga, acoperite cu ancarul
desfasurat. Prima farfurie se fixeaza intre desetul mare deasupra si cel aratator dedesubt, cea de a doua farfurie
se ridica cu ména dreapta si se fixeaza in podul palmei sub marginea primei farfurii si degetele mijlociu, inelar si
mic, rasfirate dedesubt. Cea de a treia farfurie se aseaza pe antebratul stdng. Se poate prelua cu ména dreapta i
a patra farfurie prinzandu-se cu degetul mare deasupra si celelalte dedesubt. Servirea se face pe partea dreapta a
clientilor, asezandu-se farfuria din ména dreapta pe farfuria-suport de pe masa, cu emblema indreptatad spre
mijlocul blatului mesei. Se repeta aceleasi operatii si cu celelalte farfurii transportate pe antebratul si méana stanga
La servirea oricarui preparat din peste se va avea in vedere ca la aranjarea mesei sa se aduca farfurioarele pentru
oase, care se monteaza in fata farfuriei-suport, putin in stdnga emblemei, precum si tacdmurile speciale pentru
peste, asezandu-se cufitul in dreapta si furculita in stanga. In cazul in care preparatul de peste este insofit de sos,
acesta se aduce in sosiera montata pe farfurie adanca mijlocie, insotitad de o lingura speciala, asezata pe farfurie,
cu manerul spre toarta sosierei. Farfuria cu sosiera se ageaza pe masa, la o distanta accesibila fiecarui client.

Servirea stridiilor, a racilor sl a icrelor negre

Stridiile se servesc pe platouri cu gheatd pisatd. Carapacea stridiilor se desface numai la cererea
clientilor, cu ajutorul cutitului special, pentru a indeparta ciopliturile carapacei. Apoi se spala cu apa sarata.
Consumatorii rafinati nu prefera aceasta operatie, deoarece dispare gustul specific al apei de mare. La masa se
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aduc lamai si presa de stors. Dupa preferinta se mai pot oferi: piper pisat, sos englezesc, branza si felioare de
paine neagra.

La consumarea stridiilor se folosesc cutjtul si furculita speciale. Stridiile se mai pot servi calde si prajite, in acest
caz utilizandu-se furculita obignuita sau cea de peste.

Racii se servesc din vasul in care au fiert, cu ajutorul unui lus mic, trecerea in farfuria din fata clientului
facandu-se pe partea stanga. Dupa preferinta, la raci se poate servi si unt. La consumarea lor se utilizeaza cutjtul
special pentru raci. Cozile racilor se pot servi atat reci cat si calde, in diferite feluri de mancare: rasol, pilaf, cu sos
etc. La servirea stridiilor si racilor se vor respecta urmatoarele reguli:

e dup& consumarea preparatelor se vor aduce la masa boluri pentru spalat pe maini. in boluri va fi ap4

calduta cu rondele de lamaie, iar pe margine céte o felie de laméie,

e pentru stergerea mainilor, dupa spalare, se va aduce cate un prosop,

e 0 datd cu obiectele de inventar folosite la consumarea acestor preparate, se debaraseaza si

servetele, aducandu-se altele, curate,

e la cererea clientilor se aduc pahare cu apa calduta pentru clatitul gurii.

Icrele negre se aduc la masa intr-un vas special, asezat intr-un suport pe gheatd, insofit de o lingurita
speciala, ce va fi folosita la servirea icrelor. Pentru consumarea acestora se va aduce unt, lamaie si paine prajita.
Icrele negre se mai pot servi si sub forma de tartine: pe crutoane mici de paine (felii de péine fara coaja), se unge
un strat subtire de unt, peste care se aseaza icrele negre. Acestea pot fi filigranate cu unt.

Debarasarea mesei

Dupa ce toate preparatele de la masa s-au terminat de consumat, se va debarasa masa de obiectele de
inventar folosite, efectuandu-se operatiile pentru debarasare la doua sau trei farfurii. Pentru debarasarea mesei de
farfurioarele pentru oase se foloseste tava de serviciu asezata pe antebratul si palma stanga, acoperite cu ancarul
desfasurat. Prin stdnga consumatorului, se ridica cu ajutorul mainii drepte farfurioara pentru oase si se aseaza pe
tava, incepand dinspre marginea tavii indreptate spre antebraf. Daca spatjul ramas liber pe tava permite, se poate
prelua de la masa si farfuria-suport cu sosiera si lingura respectiva. Aceasta mai poate fi transportatad cu mana
dreapta prinsa intre degetul mare deasupra si celelalte degete dedesubt.

5.4. Tehnica servirii preparatelor cu sos

Preparatele cu sos au la baza, in majoritatea cazurilor, carne si legume, constituind felul de baza in cadrul
unui meniu. Aceste preparate sunt pregatite intr-o gama foarte variata, in funcie de structura si volumul carmnii si
legumelor folosite precum si de tehnologia de preparare a acestora.

Aranjarea meselor

In vederea consumérii preparatelor cu sos, pe masa se aseaza farfuria mare intinsa, cu emblema spre
mijlocul mesei, cutitul mare imediat in dreapta acesteia si furculita mare in partea stanga. Paharul pentru apa se
aseaza in dreptul emblemei farfuriei, iar paharul pentru vin, in dreapta celui pentru apa.

Servirea preparatelor cu sos

Preparatele cu sos se preiau de la bucatarie in legumiera, pe platou sau pe farfurie intinsa mare, insotite
uneori de sosiera.

Servirea din legumiera. Legumiera se aduce pe un suport format dintr-o farfurie mare intinsa, prinsa cu
mana stanga, acoperita cu ancarul. Degetul mare se va aseza deasupra, pe marginea farfuriei-suport, iar celelalte
degete, rasfirate sub farfurie. Clestele, format din lingura si furculita, se aseaza in legumiera. Servirea se face pe
partea stanga a clientului, direct cu ajutorul clestelui, trecandu-se mai intéi transa de carne, care se asaza spre
marginea farfuriei dinspre client, apoi legumele cu sos. S3sul se serveste numai cu lin-gura, furculita fiind lasata in
legumiera sau mult ridicata deasupra lingurii.

Servirea de pe platou. Preparatul cu sos se monteaza din bucatarie, asezandu-se transele de carne spre
marginea platoului iar legumele si sosul in mijlocul si spre marginea opusa a platoului. Chelnerul preia platoul
asezandu-l pe antebraful si mana stanga, acoperite cu ancarul impaturit. Marginea platoului, cu transele de carne
se aseaza spre bustul chelnerului. Pe aceeasi parte, se monteaza si clestele format din lingura si furculita, cu
causul lingurii si dintii furculitei in jos peste preparat, furculita dedesubt si lingura deasupra, cu minerele spre
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chelner. La masa, chelnerul se apropie pe partea sténga celui care a comandat sau conduce masa, se prezinta
platoul cu preparatul si in ordinea cunoscuta se efectueaza operatiunile de servire, care se fac pe partea stanga a
clientilor astfel: cu méana stédnga se prind manerele clestelui, cu ajutorul caruia se prinde transa de carne cea mai
apropiata de marginea platoului indreptata spre palma chelnerului si respectiv farfuria clientului, adusa la masa, in
prealabil, in stare calda. Cu multa grija si indemanare se trece transa de carne de pe platou pe farfurie, chelnerul
asezand-o spre marginea acesteia, opusa emblemei. Apoi, prin trei-patru operatii, se iau de pe platou legumele si
sosul si se monteaza pe farfurie, incepand din marginea dreapta a farfuriei, spre stanga, evitdndu-se scurgerea
sosului pe marginile farfuriei sau pe fata de masa. Clestele se lasa pe platou in pozitia initiala, si se trece prin
spatele clientului servit, la altul, repetand operatiile de servire pana la epuizarea preparatului.

Servirea la farfurie. Se foloseste in conditiile in care numarul de clienti este mare, iar timpul de servire
este limitat. In bucatérie se monteaza preparatul direct pe farfurie, respectand regulile descrise mai sus. Chelnerul
preia cel mult patru farfurii, fara suport, acestea aflandu-se deja pe masa, in fata fiecarui client. Primele trei farfurii
se ageaza cu mana dreapta pe palma si antebratul stang acoperite cu ancarul desfasurat. Prima farfurie se prinde
intre degetul mare deasupra si degetul aratator dedesubt, a doua farfurie se fixeaza in podul palmei sub marginea
primei farfurii si se sprijina pe degetele mijlociu, inelar si mic, a treia farfurie se aseaza pe antebrat. A patra farfurie
se prinde cu mana dreapta, cu degetul mare deasupra pe marginea farfurie si celelalte degete rasfirate dedesubt.
Farfurile se aseaza pe farfuria-suport de pe masa, pe partea dreapta a clientului, cu méana dreapta, in ordinea
inversa preluarii de la bucatarie. Acest sistem de servire presupune o atentie deosebita a chelnerului, in sensul de
a nu balansa farfuriile, caci s-ar trece sosul si pe marginea farfuriilor, ceea ce este inestetic, sa nu introduca
degetul mare in méncare, sa nu verse sosul din farfurii, de fiecare data atentionand clientul cu formula: ,imi
permiteti sa va servesc?"

La unele preparate la care se poate consuma sos in cantitate mai mare, dupa preferintele clientilor se va
aduce o data cu preparatul si 0 sosiera cu sosul respectiv. Sosiera se aduce in mana dreapta sau pe antebraful
stang, pe o farfurie mijlocie intinsa, insotitd de o lingura, si se aseaza la mijlocul blatului mesei, la o distanta
accesibila mai multor persoane. Operatijile de trecere a preparatelor cu sos in farfuria consumatorilor se vor face
cu multa atentie pentru a nu pata marginile farfuriei, fata de masa sau imbracamintea consumatorilor. Preparatele
cu sos pot fi servite si dupa sistemul in doi lucratori sau la gheridon, efectudndu-se aceleasi operatii ca cele
descrise la servirea preparatelor lichide. Nu este indicat insa sa se foloseasca sistemul de servire indirect,
deoarece neindemanarea unor consumatori creeaza neplaceri si ii determina pe acestia sa renunte de a mai
consuma preparatele oferite.

Debarasarea meselor

Intrucat la consumarea preparatelor cu sos se folosesc farfurile pe care a fost servit preparatul si
tacamurile mari (cutitul si furculita) de la masa, se preiau numai aceste obiecte, ramanand farfuria-suport. in cazuri
exceptionale, cand si aceasta a fost folosita de catre client, eventual pentru sprijinirea tacamurilor, se va prelua si
farfuria-suport. Preluarea si transportarea la oficiu a acestor obiecte se va face dupa sistemul de debarasare la
doua sau trei farfurii. Dupa debarasarea mesei de farfurii si tacAmuri se va prelua si sosiera, folosindu-se tava de
serviciu agezata pe antebraful si palma stdnga acoperite cu ancarul impaturit. Se preia de la masa, cu mana
dreapta, farfuria-suport cu sosiera si lingura sau lingura folosita la servitul sosului si se aseaza pe tava de pe
mana stanga. in cazul cand sunt mai multe sosiere, farfurile-suport se aseaza una peste alta, sosierele aléturi,
direct pe tava, iar linguritele pe tava, spre marginea dinspre bustul chelnerului. Lingurile pot fi lasate si in sosiera
pentru a evita patarea tavii.

5.5. Tehnica servirii preparatelor din carne, a garniturilor si salatelor
Efectuarea mise-en-place-ului
In functie de meniurile stabilite, la aranjarea meselor pentru servirea si consumarea fripturilor, garniturilor
si salatelor sunt necesare urmatoarele obiecte de inventar:
o farfurii speciale intinse pentru suporturi la masa, asezate cu emblema spre mijlocul blatului mesei,
care vor fi ridicate in momentul in care se vor efectua operatiile de servire, inlocuindu-se cu altele de
aceeasi marime, dar calde;
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o farfurii intinse mari pentru fripturi;

o farfurioare (suport) pentru paine (individual) sau cosuri. Produsele de panificatie se aranjeaza in cos
acoperit cu un servet, cat mai comod posibil de servit sau se vor aseza separat pentru fiecare
consumator pe suport de farfurioara, in partea stanga a furculitelor, la mijlocul coditelor acestora,
distantate la cca 2 cm;

o farfurioare (osiere) speciale pentru oase (de pasare), etc., in forma de semiluna, se aduc odata cu
preparatul respectiv si se aseaza fie in locul salatierei, fie in fata tacamurilor pentru desert urmand
apoi paharele;

e salatiere. Salatiera individuala sau farfurioara pentru salata (in conditiile salatierei comune) se aseaza
in fata furchetilor furculitei. Salatiera se aduce cu produsul initial, odatd sau inaintea fripturii si se
aseaza in fata furculitelor, furculitei la serviciu (individual). Cand salatiera este comuna se aduc si
farfurioare individuale pentru servit;

e platouri diferite forme si capacitatj;

e serviciul de condimente simplu sau complex;

e pahare pentru apa, vin . Paharul pentru apa minerald (obisnuit) se aseaza cu gura in sus, in fata
linguritei la mijlocul acesteia (in dreptul emblemei). Paharele se aseaza in linie dreapta, diagonala
sau semicerc in fata tacamurilor pentru desert in urmatoarea succesiune si pozitie: paharul pentru
aperitiv la varful cufitului pentru gustare, apoi paharul pentru vin alb, de vin rosu, de apa minerala iar
cupa de sampanie in fata paharului de vin rosu si apa minerala. Este bine insa ca acesta sa se aduca
in momentul servirii sampaniei grumata din congelator cu cateva minute inainte si asezata pe suport
de farfurioara (fiind racita si sampania);

e furculite mari, cutite mari. In dreapta farfuriei se aranjeaza cutitul obisnuit, cu lama taisului spre
farfurie, la marginea acesteia, cu varful manerului spre interior. In stanga se aranjeaza furculita
obisnuitd cu furchetul in sus in aceleasi conditii de distanta de farfurii si marginea tabliei cu pozitia
cutitului;

e Servetul din panza se va aseza fie sub forma de valuri pe farfuria de gustare paralel cu marginea
tabliei de masa fie introdus in punga de polietilena speciala cu numar de masa si loc. De asemenea,
mai poate fi prezentat in forma de triunghi in fata suportului de paine. La servirea primei etape de
meniu, servetul se desfasoara de catre consumator pentru folosire. Servetelul de hartie se pliaza in
triunghi si se aseaza fie pe suportul de paine (desfasurat) fie sub furculite.

Aranjarea mesei pentru servirea fripturilor cu vesela corespunzatoare meniului este determinata de ocazia
mesei: masa servita cu meniu a la carte ( la comanda) sau masa servita cu meniu si barem comandat. Prima
ocazie presupune primirea consumatorilor la masa, mise-en-place-ul de intdmpinare, primirea comenzii in baza
listei meniu si aranjarea pe etapele succesive ale servirii.

Servirea si debarasarea fripturilor, garniturilor si salatelor

In functie de sortimentul de fripturi si garnituri ce urmeaza s fie servite se disting trei sisteme de servire:

1. Servirea directd, cu ajutorul clestelui, se practica in cazul cand fripturile sunt transate si montate pe
platou de la bucatarie, sau de la gratar, si sunt insotite de garnituri. Se aduc la masa in felul urmator: platoul se
aduce pe antebratul si mana stanga acoperite cu ancarul impaturit. Clestele este asezat pe platou cu manerele
spre chelner. Servirea se face pe partea stanga a clientului, in farfurii mari intinse, calde, care sunt asezate pe
masa in prealabil. Clestele se foloseste la asezarea transei de fripturd pe farfurie, spre marginea cea mai
apropiata de client. Garnitura se aseaza in partea opusa, ramasa libera spre emblema, de la dreapta spre stanga.
Farfuriile se pot aduce incalzite o data cu platoul cu fripturi. In acest caz, platoul va fi prins intre degetul mare si
celelalte degete de la mana stéanga de mijlocul laturii, farfuriile fiind fixate pe antebrat. Pe partea dreaptd a
clientilor vor fi schimbate farfuriile-suport cu cele calde, apoi platoul se aseaza peste ancar in lungimea
antebratului stang, efectuandu-se servirea ca in primul caz.

2. Servirea indirectd se practica in cazul fripturilor reci, asortate (asietteanglaise) si in cazul fripturilor
calde asortate (mixed - grille). In acest caz, platoul este oferit pe partea stanga a clientului, clestele fiind indreptat
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inspre client, dandu-i-se posibilitatea sa se serveasca singur, dupa preferinta. Dupa ce platoul a fost oferit tuturor
persoanelor si cand pe acesta a mai ramas din sortimentul de fripturi calde servite, platoul se aseaza pe spirtiera,
urmand s& mai fie oferit inc o data, dupa ce s-au consumat cele servite anterior. in acelasi mod se procedeaz si
cu platoul cu fripturi reci.

3. Servirea la gheridon se foloseste in cazul fripturilor pregatite in piese mari (muschi de vita, pui la
frigare, la gratar sau la cuptor, muschi de porc impanat) ce urmeaza a fi trangate si portionate in fata
consumatorilor. Pentru aceste operatji se folosesc: masa-gheridon, spirtiera, un tocator canelat pe margini, tava,
doua cutite sau un cutit si o furculita speciala, cleste, farfurii . Platoul pe care este montata friptura cu garnitura si
decorul respectiv se aduce pe antebratul si palma sténga, peste ancarul impaturit. Cu ajutorul clestelui, preparatul
se trece pe un platou apoi pe tocatorul asezat pe tava. Pe gheridon, sub tava, se asterne un servet. Cu lama
unuia dintre cutite sau cu furculita se fixeaza preparatul, transandu-se cu ajutorul unui cutjt foarte ascutit. Trangele
obtinute se aseaza pe platou langa garnituri, servirea facandu-se dupa sistemul direct, sau se pot aseza direct pe
farfurii, servirea facandu-se dupa sistemul de farfurie.

Trangarea puilor

In unitatile publice de alimentatie reprezentative, unele preparate din pasare (pui fript la ceaun sau gratar,
ratd, curcan etc.) se pregatesc si se prezinta in piese intregi care pentru a fi servite consumatorilor se transeaza si
se portioneaza in fata acestora, folosindu-se, in acest scop, un carucior special sau masa gheridon. Aceste
operatii de transare constituie o latura spectaculoasa, de atractie a activitati de servire dintr-un restaurant,
scotandu-se in evidenta gradul de pregatire, priceperea si indeméanarea personalului respectiv. Pentru transare se
vor folosi aceleasi obiecte de servire aratate mai sus, cu deosebirea ca in loc de doua cutite sau lingura si furculita
se vor folosi un cutit si o furculitd sau doua furculite. Dupa obiectele folosite, transarea puiului se poate face in
doua feluri: cu ajutorul cutjtului si furculitei, cu ajutorul a doua furculite.

Trangarea puiului cu ajutorul cufitului si furculitei. Se preia platoul cu puiul montat de la sectie, se
prezinta, de regula, cu pieptul spre consumator, pe partea stanga a celui care a comandat masa. Se aseaza
platoul pe resou sau spirtierd. Se ia cutitul in mana dreapta si se introduce in orificiul gatului, iar furculita se prinde
in mana dreapta si se introduce langa tartita. Se ridica puiul intr-o pozitie astfel incat sa se scurga sosul din
interior si se trece pe tocator. Se aseaza puiul cu gatul spre dreapta si pieptul catre consumator. Se infige cu
méana stanga furculita, cu furchetii in sus, la articulatia pulpei, se ridica usor si se apasa cu lama cutjtului tinut in
mana dreapta pe pui. Se taie jur-imprejur pielea care retine pulpa cu ajutorul cufitului {inut in mana dreapta. Se
desprinde pulpa printr-o rotire a mainii spre stanga apasand cu lama cutitului pe pui. Se trece pulpa pe tocator si,
cu ajutorul cutitului, se taie in doua, la incheietura, fara a scoate furculifa. Se aseaza, apoi, pe platoul care se afla
pe resou sau spirtiera. Se intoarce puiul cu spatele spre client si se procedeaza la fel si pentru cealalta pulpa. Se
aseaza puiul pe spate (cu gatul spre chelner) si se infige furculita in carcasa, in locul unde a fost pulpa din stanga.
Pentru a obtine 4 poriii, fiecare aripa se decupeaza cu carnea alba (piept) care ii apartine. Se incepe prin a taia
dinspre interior spre gét, sectionand carnea alba in doua, pe langa osul pieptului apasand lama spre acesta i
carcasa si se termina prin incheietura aripii. (Se aseaza cu lama cufitului pe carcasa, se scoate furculita si, cu
ajutorul acestora, se trece bucata pe platou, cu pielea in sus. Se procedeaza la fel si pentru partea cealalta,
mentinand puiul in aceeasi pozitie. Trebuie lucrat foarte atent si ingrijit sa nu raméana came pe oase. Aripile cu
jumatatea de piept se aranjeaza simetric pe platou.

Transarea puiului cu ajutorul a doud furculife. Puiul este fixat cu o furculita, iar cu cea de a doua se
executa operatiile de decupare tot prin smulgere. Transele obtinute se aseaza din nou pe platoul cu ajutorul caruia
a fost adus puiul, servirea urmand sa se faca fie in sistemul direct cu ajutorul clestelui, fie in sistemul indirect,
platoul asezandu-se la mijlocul mesei, la o distanta accesibila persoanelor servite. Se poate practica si servirea la
farfurie, transele urménd sa fie asezate direct pe farfuriile din care se consuma, de la gheridon pe masura ce au
fost decupate partile anatomice ale puiului. Puii preparati la frigare sau la gratar nu se servesc de regula cu
garnituri si salate, ci cu sos de usturoi (mujdei) care se aduce in sosiera, impreuna cu mamaliguta, asezata pe un
fund de lemn sau pe farfurie jour. Acestea se aduc o data cu preparatul. Fundul de lemn insotit de un cleste de
serviciu se aseaza pe blatul mesei la o distanta accesibila clientilor, iar farfurioarele jour cu sau fara mamaliguta
se aseaza in stanga furculitei mari, pe partea stanga a clientjlor.
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Servirea garniturilor

Garniturile sunt preparate culinare realizate din legume, cartofi, ciuperci, orez, etc., pregatite intr-o gama
sortimentala variata, care se servesc si se consuma intotdeauna impreuna cu preparatele culinare din carne
(friptura, snitel etc.). Acestea se aduc de la bucatarie, pe acelasi obiect pe care fost montat preparatul de carne si
numai in cazuri exceptionale se aduc separat, cand cantitatea si numarul sortimentelor sunt prea mari, cand se
solicita sa se completeze portiile servite etc. La un preparat din carne, de reguld, se servesc trei sortimente de
garnituri, de culori diferite si cu consistenta cat mai asemanatoare. De exemplu: sote de mazare, de cartofi si de
ciuperci, sau cartofi prajiti, sote de fasole verde si pilaf etc. Servirea garniturilor se face cu ajutorul clestelui format
din lingura si furculita, pe partea stanga a clientului, dupa ce pe farfuria intinsa de pe blatul mesei a fost asezata
transa din preparatul de carne respectiv. Garniturile se monteaza de la dreapta la stanga, spre marginea farfuriei
cu emblema. Trebuie sa se acorde atentie ca montarea pe farfurie sa se faca fara ca sortimentele de garnituri sa
se amestece intre ele si sa fie agsezate cat mai estetic, in mod distinct.

Servirea salatelor

In general, fripturile se consuma impreund cu salate realizate din rosii, castraveti, salata verde, lequme
fierte sau coapte (salatd de ardei, sfecld) sau cu legume conservate (gogosari, castraveciori, gogonele etc.).
Acestea sunt aduse la masa in salatiere de o portie sau de patru portii, cu putin timp inaintea servirii fripturilor.
Salatierele de o portie se aduc pe un suport format. din tava sau farfurie, in functie de numarul consumatorilor,
finut pe antebratul si mana stinga, si acoperite cu ancarul impaturit. Se aseaza pe blatul mesei fara suport, pe
partea stanga a fiecarui consumator, la o distanta de 2-3 cm de dintii furculitei mari . Salatierele mari, de patru
portii, se aduc pe un suport format din farfuria mare intinsa si se aseaza pe blatul mesei, la o distanta accesibila
clientilor, pentru a se servi singuri. Intotdeauna salatierele mari vor fi insotite de tacdmul special pentru salate sau
de un cleste format din lingura si furculita mare, asezate cu partea concava si respectiv cu dintji in jos, furculita
dedesubt si lingura deasupra. In afara de garnituri si salate, la fripturi se mai pot servi diferite sosuri si condimente,
cum sunt: sosul de unt, sosul englezesc si sosul de tomate pentru muschiul de vita, cimbrul pentru vrabioarele de
vita, sosul de usturoi (mujdei) pentru pui, piperul alb si negru pentru fripturile asortate calde. Sosurile sunt aduse
in sosiere, pe suport de farfurie, insotite de lingura si asezate la mijlocul blatului mesei, la o distanta accesibila
clientilor.

Debarasarea meselor

Dupa consumarea fripturilor si salatelor, se efectueaza operatjunile de debarasare a meselor de obiectele
de inventar folosite la consumarea preparatelor intr-o anumita ordine.

Debarasarea mesei de farfurii si tacamuri. Se verifica daca tacamurile folosite sunt asezate corect pe
farfurie, adica cutitul si furculita paralele cu manerele spre partea dreapta. In cazul in care acestea au alté pozitie
chelnerul efectueaza aceasta operatie cu multa discretie. Daca unul din tacdmuri are manerul in partea stanga,
chelnerul trece mai intai pe partea stanga a clientului si aseaza tacamul respectiv corect pe farfurie. Apoi trece in
partea dreaptd a clientului si ridicé farfuria cu tacamul respectiv si eventualele parti din preparat neconsumate. In
spatele clientului incepe sa execute operatiile de debarasare la doua sau trei farfurii, in functie de cantitatea de
resturi ramase pe farfurii. Debarasarea mesei de sosiere, oliviere, presaratoare de sare se face cu ajutorul tavii de
serviciu, prin efectuarea operatiilor descrise la temele anterioare. Preluarea de pe masa a acestor obiecte de
inventar se va face printre consumatori, pe spatii disponibile, fara ca acestia sa fie deranjati.

5.6. Tehnica servirii deserturilor

Recomandarea deserturilor

Deserturile sunt apreciate pentru valoarea lor nutritivd si gustativa, rolul acestora fiind de a stimula
sucurile gastrice, de a asigura cantitatea de energie necesara organismului si de a usura digestia. Continutul
mare in glucide al acestora impune consumarea in mod rational, dat fiind faptul ca excesul de glucide din
organism favorizeaza aparitia obezitatji si a diabetului.

Dupa procesul tehnologic de obtinere, deserturile pot fi:

e deserturi de bucétarie

e deserturi de patiserie
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e deserturi de cofetarie: sortimente de prajituri cu blat, prajituri cu foi rulada, prajituri cu coji de ecler,
prajituri cu foietaj, prajituri cu frisca, prajituri cu frisca, prajituri cu fructe, prajituri cu coji indiene,
sortimente de torturi (cu frisca, de charlotd, cu ciocolata, cu fructe ), sortimente de fursecuri,
specialitati de inghetata.

e deserturi din fructe: in functie de anotimp, se recomanda si fructele ca desert; fructe proaspete, fructe
conservate (compoturi).

Efectuarea mise-en-place-ului

Inainte de a aranja masa pentru servirea deserturilor, se debaraseaza masa de toate obiectele folosite la

consumarea preparatelor servite, lasandu-se numai tacamurile pentru desert, paharele pentru bauturile care se
Servesc sau care urmeaza sa se mai serveasca, scrumiera, suportul pentru scobitori si servetelele.

Se vor aduce la masa farfurii pentru desert ai se va verifica daca tacamurile necesare servirii desertului

de catre consumatori sunt complete.

Pentu servirea desertului se folosesc urmatoarele tacamuri:

e cutitul si furculita pentru desert;

cutitul-furculita pentru pepene;
lingurita pentru prajituri;
lingurita pentru inghetata;
lingurita pentru tort;

In functie de desertul stabilit in meniu, aceste tacamuri pot fi asezate pe masa inainte de sosirea

consumatorilor in fata farfuriei astfel:

e langa farfurie se asaza cufjitul cu ménerul spre dreapta si cu taisul spre farfurie, furculifa cu manerul
spre stanga si apoi lingurita pentru inghetata spre dreapta. Primul tacam folosit va fi lingurita pentru
inghetata,

e langa farfurie se asaza lingurita pentru prajitura cu manerul spre dreapta, cutitul pentu desert cu
manerul spre dreapta si furculita pentru desert cu manerul spre sténga.

Cutitul si furculita vor fi folosite primele, la consumarea fructelor, dupa care se va folosi lingurita pentru

consumarea prajiturii.

Pentru folosirea lor de catre consumator, ospatarul modifica poziia de agezare astfel: cufitul si linguritele

se vor trece in dreapta farfuriei suport, iar furculifa in partea stdnga a acesteia inainte de a servi desertul pe
farfurie.

e O o o

Daca meniul nu este cunoscut, aceste tacadmuri se aduc inainte de a fi adus desertul sau odata cu
acestea, asezandu-se pe masa in modul prezentat mai sus.

Fructele spalate si curatate de codite (mere, pere, piersici, caise) se sterg si se asaza estetic pe fructiera
cu coditele in jos. Se ofera clientilor intr-un sortiment variat , fapt ce impune ca preluarea acestora de la sectie sa
se faca pe fructiere sau in cosuri speciale; ospatarul verifica ca intotdeauna fructele sa fie curate si de buna
calitate si efectueaza servirea pe partea stanga a clientului cu ajutorul clestelui (format din doud linguri, fructele
apucandu-se intre cele doua parti concave asezate fata in fata ), dupa care fructierele se asaza la mijlocul blatului
mesei, la o distanta accesibila consumatorilor. Clientul va fi servit in farfurie de desert si cu tacdmurile pentru
fructe —cutitul si furculita. Cand nu exista tacamuri de fructe se vor oferi cutjtul si furculita pentru desert.

Strugurii se spala bine, se scurg de apa, apoi se agaza in fructiera, fie ciorchini intregi, fie taiati. Se aduce
la fiecare consumator farfuria desert iar in unele conditii, cand ciorchinii sunt mari se aduce o forfecuta speciala la
masa, pentru a-si taia fiecare consumator din ciorchine cat doreste.

Cépsunile, fragii si zmeura, dupa ce au fost spalate si scurse de apa, se asaza in compotiera si se
servesc cu zahr si friscd, sau natur in fructierd. Tn acest caz se servesc cu lingurita, fiecare consumator avand in
fata farfuria desert.

Pepenii galbeni si verzi sunt adusi la masa, taiati si curatati de seminte direct de la sectie; sunt portionat
in felii mici, se asaza feliile in fructiera, si se servesc cu tacamul special de fructe (cutitul si furculita). in cazul
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servirii pepenelui galben cu inghetata si frigca, acesta se aduce in poriii pregatite in farfurii desert si se asaza la
fiecare consumator cu lingurita speciala.

Bananele se curata de coaja, se servesc intregi pe farfuria fiecarui consumator cu tacdmul de fructe; se
pot servi si cu mana in conditiile in care se aduc la masa in coaja, urmand ca acestea sa fie decojite de
consumator.

Portocalele si mandarinele se curata de coaja cu un cutit, dandu-i forma de nufar, se asaza deasupra
capacul taiat, apoi se aduce la masa in farfurioara si se serveste cu tacamul de fructe. Acestea se pot portiona si
felii dupa ce au fost decojite cu tacdmul de fructe, apoi se intervine cu cutitul in decuparea fiecarei pulpe
indepartand membrana dintre acestea.

La servirea fructelor, ospatarul realizeaza serviciul indirect, clientul alegandu-si singur sortimentul pe care
il doreste; se poate lasa fructiera pe masa, in pozitie convenabild pentru toti clientji, acestia urmand sa se
serveasca singuri.

La fructele cu coada (cirese, struguri, prune) se recomanda aducerea bolului cu apa rece si gheata, astfel
incat clientji s&-si poatd spala fructele, daca doresc. In acest caz oferirea bolului pentru cldtirea degetelor, pe
suport cu servet colorat, este obligatorie.

Salatele de fructe (Coupe Jacques ) sunt specialitati de desert care se monteaza in cupe in sectia bufet,
care au fost racite in prealabil. Acestea se prepara din :fructe asortate, coniac, lichior, inghetata, frisca, sos de
ciocolata si piscoturi speciale (langues de chat). Cupele se prezinta si se servesc pe farfurie cu lingurita i
servetele.

Pentru servirea deserturilor de cofetarie se utilizeaza sistemul de servire direct si la farfurie. Cand
desertul este compus din piese deosebite, portionarea acestora se va face la gheridon.

Desertul montat pe platou se aduce la masa de catre ospatar, pe antebraful si ména sténga, acoperit cu
ancarul impaturit si se serveste pe partea stanga a clientului, trecandu-se cu ajutorul clestelui de pe platou pe
farfurie. In cazul in care desertul este compus dintr-un sortiment variat de dulciuri, ospatarul prezinta si ofera
consumatorilor, pe rand, platoul pentru a se servi singuri, sau solicita fiecaruia preferintele cu formula ,,Cu ce dorifi
sa va servesc ,, trecand dulciurile indicate de pe platou pe farfurie, cu ajutorul clestelui. Atunci cand se serveste
consumatorul , ospatarul se apropie cu platoul de farfuria pentru desert din fata consumatorului, astfel incat
marginea platoului sa se suprapuna marginii farfuriei.

Clestele este asezat pe platou cu manerul indreptat spre consumator, pentru a da posibilitatea acestuia
sa-| foloseasca. Dupa servirea tuturor consumatorilor de la masa, platoul este asezat la mijlocul mesei sau pe
consola, ospatarul avand grija sa-l ofere din nou.

Tortul, dupa ce a fost prezentat la masa este portionat la masa gheridon cu ajutorul ustensilelor de
portionare, cutit special cu lama foarte subtire care se tine in pahar cu apa (sonda), cleste, paleta speciala. Se
portioneaza in triunghiuri in functie de numarul de persoane si de gramajul orientativ stabilit pentru fiecare
consumator. Dupa portionare ospatarul intervine cu clestele special, cu paleta si serveste fiecare consumator pe
farfurioarele asezate stiva pe gheridon in stanga tortului; lingurita se pune pe farfurioara, rezemata cu codita de
tablia mesei si partea convexa pe marginea farfuriei. Portiile de tort se pot servi dupa portionare cu clestele
special direct la masa consumatorilor aplicand in acest sens serviciul pe partea sténga a fiecarui consumator.

Inghetata se serveste in cupe, asezate pe o tava acoperitd cu servet de panza. Cupele sunt insotite de
farfurioarele suport puse unele peste altele si de linguritele pentru inghetata atunci cand nu se gasesc la masa.
Tava se transporta pe antebrat si palma stdnga acoperite cu ancarul impaturit, servirea facandu-se astfel:
chelnerul ajuns la masa consumatorului ia cu mana dreapta cupa de inghetata si o0 asaza pe prima farfurie-suport
din setul de pe tava, apoi cu aceeasi mana va apuca farfurioara —suport cu cupa de inghetatad deasupra si 0 va
aseza, prin partea dreaptd a consumatorului, pe blatul mesei, in fata consumatorului. Lingurita se va aseza pe
marginea farfuriei suport, fie sprijinind causul de marginea acesteia si de blatul mesei.

Préjiturile portionate (savarine, amandine , aluneta, caraiman, etc ) sunt servite cu ajutorul farfuriei mici
(jour) sau a farfurioarei pentru desert, insotite de lingurita respectiva (atunci cand nu a fost asezata in prealabil pe
masa) Farfuriile cu prajituri se ridica de la sectie, se asaza pe tava adusa si tinuta pe antebraful si mana stanga
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acoperite cu ancarul impaturit si se transporta la masa consumatorilor, servirea facandu-se pe parte dreapta a
acestora.

Cand se aduc si linguritele, acestea se asaza fie pe marginea farfuriei langa préjitura, cu partea concava
in sus, fie se agaza cu causul in jos pe marginea farfuriei si cu manerul sprijinit de blatul mesei.

Profiterolul este o specialitate de inghetata montata pe suport de coji de profiterol, umplute cu crema de
vanilie, care se completeaza cu 2-3 sortimente (cupe ) de inghetata asortata, se decoreaza cu frigca in spirala sub
forma de piramida, apoi cu decor de sos de ciocolata in filigran.

Serviciul se aplica prin transportarea cupelor pe tava cu servet de panza direct la masa consumatorilor
sau la gheridon.

Debarasarea mesei

Debarasarea mesei se efectueaza diferit, in functie de obiectele de inventar folosite la consumarea
desertului.

Farfurioarele-suport, cupa si lingurita folosite la consumarea inghetatei se ridicd impreuna, cu mana
dreapta pe partea dreaptd a consumatorului ai se asaza pe tava de servit care se afla pe antebratul si palma
stanga acoperita cu ancarul impaturit, astfel:langa antebraf se asaza farfurioara suport, Ianga aceasta spre palma
cupa, iar pe marginea tavii dinspre bustul ospatarului, lingurita cu manerul indreptat spre palma. Aceste operatji se
realizeaza in spatele consumatorului respectiv, a doua farfurie- suport se asaza peste prima, cupa si lingurita
langa celelalte, pana se acopera toata suprafata tavii sau se debaraseaza toata mas.

Farfurioarele suport folosite pentru consumarea prajiturilor sau a tacamurilor folosite la consumarea
fructelor se ridica cu ména dreapta, pe partea dreapta a consumatorului, asezandu-se pe tava de serviciu de pe
méana stanga, astfel:prima farfurioara suport se asaza pe tava spre marginea dinspre antebrat, cu resturile
neconsumate( coji, cotoare, samburi de fructe) , iar tacamurile spre marginea dinspre bustul chelnerului, cu
manerele indreptate spre palma. A doua farfurioara se asaza langa prima. Se trec resturile cu ajutorul tacamului
respectiv in prima farfurioara suport.

A treia farfurioara se asaza peste a doua, degajandu-se resturile in acelasi mod. Tacamurile se asaza
langa celelalte. Se repeta aceste operatiuni pana se debaraseaza intreaga masa.

5.7. Tehnica servirii produselor de panificatie

Consumarea preparatelor culinare dintr-un meniu se face de regula impreuna cu un produs de panificatie
(chifle, felii de paine, cornuri) sau mamaliga.

Aranjarea mesei

Pentru servirea produselor de panificatie se foloseste farfuria mica (jour) tava de serviciu, cleste format
din doua linguri pentru chifle sau din linguri si furculitd pentru celelalte produse, cos special pentru produse de
panificatie. Farfuria mica se aseaza de la inceput in partea sténga a furculitelor. Cosuletul special se foloseste la
unitati mai modeste si se aseaza pe blatul mesei la o distanta accesibila mai multor persoane de la masa.

Servirea produselor de panificatie

Produsele de panificatie sunt transportate de la sectie 1a masa consumatorilor pe tava, peste care a fost
asezat un servet de panza sau intr-un cos special, cu ajutorul antebratului si palma stanga acoperite cu ancarul
impaturit. LAnga produsele respective se aseaza si clestele, format din doua linguri cand se servesc chifle, sau din
lingura si furculitd pentru celelalte produse. Trecerea produselor de panificatie pe farfurioara se face cu clestele
finut in mana dreapta. pe partea sténga a clientilor. In cazurile cdnd meniurile sunt comandate, aceste operatji se
efectueaza cu putin timp inainte sosirii clientilor si se iau masuri pentru acoperirea lor cu servetul montat sub
forma de con cu varful in sus cu baza in jurul farfurioarei.

Debarasarea mesei

Pentru efectuarea acestei operatii se foloseste tava de serviciu, asezata pe antebraful si palma sténga
acoperite cu ancarul impaturit. Preluarea farfurioarei cu produsele de panificatie neconsumate se va face cu mana
dreapta pe partea stanga a clientului, constituind o exceptie de la regula generala ca debarasarea mesei se face
numai pe partea dreaptd a clientilor. Farfurioarele se aseaza pe tava impreund cu resturile respective. In cazul
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cand pe blatul mesei ramén resturi din produsele de panificatie (firimituri) acestea se strang cu ajutorul periei
speciale si farasului special sau in lipsa acestora cu ancarul si o farfurie intinsa. Farasul sau farfuria se fixeaza pe
marginea blatului mesei si cu ajutorul periei sau ancarului se strang resturile de pe masa aducandu-se spre
marginea acesteia pentru a fi depozitate pe faras sau farfurie. Aceste operatiuni se efectueaza pe partea stanga
sau dreapta a consumatorului in functie de locul unde se gasesc resturile.

6.Tehnica servirii diferitelor tipuri de mese
6.1.Tehnica servirii micului dejun

Micul dejun constituie prima masa din zi, pe care omul o serveste pentru a-si completa rezervele
energetice si calorice ale organismului, necesare desfasurarii activitaii cotidiene. Micul dejun se serveste intre
orele 6-10 dimineata, in braserii, restaurante-pensiune, cofetarii, bufete lacto-vegetariene, si de zi si alte unitati de
alimentatie publica. Operatiunile de organizare si servire a preparatelor si bauturilor ce pot intra componenta unui
meniu pentru micul dejun sunt mult mai complexe pentru celelalte tipuri de mese, datorita gamei sortimentale de
preparate i bauturi ce se ofera si se consuma la o astfel de masa, cat si a timpului in care se executa acestea.
6.1.1. Stabilirea meniurilor
Amenajarea bufetului propriu-zis, trebuie astfel realizata, incat sa se asigure conditii optime pentru prezentarea
sortimentelor specifice, cat si pentru ca turistii s se poatd servi singuri sau ajutati de chelneri cu produsele si
preparatele dorite.
Se recomanda, ca la bufetele organizate pentru servirea micului dejun sa se asigure zilnic, cel putin urmatoarele
sortimente:
- trei-patru bauturi calde nealcoolice;
- doua-trei preparate din oua;
- doua-trei sortimente din legume si salate;
- doua-trei sortimente de preparate din carne;
- una-doua sortimente de branzeturi;
- doua-trei sortimente lactate proaspete;
- trei-patru sortimente de bauturi racoritoare, fructe, compoturi;
- patru-cinci sortimente din produse de panificatie si patiserie;
- trei-patru sortimente de gem, dulceata, miere.
Amenajarea bufetului, va trebui sa includd la inceput, mesele pentru inventarul de servire si produsele
preambalate, care nu necesita pastrarea la rece sau cald, una sau mai multe vitrine (carucioare) pentru
preparatele reci sau calde, precum si alte dotari in functie de structura sortimentelor oferite.
Dupa caz, organizarea bufetului este conditionata de dotarea sectiilor cu o serie de utilaje specifice cum ar fi:
- masina pentru taiat mezeluri,
- masina pentru portionat unt,
- masina pentru taiat paine,
- aparat pentru debitat bauturi racoritoare,
- aparate (boilere) pentru fiertul apei,
- aparat pentru fiert crenvursti, aparate pentru cafea etfc.
6.1.2. Servirea preparatelor si a bauturilor
Aranjarea meselor

La efectuarea mise-en-place-ului pentru micul dejun se folosesc urmatoarele obiecte: farfurii mijlocii
intinse (pentru micul dejun simplu), farfurii mari intinse (pentru micul dejun consistent), furculite, cutite, lingurite,
cesti farfurioare suport, farfurii mici intinse pentru péine, serviciul de unt si dulceatd, pahare mari, presaratoare,
zaharnite, mustariere, cocotiere, servete, servetele, fete de masa, etc. Aranjarea mesei pentru mic dejun se
realizeaza astfel:

e farfuriile mijlocii intinse (pentru gustare) se aseaza pe masa la o distanta de 1-1,5 cm de marginea

blatului mesei cu emblema spre mijlocul mesei; aceasta farfurie este considerata farfurie-suport sau
de baza;
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cutitele pentru gustare se aseaza in dreapta farfuriei de baza cu manerele spre marginea blatului
mesei i cu taisurile spre farfuria de baza ;

furculitele pentru gustare se aseaza in stanga farfuriilor de baza, cu manerele spre marginea blatului
mesei si cu dintii in sus;

farfuriile mici intinse (jour) se aseaza in stanga farfuriei de baza, pe marginea dreapta a acestora se
aseaza cate un cufit pentru gustare, cu manerul spre consumator i cu taisul lamei spre farfurie, care
se foloseste la ungerea feliilor de péine cu unt si gem;

farfuriile mici intinse, pentru péine, se aseaza in partea stanga (si spre mijlocul blatului mesei) a
farfuriei cu cutitul pentru ungerea untului pe feliile de paine. Aceasta farfurie se ageaza numai in cazul
cand produsele de panificatie nu sunt aduse la cosulete;

farfurioarele-suport pentru cesti se vor aseza in dreapta lamei cutitelor, cu emblema spre mijlocul
blatului mesei. Cestile se aduc calde, inainte de servirea preparatului lichid cald respectiv;

linguritele pentru ceai vor fi asezate cu causul in jos, pe marginea farfurioarelor i cu méanerele
sprijinite de blatul mesei;

serviciile de unt si gem (dulceatd) se aseaza in fata farfuriilor de baza, din dreptul emblemei farfuriei
spre stanga, in diagonala, indreptata spre marginea blatului mesei;

paharele pentru apa se aseaza in fata farfuriei-suport, in dreapta emblemei;

presdrétoarele sau solnitele, cosuletele pentru produsele de panificatie, zaharnitele, se vor aseza la
mijlocul blatului mesei, la o distanta accesibila consumatorilor;

servetele se aseaza pe farfuriile-suport, iar servetelele impaturite sub forma unui triunghi se aseaza
cu varful sub indoitura ménerului furculitei;

tacamurile pentru fructe (cutit si furculitd) se folosesc numai in cazul in care in meniu se prevad si
fructe. Se aseaza in fata farfuriei-suport, cutitele langa farfurie cu manerele indreptate spre dreapta si
cu taisurile spre farfurie, iar furculitele cu manerele spre stanga, cu dintji in sus;

mustarierele, olivierele, résnita pentru piper, etc., sunt asezate la mijlocul mesei la o distanta
accesibila consumatorilor.

Denumirea obiectului de inventar
Aranjarea mesei pentru mic dejun

1-distanta de la marginea
farfuriei la blatul mesei

2,3- farfurii mijlocii intinse(pentru
gustare)

4-cufit pentru gustare

5-furculita pentru gustare
6,7-serviciul pentru unt i
gem(dulceata)

8-pahar pentru apa
9-,10-ceasca cu farfurie suport si
lingurita

11-farfurie pentru paine
12-servet de panza(servetel)
13-presaratoare

14-paharul cu oua fierte moi pe
suport cu lingurita
15-mustariere,oliviere,régnita
pentru piper

16-numarul mesei
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Servirea preparatelor si a bauturilor

Pentru aducerea si servirea preparatelor si bauturilor ce intra in componenta meniurilor pentru micul dejun
se efectueaza diferite operatiuni in functie de volumul si structura acestora.

Aducerea i servirea produselor de panificatie. La micul dejun se pot servi chifle, cornuri, briose, felii de
paine prajita (toast) etc. Acestea se aduc si se agseaza pe mese in doua feluri:

1.- in cosulete pentru produse de panificatie, acoperite cu un servet. Se aduc pe mana stanga si se
aseaza la mijlocul blatului mesei, la o distanta accesibila consumatorilor;

2.- pe tavi sau in cosulete si apoi trecute pe farfurioare ce se gasesc pe masa in stanga furculitelor, in
dreptul dintilor acestora. Se aduc mai intai farfurioarele si apoi produsele de panificatie montate pe o tava sau intr-
un cosulet, asezate pe antebratul si palma sténga.

Trecerea de pe acestea pe farfurie se face cu ajutorul ,clestelui chelnerului” partea stanga a clientilor.
Cand aceste operatiuni se efectueaza inainte sosirea clientjlor (felile de paine prajita se aduc numai dupa sosirea
clientilor), produsele de panificatie se vor acoperi cu servete montate in forma de con. In cazul in care, in unitati
speciale, conditiile permit, felile de paine pot fi prajite la masa fie de chelner, fie de consumator, cu ajutorul
aparatului electric pentru prajitul painii, acesta aducandu-se la masa consumatorilor o data cu feliile de paine. Se
face legatura la reteaua electrica a unitatji, iar in momentul in care aparatul s-a incalzit, se introduc rand pe rand
feliile de paine. Feliile se vor praji mai mult sau mai putin, dupa preferintele consumatorilor.

Aducerea cosuletului cu paine préjita, concomitent cu gemul si untul

Painea prajitd este montatd in cosulet si acoperitd cu un servet, iar gemul si untul preambalate se
monteaza pe o farfurie intinsa. Prinzénd farfuria cu degetul mare deasupra si celelalte dedesubt si asezand
cosuletul cu péinea prajita pe antebratul stang, chelnerul trece in sala pentru servirea clientilor, ridica cu mana
dreapta clestele (lingura si furculita) de la consolad (in cazul in care nu 1-a ridicat de la oficiu) si il aseaza pe
farfuria cu gem si unt: se apropie de primul client ce urmeaza sa fie servit, pe partea stanga, ridica cu mana
dreapta cosuletul cu péine si il aseaza la mijlocul blatului mesei, la o distanta accesibila clientjlor; tot cu mana
dreapta prinde clestele cu ajutorul caruia trece o portie de unt si apoi de gem de pe farfurie, pe farfuriile ce au fost
asezate pe masa in prealabil, in fata farfuriei suport: untul pe farfurioara din stanga , iar gemul pe cea din dreapta.
Se repeta operatiile la totj clientji.

Aducerea cosuletului cu paine prajitd a untului, mierii si ldmaii pentru ceai.

La sectia de productie se pregatesc: cosuletul cu painea prajita se acopera cu un servet, untul si mierea
portionate se monteaza pe cate o farfurioara speciala si ldamaie taiata felii (lame) pe o altd farfurioara. Pentru
servirea feliilor de lamaie de catre consumator, se va aduce in acelasi timp si furculita speciala cu doi dinti. Cu
mana dreapta se ridica farfurioarele eu unt, miere si [amaie si se aseaza, in limita posibilitatilor, pe suprafata tavii
de pe antebraful stang, in asa fel ca farfurioarele sa nu se atinga de alimentele respective. Se prinde cosuletul cu
degetul mare deasupra si celelalte degete de la ména dreapta dedesubt si se transportad in sala. La masa,
chelnerul se apropie, fandeaza piciorul drept putin inainte, aseaza la mijlocul blatului mesei, la o distanta
accesibila clientilor, cosuletul cu painea prajita si farfurioara cu feliile de lamaie impreuna cu furculita respectiva,
dupa care incepe sa aseze, in fata fiecarei farfurii-suport, farfurioarele cu unt in stanga si farfurioarele cu miere in
dreapta.

Aducerea si servirea oudlelor moi la pahar.

Continutul a doua oua fierte se toarna la sectia de productie in fiecare pahar. Acestea se aduc pe o tava
impreuna cu farfurioarele suport si cu linguritele. Farfurioarele se ageaza una peste alta, cu emblema indreptata in
partea stanga, aproape de marginea tavii de langa bratul stang, peste cea de deasupra putédndu-se aseza unul din
pahare. Linguritele sunt asezate spre marginea tavii dinspre chelner cu manerele indreptate spre palma. La masa,
chelnerul se apropie pe partea dreapta de clientul ce urmeaza sa fie servit, cu piciorul drept fandat, putin inainte,
prinde cu mana dreapta o lingurita care o aseza pe farfurioara deasupra, langa pahar, cu causul spre emblema.
Cu degetul mare deasupra si cu celelalte dedesubt, prinde farfurioara cu pahar si 0 aseaza pe farfurioara-suport
ce se gaseste pe blatul mesei, iar lingurita cu manerul spre consumator. Apoi se retrage mergand spre stanga,
pentru a servi alt client, repetand aceleasi operatiuni pana la servirea tuturor clientjlor.
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Aducerea si servirea oualelor fierte.

Ouale se fierb in coaja la sectiile de productie si se monteaza in cocotiere. Pe o tava, pe care a fost
asezat un servet, se monteaza un numar de farfurioare si lingurite egal cu numarul cocotierelor ce urmeaza sa fie
ridicate. Farfurioarele vor fi asezate una peste alta, cu emblema indreptatad spre stédnga langa marginea tavii
apropiata de brat, iar linguritele in apropierea farfurioarelor, langa marginea tavii apropiata de bust, cu manerul
indreptat spre palma. Cocotierele in care s-au montat cate un ou fiert in coaja se ridica de la sectie cu mana
dreaptd si se aseaza pe restul suprafetei tavii, una putandu-se aseza si pe farfurioara de deasupra. in cazul in
care cocotierele sunt din portelan, se va urmari ca emblema sa fie indreptatd spre chelner. Ajuns la masa,
chelnerul se apropie pe partea dreapta de clientul ce urmeaza sa fie servit, cu piciorul drept putin fandat in fata.
Prinde cu mana dreapta o lingurita pe care o aseaza pe farfuria de deasupra setului langa cocotiera, cu manerul
indreptat spre bust, cu degetul mare deasupra si cu celelalte dedesubt: prinde farfurioara si aplecandu-se putin in
fata o aseaza pe farfuria-suport de pe blatul mesei. Farfurioara va fi indreptata cu emblema spre client, iar lingurita
cu causul spre mijlocul blatului mesei si cu manerul spre client. Se retrage apoi mergand, spre stanga, prin spatele
clientului servit, pentru a continua in acelasi fel sa serveasca si pe ceilalij clienti de la masa.

Aducerea si servirea omletelor

Omletele montate pe un platou se aseaza pe antebraful si mana stanga, peste care in prealabil a fost
asezat ancarul impaturit. Clestele format din lingura si furculita va fi agsezat pe platou cu partea concava a lingurii
si cu dintii furculitei in jos, cu manerele indreptate in fata, fara insa sa strice aspectul preparatului. Ajuns la masa
pe partea stanga a clientului ce urmeaza sa fie servit, chelnerul cu piciorul stdng putin fandat apropie marginea
platoului de marginea farfuriei calde, prinde in cleste omleta, de-a lungul acesteia, si o trece prin alunecare de pe
platou pe farfurie, fara sa o rupa sau sa-i modifice aspectul. Dupa aceasta chelnerul se retrage si merge spre
dreapta, prin spatele clientului servit, pentru a-i servi si pe ceilalli clienti, efectuand aceleasi operatjuni.

Aducerea si servirea mezelurilor, branzeturilor si cruditatilor (ardei grasi. rogii etc.).

Mezelurile, branzeturile, sunca sau felile de friptura rece transata la sectia de productie, impreuna cu
cruditatile (de exemplu: ardei grasi si rosii) se monteaza pe un platou. Chelnerul preia platoul, il aseaza pe
antebratul si palma stanga, peste care se gaseste ancarul impaturit. Transele de friptura rece si feliile de sunca se
monteaza una peste alta, incepand de la marginea ce se gaseste spre antebraf. Cruditdtile se monteaza spre
marginea din stanga a platoului, iar transele de friptura sau feliile de sunca spre marginea din dreapta. Clestele
format din lingura si furculita se aseaza pe marginea platoului cu causul si respectiv cu dintji in jos, cu manerele
indreptate in fata. Ajungand la masa, pe partea sténga a clientului ce urmeaza sa fie servit, chelnerul. cu piciorul
stang putin fandat apropie marginea platoului de marginea farfuriei, ia clestele cu mana dreapta, prinde prima
transa de friptura sau sunca si o trece in farfurie; urmeaza alte transe, pana la completarea unei portii, dupa care
continua servirea cu trecerea cruditatilor de pe platou pe farfurie, fara sa strice aspectul montajului de pe platou.
Pe farfurie, preparatele si cruditatile vor fi montate astfel: transele de friptura sau sunca spre marginea farfuriei
dinspre client, iar cruditatile spre marginea pe care se gaseste emblema. Dupa ce a servit cantitatea echivalenta
cu o portie, chelnerul se retrage mergand spre dreapta, prin spatele clientului servit, pentru a continua servirea
celorlalti clienti, efectuand aceleasi operatii.

Aducerea si servirea cascavalului la capac

Cascavalul la capac se pregateste la bucatarie in capacele. Fiecare capacel se aseaza pe o farfurie
mijlocie intinsa, ca suport. Chelnerul avand ancarul peste antebratul si mana stanga poate ridica maximum patru
farfurii la un transport cu cépacelele respective. Prinde prima farfurie intre degetul mare de la ména stanga
deasupra, cel aratator dedesubt, lasand libere degetele mijlociu, inelar si cel mic. Cea de a doua farfurie o ridica
cu mana dreapta si 0 aseaza sub prima farfurie sprijinita pe degetele ramase libere, iar cea de a treia farfurie o
aseaza pe antebrat si o sprijina de marginea celei de a doua. Cea de a patra farfurie o prinde cu ména dreapta, cu
degetul mare deasupra si celelalte dedesubt rasfirate. in acest fel, le transporta in sald, pana la masa, se apropie
de partea dreapta a consumatorului care urmeaza sa fie servit si ageaza in locul farfuriei-suport, care a fost in
prealabil ridicata, farfuria cu capacelul respectiv din mana dreapta. Trece apoi prin spatele clientului servit spre
stanga, la alt client, prinzand cu mana dreapta farfuria a treia, apoi cea de a doua, ultima farfurie pe care 0 aseaza
pe masa fiind farfuria prinsa intre degetele mainii stangi (prima ridicata de la sectie). Nu este indicat sa se ia un
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numar mai mare de farfurii cu capacele, deoarece acestea s-ar putea dezechilibra si ar putea duce la schimbarea
aspectului de prezentare al preparatelor, la murdarirea farfuriilor (si de pe acestea a fetelor de masa), caderea
preparatelor si patarea pardoselii, mochetei sau imbracamintji clientilor ori a personalului, in cazul in care farfuriile
ar aluneca.

Pentru evitarea efectuarii operatjunii de strangere de pe masa a farfuriilor-suport, este indicat ca la
aranjarea mesei in locul acestora sa fie agezate servete direct pe fata de masa.

Aducerea §i asezarea pe masa a tambalului si a farfuriei calde pentru servirea si consumarea
crenvurstilor se efectueaza in doua feluri:

1.- in cazul in care unitatea este dotata cu loveratoare (incalzitoare) pentru farfurii, cu putin timp inainte
de servire se va aseza in dreptul fiecarui consumator cate o farfurie mijlocie intinsa calda. Chelnerul va ridica de la
sectie tambalul cu crenvursti, asezat pe un suport format dintr-o farfurie mare intinsé. 1l aduce pe mana stanga
acoperita cu ancarul desfasurat (farfuria prinsa intre degetul mare deasupra si celelalte rasfirate dedesubt) pana la
masa clientilor, asezindu-1 la mijlocul mesei la o distanta accesibila clientilor. Pe farfuria suport vor fi asezate si
doua furculite care vor forma clestele cu ajutorul carora fiecare client se poate servi cu cat doreste, dupa ce va
ridica capacul tambalului (sistemul de servire indirect). Chelnerul insa poate sa serveasca direct clientii procedand
astfel: la venirea in sala lasa capacul tambalului la consola sau pe coltul mesei clientilor (in cazul in care va fi loc).
Se apropie de partea stanga a clientului servit si, cu ména dreaptd, prinde clestele format din doua furculite,
apropie marginea tambalului de marginea farfuriei din fata clientului si prinde cu ajutorul clestelui crenvurstii pe
care fi trece in farfurie, asezéndu-i paralel cu marginea blatului mesei. Trece apoi prin spatele clientului servit,
spre dreapta, continuand servirea celorlalij clientj.

2.- in cazul in care farfuriile calde se ridica de la masa calda din oficiul chelnerilor, se va proceda astfel:
chelnerul prinde farfuria-suport cu tambalul respectiv in modul aratat mai sus, iar pe antebratul si podul palmei
stangi aseaza farfuriile calde ridicate de la masa calda. Ajuns la masa clientilor aseaza cu ajutorul mainii farfuria
cu tambalul la mijlocul blatului mesei si apoi aseaza farfuriile calde in dreptul fiecarui client cu ajutorul mainii
drepte, pe partea dreaptd a acestora. In cazul in care aplica sistemul de servire direct, lasa pentru un moment
farfuria cu tambalul la consola sau pe colful mesei clientilor, aseaza farfuriile si apoi incepe servirea in modul
aratat mai sus. Farfuriile calde pot fi trecute altui lucrator pentru a le ageza pe masa, iar chelnerul incepe servirea
crenvurstilor in acelasi mod.

Aducerea si servirea cafelei cu lapte.

De la oficiu, se preiau cestile si se aseaza pe o tava de serviciu, acoperita cu servet. Tava se aseaza pe
antebratul si palma stanga acoperita cu ancarul desfasurat. Se aduc in salon si se monteaza pe partea dreapta pe
farfurioara-suport, din partea dreapta a clientului. Se ridica de la seciie canile (cafetiera si laptiera) in care se
gaseste cafeaua si laptele. Canile sunt agezate pe farfurii intinse suport, se pun pe o tava asezata pe antebratul si
palma stanga, acoperite cu ancarul impaturit si se transporta in sala pentru servirea clientilor. La masa se poate
proceda in doua feluri:

1.- se ridica de la tava, pe rand, cafetiera si apoi laptiera cu suport si se aseaza la mijlocul blatului mesei
la 0 distanta accesibila clientilor, urmand ca acestia sa se serveasca singuri (sistemul de servire indirect);

2.- se apropie pe partea dreapta de primul client ce urmeaza sa fie servit, i solicita preferinta prin formula
,preferati mai mult lapte ?" sau ,doriti 0 cantitate mai mare de cafea ?" si prinzand cu ména dreapta toarta
cafetierei incepe sa toarne cafea in ceasca, in asa fel incat sa nu produca stropi. Cestile sunt aduse calde, cu
putin timp Tnainte de inceperea servirii cafelei si laptelui. Dupa turnarea unei cantitati apreciata ca ar corespunde
preferintei consumatorului, aseaza cafetiera pe tava si ridica apoi laptiera, turnand lapte pana ce lichidul se
apropie de 1-2 cm de partea superioarad a cestii. Se trece pe partea stanga la celdlalt client, repetandu-se
operatjunile, pana vor fi servifi toti clientii, dupa care in cazul in care a mai ramas cafea si lapte. canile cu
farfurioara-suport se aseaza pe blatul mesei la o distantd accesibila clientilor. In cazul in care cafetiera si laptiera
se aduc in serviciu pentru o singura persoana, obiectele de salon respective se aseaza cu tava-suport in partea
dreapta a clientului, in fata cestii in care urmeaza sa se faca amestecul.

Aducerea si servirea ceaiului se poate efectua in trei feluri:
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1.- Ceainicul in care a fost turnat ceaiul preparat se aseaza pe o farfurie-suport prinsa cu degetul mare
deasupra si celelalte degete de la ména stanga (dedesubt acoperite cu ancarul desfasurat si se aduce pana in
sala. Se apropie de clientul ce urmeaza sa fie servit, cu piciorul drept inainte, putin fandat, apropie farfuria cu
ceainicul de ceasca ce se gaseste pe blatul mesei, prinde cu degetele mainii drepte toarta ceainicului, avand grija
ca degetul aratator sa fie agezat peste capacul acestuia si incepe turnarea ceaiului aplecand ceainicul, pentru a
evita producerea stropilor.

2.- Se preia in ceainic numai apa fiarta, iar pe farfurioare ceaiul si zaharul, preambalate in ambalaje
speciale. Farfurioarele se aseaza pe o tava, iar ceainicul pe o farfurie-suport. Tava se aduce pe antebratul si
mana stanga iar farfuria cu ceainic cu degetul mare deasupra si celelalte degete de la ména dreapta dedesubt. In
sala, farfuria cu ceainic se lasa la consola sau se inmaneaza altui lucrator. Se poate insa ca mai intai sa fie adusa
tava si apoi farfuria cu ceainic, evitindu-se astfel eventuala racire a apei. Farfurioarele cu ceai si zahar
preambalat se aseaza pe blatul mesei la o distanta accesibila clientjlor, iar apa fierbinte din ceainic se toarna in
cesti, efectuandu-se operatiunile descrise mai sus, urmand ca fiecare client sa introduca in apa mai intai zaharul
si apoi pachetelele cu ceai, pe care le lasa mai mult sau mai putin timp, dupa cum prefera sa fie ceaiul, mai
concentrat sau mai slab.

3.- Se preiau doua ceainice, unul cu capacitatea mai mica in care se gaseste esentad de ceai (ceai
concentrat) si altul mai mare in care se gaseste apa fierbinte. Fiecare se aseaza pe cate o farfurie-suport si se
transporta in sala cu ajutorul tavii asezate pe antebratul si palma stanga acoperite cu ancarul. La masa se solicita
fiecarui consumator preferinta consumarii ceaiului (mai concentrat sau mai slab) prin formula ,cum doriti ceaiul,
mai concentrat sau mai slab?" si in functie de raspunsul primit se toarna in ceasca, mai intai esenta de ceai in
cantitatea apreciata ca ar corespunde cu preferinta clientului si apoi apa fierbinte, efectudndu-se aceleasi
operatjuni descrise mai sus. Pentru indulcirea ceaiului se aduce fie farfurioara cu zahar preambalat, fie zaharnita.

Aducerea si servirea cafelei se efectueaza in mod direct, in functie de felul cafelei si modul de preparare a
acesteia.

- Cafeaua pregatita la sectie se aduce in cesti asezate pe o tava, insofite de farfurioarele-suport
respective. Farfurioarele sunt asezate unele sub altele, cu emblemele indreptate spre stédnga in apropierea
marginii tavii de langa brat, iar cestile cu cafea cu toartele indreptate spre dreapta. Pe farfurioara de deasupra
setului se poate aseza o ceasca cu cafea. Tava se transporta pe bratul si pe palma stanga acoperita cu ancarul
impaturit. Ajuns la masa, chelnerul se apropie de partea dreapta a consumatorului ce urmeaza sa fie servit, prinde
cu mana dreapta (degetul mare deasupra si celelalte dedesubt) farfurioara cu ceasca si 0 aseaza in fata clientului,
in asa fel incat ceasca sa aiba toarta spre dreapta si emblema spre client, iar farfurioara sa aiba emblema spre
mijlocul blatului mesei. Se retrage si trece spre stanga, prin spatele clientului servit pana la celalalt client. Prinde
cu mana dreaptd o ceasca de pe tava si o aseaza pe farfurioara, procedand ca la primul client. Repeta
operatiunile pana ce vor fi serviti toti de la masa. In cazul in care farfurioara este mai mare decat ceasca, pentru a
se evita alunecarea acesteia se recomanda ca pe farfurioara sa se aseze, inainte de a fi agezate cestile, un
servetel.

- Cafeaua filtru la serviciu se serveste cu ajutorul unei tavi pe care este asezat serviciul respectiv:
cafetiera cu apa fierbinte, ceasca de cafea bine incalzita, farfurioara, lingurita si zaharnita. Ajuns la masa
clientului, chelnerul va aseza ceasca cu farfurioara-suport pe masa, pe partea dreapta a acestuia, cu mana
dreapta, alaturi de care va aseza zaharnita. Lingurita va fi asezata pe marginea farfurioarei-suport, cu partea
concava in sus sau sprijinitd de marginea farfurioarei, cu partea concava in jos si cu manerul pe blatul mesei.
Tava cu serviciul filtru pentru cafea se va aseza pe blatul mesei, in partea dreapta a clientului. Chelnerul va turna
cu ajutorul mainii drepte apa clocotita din cafetiera, peste cafeaua pusa in filtru, apoi din acesta, tot cu mana
dreapta, va turna cafeaua rezultatd in ceasca clientului. Ceasca se lasa putin mai goala pentru a se putea
introduce zaharul si a se amesteca cu lingurita. Serviciul de filtru este lasat pe masa, chelnerul avand grija ca la
dorinta clientilor sa repete servirea. Acest sortiment de cafea poate fi pregatit si direct de consumator. La cererea
clientilor la cafeaua filtru se mai poate servi, frisca, prezentatd in cremiera. Intotdeauna cafeaua se serveste
impreund cu apa minerald. In acest scop, chelnerul va avea grija ca dupé ce a servit cafeaua s& umple toate
paharele pentru apa, cu apa minerala.
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Aducerea si servirea apei minerale.

Sticlele cu apa minerala se aseaza in frapierele cu gheata la barul de serviciu. Chelnerul acopera frapiera
cu un servet, o prinde de toarte cu ambele maini i 0 transporta in sala pentru servirea clientilor, asezand-o pe
suport. De reguld, suporturile se aseaza in partea dreapta a unui barbat. Pentru respectarea acestei reguli,
chelnerul va lua suportul cu frapiera si le va aseza, daca este cazul in acest fel. Ridica sticla din frapiera cu mana
stanga, o sterge eu ancarul ce se gaseste pe mana dreapta. Trece ancarul pe antebratul stang, iar sticla o fixeaza
bine in palma stanga. Cu mana dreapta ia din buzunarul din partea dreapta a bluzei cheia si desface capsula. Atat
cheia cat si capsula se introduc in acelasi buzunar. Sticla va fi finuta in acest timp in mana stanga. Nu este permis
sa se desfaca capsula {indndu-se sticla intre genunchi sau rezemata de bustul chelnerului. Din ména stanga,
sticla va fi trecutd in palma dreapta, se prinde de la mijloc cu degetul mare de o parte si de cealalta pe partea
opusa, cu degetul aratator indreptat spre gatul sticlei, pe partea dreapta a clientului ce urmeaza sa fie servit, cu
piciorul drept fandat putin inainte apropie gura sticlei de marginea paharului ce se gaseste pe blatul mesei, fara
sa-1 atinga si toarna incet lichidul din sticla, pe marginea interioara a paharului pentru a evita sarirea stropilor.
Dupa incetarea operatiunii de turnare, sticla se rasuceste putin spre dreapta pentru evitarea prelingerii lichidului
pe sticla si de aici pe fata de masa. Paharele raman neumplute circa 1-3 cm. Se trece apoi in stanga pentru a se
continua servirea celorlalti clienti. in timp ce chelnerul se afla in spatele clientului servit, sterge cu ancérul
picaturile de apa ce se scurg pe gatul sticlei. Se mai poate folosi sistemul de infasurare a sticlei cu ancarul, astfel:
chelnerul apuca cu mana stanga gatul sticlei si o va ridica din frapiera. Introduce cu méana dreapta un colt al
ancarului sub degetul mare al méainii stangi, iar cu mana dreapta infasoara toata sticla. Prinde cu mana dreapta
mijlocul sticlei si se apropie de clientul ce urmeaza sa fie servit, incepand turnarea apei minerale.

Aducerea si servirea sucului de fructe

Aceste operatjuni se pot efectua in doua feluri:

1.- aducerea mai intai a paharelor cu ajutorul unei tavi si asezarea lor pe blatul mesei, in dreapta
paharului pentru apa, respectandu-se aceleasi reguli descrise la aducerea $i asezarea paharelor pentru apa
minerald, dupa care se aduce frapiera cu sucul de fructe imbuteliat, servirea lui facandu-se in acelasi mod cu apa
minerala;

2.- preluarea de la barul de serviciu a paharelor cu sucul de fructe si transportarea lor cu ajutorul unei tavi
la masa clientilor, unde chelnerul prinde cu trei degete de la ména dreapta - mare, aratator si inelar - baza, sau
piciorul paharului ce se gaseste in apropierea marginii tavii de langa palma, il ridica si il aseaza pe blatul mesei in
dreapta paharului pentru apa minerala.

6.1.3. Servirea micului dejun la camera

Unitatile publice de alimentatie din cadrul complexelor hoteliere asigura, la cererea pasagerilor, servirea micului
dejun la camera. Pentru realizarea acestui serviciu, chelnerul preia de la oficiu obiectele - preparatele si bauturile
solicitate cu ajutorul unei tavi de serviciu mai mare, transportand-o cu ambele maini pana in camera pasagerului.
Cand meniul comandat este mai consistent sau se solicita servirea mai multor clienti, se folosesc carucioare.

Pentru fiecare client, de regula, se va transporta farfurii de gustare, cutit si furculifa de gustare, lingurita,
ceasca cu farfurioara-suport, serviciu cu unt si gem, zaharnita, presaratoare cu sare, pahar pentru apa. ceainic
sau cafetiera, servet. Numarul acestora difera in functie de componenta meniului $i numarul de persoane ce
urmeaza sa fie servite. Concomitent cu obiectele se aduc si preparatele culinare si bauturile comandate.

Dupéa deschiderea usii de catre pasager, acestea sunt asezate pe blatul mesei din camera, se verifica
aranjarea lor efectuéndu-se unele modificari pentru a facilita consumarea preparatelor si bauturilor. Apoi, chelnerul
se retrage urmand ca debarasarea sa se efectueze dupa parasirea camerei de catre pasageri ori la solicitarea
acestuia. Atét la intrarea in camera cat si la iesire, chelnerul trebuie sa salute pasagerul cu formulele: buna
dimineata, pofta buna, etc.

Debarasarea meselor

Operatiunile de debarasare a meselor de obiectele folosite la consumarea preparatelor si bauturilor, ce au
constituit micul dejun se efectueaza in mod diferit si in etape succesive, pe masura ce se termina consumarea
unora sau altora si de numarul de obiecte folosite.
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Astfel, dupa consumarea unui preparat culinar (omleta, crenvursti, oua fierte servite in cocotiere, oua moi
la pahar etc.) se debaraseaza pe partea dreaptd a consumatorului, preludndu-se toate obiectele folosite ca:
farfuria, tacdmurile, cocotiera cu lingurita, paharul cu lingurita etc. Acestea se aseaza pe tava de serviciu de pe
antebratul si partea stdnga acoperite cu ancarul impaturit. Farfuriile sau farfurioarele se aseaza suprapuse spre
brat, alaturi spre dreapta se ageaza cocotierele sau paharele, iar spre marginea de langa bustul chelnerului se
aseaza tacamurile. In cazul in care au rdmas unele preparate neconsumate, sau resturi alimentare necomestibile,
acestea se depoziteaza pe o farfurioara asezata separat pe tava de serviciu. Dupa consumarea bauturilor calde, a
untului si gemului, debarasarea se efectueaza tot cu ajutorul tavii de serviciu, pe partea dreapta, cu exceptia
farfurioarei si cufitului pentru unt si a farfuriei pentru produsele de panificatie care se preiau pe partea stanga a
clientului. Asezarea pe tava se face in modul descris mai sus. Cestile de cafea cu farfurioarele-suport si paharul
de apa sau suc de fructe se pot debarasa dupa plecarea clientilor, in cazul cand timpul de servire a fost limitat.
Debarasarea acestora se va face tot cu ajutorul tavii de serviciu pe partea dreapta a consumatorilor, daca acestia
mai sunt la masa, farfurioarele asezate in set spre brat, iar alaturi, cestile si paharele. Celelalte obiecte ajutatoare:
zaharnita, presaratoarele cu sare, oliviera, mustariera se debaraseaza imediat sau o data cu obiectele folosite la
consumarea preparatelor la care s-au folosit ingredientele din acestea. Se va face debarasarea mesei de resturile
produselor de panificatie (firimituri) cu ajutorul periei si farasului sau cu ancarul si farfurie mare intinsa.

6.2.Tehnica servirii dejunului

6.2.1.Stabilirea meniurilor

Masa de prénz constituie masa principala si se serveste de regula intre orele 12-15. Prin structura meniului Si
continutul nutritiv si caloric al preparatelor trebuie sa se asigure 40-45% din necesarul unei zile (24 ore). Meniul
pentru dejun se compune, in general, din trei feluri de mancare:

- felul I poate fi constituit din preparate lichide calde (supe, supe-creme, ciorbe, borsuri) sau alte preparate
cum ar fi.: mamaliguta cu unt si brAnza, macaroane cu branza. budinci sarate, sufleuri, precum si din gustari calde
sau reci consistente, minuturi etc.;

- felul Il poate fi orice preparat realizat din legume, cu sau fara carne. cu sos, fripturi cu garnituri si salate
etc.;

- felul Il se poate compune dintr-un dulce de bucatarie (orez cu lapte, compot, clatite, budinca dulce), un
produs de cofetarie (prajituri, tort), inghetata, salata de fructe, etc.

Aceste preparate pot fi insofite de produse de panificatie, bauturi alcoolice, vinuri, bere, sucuri
racoritoare, apa minerala sau gazoasa.

6.2.2. Servirea preparatelor si bauturilor

Pentru servirea si consumarea meniurilor la dejun, se folosesc urmatoarele obiecte de inventar: fete de
masa, servete din panza, farfurii mijlocii intinse pentru gustari, farfurii adanci, farfurii mari intinse, farfurii pentru
desert, cutite si furculite pentru gustari, cutite si furculite pentru peste, linguri, cutite si furculite pentru felul doi,
cutite si furculite pentru desert, pahare pentru apa, pentru vin rosu, pentru vin alb si pentru bauturi aperitive,
solnite sau presaratoare, oliviere, mustariere, salatiere, sosiere.

Mesele pot fi aranjate in mai multe feluri, in functie de componenta meniurilor stabilite.
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Aranjarea mesei pentru dejun meniu simplu.
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a) Aranjarea simpla se efectueaza atunci cand meniul nu este cunoscut cu anticipatie ci se stabileste in
momentul cand clientji sunt la masa si solicita preparate consultand lista pentru meniuri si cu ajutorul chelnerului.
Pe fata de masa se aseaza farfuria mare-suport sau servet impaturit sub forma de val sau in forma in care a fost
adus de la magazie. Cutjtul mare se aseaza in dreapta farfuriei-suport cu varful spre mijlocul blatului mesei,
manerul spre marginea blatului mesei si cu taisul spre marginea farfuriei-suport: furculita mare in partea stanga cu
dintji in sus, spre mijlocul blatului mesei iar manerul spre marginea acesteia. In fata farfuriei, in dreptul emblemei
se ageaza paharul pentru apa. In cazul in care se folosesc servetele (in unitatile mai modeste), acestea se aseaza
impaturite sub forma de triunghi, introducandu-se varful ascutjit sub manerul furculitei.

b) Aranjarea completd se face cand meniul este comandat. In funciie de /preparatele si bauturile
prevazute in meniuri se vor aranja si mesele, asezandu-se obiectele necesare, respectandu-se caracteristicile i
regulile de asezare pe mese a acestora.

Cand meniurile sunt simple, comandate, cuprinzand preparate lichide ca felul inti, preparate din carne i
legume ca felul doi si desert format din clatite, pe masa se aranjeaza farfuria intinsa, in partea dreapta cufitul mare
si lingura, cu partea concava in sus, iar in partea stanga furculita. Solnita sau presaratoarea cu sare se aseaza la
mijlocul blatului mesei, orientatd cu emblema spre intrare. Servetul de panza se aseaza pe farfuria-suport sau in
locul acesteia. in fata farfuriei, se aranjeaza cutjtul pentru desert cu manerul spre dreapta si respectiv, furculita cu
manerul spre stanga.

Cand meniurile mai cuprind, in afara de cele trei feluri, si gustari, masa se aranjeaza in felul urmator: pe
masa se va aseza farfuria intinsa ca suport, in partea dreapta a farfuriei se vor aseza in ordine: cutitul mare,
lingura, cutitul pentru gustari; in partea stanga, furculita mare, urmata de furculita pentru gustari, iar in fata
farfuriilor se aranjeaza tacamurile pentru desert.

In cazul in care in componenta meniurilor, pe 1anga gustri si cele trei feluri sunt incluse si preparate din
peste, obiectele se aseaza pe masa astfel: farfuriile intinse, ce se folosesc ca suport, in partea dreapta langa
farfurie, cutitul mare care este urmat de cufitul de peste si cel de gustari, iar in partea stanga furculita mare,
furculita de peste si cea de gustari, in fata farfuriilor se aranjeaza tacamurile folosite pentru desert.

In situatia in care in meniu se prevad si bauturi, se aseazd pe blatul mesei paharele, in functie de
bauturile comandate. Astfel, in dreptul emblemei farfuriei-suport, paharul pentru apa, in dreapta, paharul pentru
vin rosu, apoi paharul pentru vin alb si in dreptul tacamurilor, fard a depasi varful cutitului pentru gustari, se
aseaza paharul pentru bauturi alcoolice aperitiv.

Servirea preparatelor si bauturilor, debarasarea meselor

Preparatele culinare, produsele alimentare si bauturile stabilite in meniuri se servesc si se consuma intr-o
ordine succesiva impuse de reguli gastronomice, efectuandu-se operatiunile de completare cu obiectele necesare
aranjarii mesei, de aducere, prezentare si servire a preparatelor si bauturilor, de debarasare a mesei de obiecte
folosite de clienti.

a) La un meniu, a la carte, simplu, format din trei feluri de méncare: preparate lichide calde, méncaruri cu
sos si desert constituit din clatite, pentru servirea preparatelor si bauturilor precum si debarasarea mesei se vor
efectua operatiile asa cum sunt prezentate in cele ce urmeaza. Dupa ce s-a luat comanda, se aduc la masa mai
intai cosul cu produsele de panificatie, care se aseaza pe blatul mesei la o distantd accesibild mai multor clientj,
sau farfurioarele mici care se aseaza pe partea stanga a clientului in partea stanga a furculitei mari. Se aduc pe
tava acoperita cu servet produsele de panificatie, cu ajutorul clestelui, se monteaza pe partea stanga a clientului
in farfurioara. Apoi se ridica de la oficiu sau din incalzitorul de farfurii (loverator), farfuriile adanci calde, precum si
lingurile de la oficiu sau de la masa de serviciu si se aduc la masa. Farfuriile adanci se aseaza pe farfuria-suport
de pe masa cu emblema indreptata spre mijlocul blatului mesei iar lingura in dreapta cutitului mare, cu causul in
sus. Preparatul lichid cald se preia de la sectia de productie montat in bol, peste care se aseaza lusul, pe
marginea acestuia, intre toarte, cu manerul indreptat spre chelner. Farfuria-suport in care a fost asezat bolul cu
lusul se prinde cu degetul mare de la mana stdnga deasupra marginii farfuriei si celelalte degete rasfirate,
dedesubt acoperite cu ancarul desfasurat. Ajuns la masa, chelnerul cere permisiunea clientului care va fi servit
primul, dupa regulile de protocol, pe partea dreaptad a acestuia, trece preparatul lichid cald din bol in farfuria
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adanca cu ajutorul lusului, respectandu-se regulile respective, pana vor fi serviti toti clientii. Se pot folosi si alte
sisteme de servire: la ceasca, de catre doi lucratori, indirect etc.

Tn cazul in care la consumarea preparatului este posibil ca unii clienti sa prefere condimentarea mai mare
a acestuia, se aduce la masa oliviera cu otet, ulei, sare si piper. Din frapiera se ridica sticla cu apa minerala sau
gazoasa $i se toarna continutul pe partea dreapta a clientului, in paharul pentru apa de pe blatul mesei. Dupa
consumarea preparatului se trece la debarasarea farfuriilor adanci impreuna cu lingura dupa normele cunoscute.
Se preia de la sectia de productie mancarea cu sos montata in legumiera sau platou. Acestea, insotite de un
cleste format din lingura si furculita, se aduc pe antebratul si palma stédnga acoperite cu ancarul impaturit, pana la
masa clientilor, efectudndu-se operatiile de servire respective. Pentru consumarea acestui preparat, clientii au la
dispozitie cutitul si furculita mare aflata pe blatul mesei de la operatiile de aranjare a mesei. in cazul in care se
comanda vin, bere sau alta bautura se aduc la masa paharele respective folosindu-se tava de serviciu, se aseaza
in partea dreapta a clientilor. Dupa consumarea preparatelor, se efectueaza operatiile pentru debarasarea
farfuriilor intinse, a cutitului si furculitei respectandu-se regulile cunoscute, la doua sau trei farfurii. Imediat se
debaraseaza masa de oliviera si farfurioarele sau cosuletul pentru produsele de panificatie precum si resturile de
alimente de pe fata de masa. De la oficiu sau din incalzitorul de farfurii se ridica farfuriile pentru desert calde si se
transporta pe antebraful si palma stanga acoperite cu ancarul desfasurat, cu un colf asezat peste farfuria de
deasupra setului respectiv. Se aseaza pe blatul mesei pe partea dreapta a clientului, cu emblema spre mijlocul
blatului mesei. Concomitent, se aduc cutitele si furculitele pentru desert care se aseaza in dreapta respectiv
stanga farfuriei, conform normelor cunoscute. Se preia platoul cu clatite de la sectia de productie insofjt de cleste
format din lingura si furculita, se aseaza pe antebraful si palma stanga acoperite cu ancarul impéaturit aducandu-se
la masa clientjlor. Cerandu-se permisiunea pentru a servi, chelnerul, pe partea stanga a clientului, trece preparatul
de pe platou pe farfuria pentru desert de pe masa, cu ajutorul clestelui, conform regulilor respective. Dupa
consumarea preparatului se executa operatiunile de debarasare a farfuriei, cufitului si furculitei pentru desert,
l3sandu-se pe masa numai paharul pentru apa si vin. in timpul servirii, in cazul cand consumatorii incep sa
fumeze se aduc fiecaruia sau cel mult la doi, cate o scrumiera. Dupa fiecare tigara consumata se debaraseaza
scrumiera dupa regulile respective.

b) La un meniu comandat cu anticipatie, format din gustare, preparat lichid cald. preparat din peste,
fripturd cu garnituri si salata, inghetata, prajitura, bauturi aperitiv si vinuri alb si rosu, aranjarea mesei se face
inainte de sosirea clientilor, constand din: farfurie intinsa mare, in dreapta acesteia cutite: mari, pentru peste si
pentru gustare, in stanga: furculite: mari, pentru peste si pentru gustare: in dreptul emblemei lingurita pentru
prajitura si apoi cea pentru inghetata, patru pahare: pentru apa in dreptul emblemei si in dreapta cel de vin rosu,
vin alb si apoi paharul pentru bautura aperitiv; in stanga furculitelor se va aseza farfurioara cu produsele de
panificatie acoperite cu un servet in forma de con iar la mijlocul blatului mesei, la o distanta accesibila mai multor
clienti, oliviera sau presaratoarele de sare si de piper.

Pentru servirea meniului se vor efectua urmatoarele operatiuni, respectandu-se regulile de manire a
obiectelor si ale servirii preparatelor respective:

- se serveste bautura alcoolica aperitiv, din sticla aflata in frapiera. turnandu-se in paharele pentru aperitiv
de pe blatul mesei, respectdndu-se gramajul prevazut in meniu. Bautura alcoolica aperitiv poate fi portionata si
montata in pahare pentru aperitiv de la bar, aduse de chelner si asezate pe blatul mesei in dreapta paharului
pentru vin alb. In aceste conditii, paharul pentru aperitiv nu se mai aseaza pe masa cu anticipatie;

- se serveste apa minerala din sticla aflata in frapiera, trecandu-se in paharul pentru apa;

- se aseaza pe farfuria-suport de pe blatul mesei cate o farfurie pentru gustare care poate fi calda sau
rece, in functie de caracteristicile gustarilor comandate;

- se servesc gustarile cu ajutorul clestelui, la farfurie, sau indirect, in functie de structura si compozitia
gustarilor, numarul clientilor, timpul destinat consumarii preparatelor. Cand se foloseste sistemul la farfurie, nu se
mai aduc la masa farfuriile pentru gustare;

- dupa consumarea gustarilor se debaraseazd masa de farfuriile pentru gustari impreuna cu cufjtul si
furculita folosite de consumatori - folosindu-se sistemul la doud sau trei farfurii. in cazul servirii indirecte, o data cu
farfurile se debaraseaza si platoul de la mijlocul blatului mesei. In cazul in care a fost consumata butura
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alcoolica aperitiv se debaraseaza paharele respective. Daca mai continua sa se consume, aceste pahare se
debaraseaza imediat dupa ce bauturile au fost consumate sau la indicatia consumatorilor.

- se aduc farfuriile adanci calde impreuna cu lingurile si se aseaza pe partea dreapta a clientilor, farfurie
adanca peste farfuria-suport iar lingura cu causul in sus in locul cutjtului pentru gustari care a fost debarasat.

- se preiau preparatele lichide calde in boluri sau supiere insofite de lus si se servesc folosindu-se
sistemul de servire cu ajutorul lusului, de catre doi lucratori, sau indirect. In cazul in care numarul de clientj este
mare si timpul destinat consumarii preparatelor prezentate in meniu este limitat se poate folosi si sistemul de
servire la farfurie.

- dupa consumarea preparatelor se debaraseaza masa de farfuriile adanci insofite de linguri, si eventual
supiera asezata la mijlocul blatului mesei. In conditiile folosirii sistemului de servire indirect.

- cu ajutorul unei tavi de serviciu se aduc farfuriile pentru oase si se aseaza pe blatul mesei in stanga
emblemei farfuriei-suport si a paharului pentru apa.

- daca la preparatul din peste are in componenta sos si se impune completarea acestuia de catre client,
se aduc sosiera, pe farfuria suport, insofita de lingura, si se aseaza pe blatul mesei la o distanta accesibila mai
multor clienti.

- se preia de la sectia de productie preparatul din peste montat pe platou insotit de cleste, impreuna cu
farfuriile intinse mijlocii (de gustare) sau farfurii intinse mari calde sau reci, in functie de caracteristicile, structura si
gramajul preparatului din peste prevazute in meniu. Se lasa platoul la masa de serviciu sau pe blatul mesei
clientilor daca exista loc suficient, se aseaza farfuriile aduse, peste farfuria-suport de pe blatul mesei. Se trece cat
mai repede la servirea preparatului din peste folosindu-se sistemul cu ajutorul clestelui. Se poate folosi si sistemul
la gheridon sau de cétre doi lucratori. In aceastd situatie se elimina operatiunea de asezare anticipata a farfuriilor
peste farfuria-suport, aceasta operatiune facandu-se concomitent cu preparatele respective. Servirea la farfurie se
poate folosi in unitatile modeste sau cand timpul de servire este redus.

- in timp ce se consuma preparatul din peste se serveste si vinul alb in paharele respective de pe blatul
mesei. Se va avea grija ca toate paharele pentru aperitiv sa fie debarasate. Concomitent se completeaza si apa
minerala din paharele respective.

- dupa consumarea preparatului din peste, se debaraseaza masa de farfuriile, cutitele si furculitele pentru
peste folosindu-se sistemul la doua sau trei farfurii.

- se debaraseaza masa de farfuriile pentru oase, pe partea stanga a consumatorilor transportandu-se cu
ajutorul tavii de serviciu la oficiu.

- sosierele se ridica de la masa si se transporta cu ajutorul tavii la oficiu.

- se continua servirea vinului alb si a apei minerale in paharele al caror continut a fost consumat.

- de la sectia de productie se preia salata montata in salatiere de o persoana si se aduc cu ajutorul tavii
de serviciu in sala de servire, asezandu-se pe masa pe partea stanga a clientilor, in stanga farfuriei-suport, in
dreptul dintilor furculitelor, farfuria pentru produsele de panificatie raménénd spre marginea blatului mesei iar
salatiera spre mijlocul blatului mesei.

- se preiau de la oficiu farfurii intinse mari calde, care se aseaza pe farfuria-suport de pe blatul mesei, in
cazul cand tranga de carne nu trebuie taiatd de consumator sau se ridica farfuria-suport asezandu-se in locul
acesteia farfuria intinsa mare calda. Farfuriile-suport se transporta la oficiu.

- fripturile, impreuna cu garniturile montate pe platouri, insotite de clestele format din lingura si furculita,
se transportd la masa clientilor si se servesc folosindu-se sistemul cu ajutorul clestelui. n cazul in care se
foloseste sistemul la gheridon sau de catre doi lucratori, farfuria-suport se ridica in momentul in care se aduce la
masa farfuria calda impreuna cu preparatul respectiv. Farfuriile-suport se depoziteaza la masa de serviciu sau pe
coltul mesei daca exista spatiu suficient numai pe perioada de timp cit se executa operatiunile de servire.

- se debaraseaza masa de paharele pentru vin alb si se transporta la masa de serviciu sau la oficiu.

- din frapiera sau de la oficiu se preia sticla cu vin rosu si se serveste vinul in paharele respective,
completéandu-se i apa minerala.

- in cazul in care au fost consumate produsele de panificatie se aduc altele pentru completare. Aceasta
operatiune se poate face de céate ori este nevoie.
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- dupa consumarea fripturii si salatei se debaraseaza masa de obiectele de inventar folosite. Se ridica de
pe blatul mesei farfuriile intinse mari impreuna cu cutitele si furculitele, folosindu-se sistemele de debarasare, la
doua sau trei farfurii. Salatierele se debaraseaza pe partea stanga a clientilor si cu ajutorul tavii de serviciu se
transporta la oficiu.

- se ridica de la masa, pe partea stéanga a clientilor, farfurioara pentru produsele de panificatie care se
transporta cu ajutorul tavii la oficiu sau la masa de serviciu.

- se debaraseaza masa de obiectele de inventar auxiliare folosite la condimentarea dupa preferinta, cum
ar fi oliviera, presaratoarea de sare si de piper etc.

- folosindu-se farasul si peria speciald, sau o farfurie intinsa si ancarul, ori aparatul special, se
debaraseaza masa si de resturile alimentare ce se pot gasi pe fata de masa, de regula firimiturile sau bucati mai
mici din produsele de panificatie.

- in locul farfuriilor mari intinse se vor aduce imediat farfurii intinse mijlocii, pentru desert, asezandu-se in
fata consumatorilor. Concomitent, se aduc lingurita de inghetata din fata farfuriei-suport in partea dreapta a
acesteia, cu manerul spre marginea blatului mesei, cu causul in sus, spre mijlocul blatului mesei.

- inghetata, montata in cupe speciale, insotite de farfurioare suport, se transporta la masa cu ajutorul tavii
si se serveste pe partea dreapta a clientilor, asezandu-se pe farfuria-suport de pe blatul mesei.

- dupa consumarea inghetatei, se debaraseaza obiectele de inventar folosite si se transporta la oficiu cu
ajutorul tavii de serviciu.

- de la sectia de productie se preiau prajiturile, montate pe farfurioare, si se transporta la masa cu ajutorul
tavii. Se aseaza farfurioarele cu prajituri pe farfuriile-suport de pe blatul mesei pe partea dreaptd a consumatorilor
si se trag linguritele pentru prajituri din fata farfuriei-suport in partea dreapta a acestora.

- se completeaza paharele cu vin si cu apa minerala.

- dupa consumarea prajiturilor se debaraseaza masa de farfurioarele-suport si lingurite, ramanand in
continuare pe blatul mesei farfuria-suport, paharele de apa si vin rosu.

Pe toata perioada cat se consuma preparatele prevazute in meniu se va aduce la consumatorii care
fumeaza cate o scrumiera, avandu-se grija ca dupa consumarea fiecarei tigari sa se inlocuiasca cu alta curata.
Ordinea operatjunii descrise mai sus si modul de efectuare a acestora se pot modifica in functie de cerintele
suplimentare ale clientilor cum ar fi: servirea unor sucuri racoritoare. continuarea consumarii vinului alb si la
fripturd, consumarea berii in tot timpul mesei, servirea cafelei la mijlocul meniului sau la sfarsitul acestuia,
schimbarea unui preparat cu altul preferat, etc.

6.3.Tehnica servirii cinei
6.3.1.Structura meniurilor
Din componenta meniurilor destinate mesei de seara, vor fi excluse preparatele lichide calde, mancarurile
cu sos, preparatele din materii prime greu de digerat, cum ar fi: carnea de vénat, de gasca sau rata, fasolea
boabe, varza, mazérea etfc.
Meniurile pentru astfel de mese pot fi compuse din:
e gustari calde ca: bulete de cascaval, carnaciori, chiftelute, ficatei la tigaie, crenvursti in foietaj etc.;
e gustari reci: legume in stare proaspata cu diferite paste din branza, peste, mezeluri, branzeturi, sunca
etc.;
minuturi: sufleuri, cascaval pane sau la capac, budinci sarate, paste fainoase cu unt, mititei;
preparate din peste: rasoluri, la gratar sau la cuptor;
preparate din carne la gratar insotite de garnituri din legume si salate dm cruditatj;
la desert, se pot oferi: dulciuri de bucatarie: clatite cu brinza de vaci pau cu dulceatd, crema de zahar
caramel, compoturi, produse de cofetarie, sortimente de inghetata, fructe;
e ca bauturi se prefera: bauturile aperitiv cu taria alcoolica ridicata, amestecurile de bauturi, vinuri seci,
sucuri racoritoare mai concentrate.
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6.3.2. Servirea preparatelor si bauturilor

Operatiunile de aranjare a meselor, servirea preparatelor si bauturilor precum si de debarasare a meselor
de obiectele de inventar folosite se efectueaza in aceeasi ordine descrisa la masa pentru dejun cu respectarea
regulilor de manire a obiectelor de servire si de debarasare respective. Intrucat, in general, mesei de seara i se
rezerva o durata mai mare de timp, se vor prefera operatiunile de servire cele mai deosebite, iesind in evidenta
gradul de pregatire profesionald a personalului si nivelul calitativ al serviciilor prestate in unitatile publice de
alimentatie, cum ar fi: servirea la gheridon sau de catre doi lucratori, pregatirea unor preparate in fata clientilor ca:
transarea puilor sau fripturilor, filetarea si portionarea pestelui, prepararea clatitelor, salatelor etc., prezentarea
unor preparate in stare de flambare, servirea amestecurilor de bauturi $.a. Se poate crea un climat de odihna,
destindere si ambianta daca in unitate se prezinta si programe distractive, formatie orchestrala, statie muzicala,
posibilitate de dans sau programe artistice.

Debarasarea meselor

Prin debarasarea meselor se inteleg operatiile prin care obiectele de servire si resturile de méncare se
strang de pe mese si se transporta la oficiile de menaj ale unitatii. Aceste operatii se efectueaza de catre chelner
in urmatoarele situatji:

- cand pe masa au fost asezate in cadrul mise-en-place-ului mai multe obiecte de servire fata de
preparatele sau bauturile comandate (exemplu: pentru dejun au fost asezate pe masa farfurii, tacamuri si pahare,
iar clientii nu vor sa serveasca decat bauturi, in aceasta situatie se debaraseaza masa de farfurii si tacamuri.
lasdndu-se numai paharele);

- cand clientji au terminat de consumat preparatele sau bauturile servite. De obicei, persoana care nu mai
consuma din preparatul servit aseaza tacamurile paralel, cu manerele sprijinite pe marginea din dreapta farfuriei.
Daca mai sunt preparate pe farfurii, inainte de a se incepe debarasarea, este indicat sa se intrebe daca mai
servesc, folosind formula ,Mai consumati? Pot sa debarasez?" ;

- cand clientii s-au ridicat de la masa pentru a parasi salonul;

- la terminarea programului de functionare a unitatji. Stréngerea de pe mese a obiectelor de servire si a
resturilor de méancare si transportarea lor, la oficile de menaj, se efectueaza eu multa atentie, cu calm, cu
pricepere si indemanare, respectandu-se anumite reguli.

Debarasarea farfuriilor se face pe partea dreaptd a clientului, prinzandu-se cu ména dreapta marginea
farfuriei respective. Apoi se aseaza pe mana stanga. care va fi acoperita cu ancarul desfasurat, in functie de
numarul farfuriilor, al cantitatii resturilor de mancare si a felului preparatului, debarasarea farfuriilor se executa in
trei feluri:

e cu o0 singura farfurie, cdnd de pe masa se ridica o singura farfurie. Aceasta se prinde de margine cu
mana dreapta, se ridica si se trece in mana stanga intre degetul mare, asezat deasupra, pe marginea
farfuriei si sprijinita pe celelalte degete rasfirate sub farfurie;

e cu doua farfurii, cand se ridica doua sau mai multe farfurii, iar tacamurile si resturile de preparate sunt
in cantitati mai mici. In aceasta situatie, prima farfurie se trece in mana stanga, intre degetul mare,
asezat pe marginea de deasupra farfuriei, si degetul aratator si cel mijlociu, asezate sub farfurie. Cea
de a doua farfurie se aseaza pe antebratul stang, sprijinindu-se de incheietura palmei, degetul inelar
si degetul mic, vor fi ridicate. Cu ména dreapta, se trec tacamurile si resturile de preparate din farfuria
a doua in prima farfurie, urmand ca a treia si apoi rand pe rand, si celelalte farfurii sa fie asezate pe
farfuria a doua. Pe masura ce sunt asezate pe ména stanga, acestea se elibereaza de tacamuri si
resturi de preparate ce se depoziteaza pe prima farfurie, trecerea resturilor de preparate in prima
farfurie se face numai cu furculita;

e cu trei farfurii, cand la masa se ridica doua sau mai multe farfurii iar tacamurile si resturile de
preparate sunt in cantitati mai mari. Prima farfurie se aseaza in aceleasi conditii aratate mai sus,
numai ca degetul mijlociu se retrage si se aseaza impreuna cu desetul inelar si cel mic, rasfirate, sub
cea de a doua farfurie. Marginea celei de a doua farfurii se aseaza sub prima farfurie. Tacamurile de
pe farfuria a doua se aseaza pe prima farfurie, raméanénd pe aceasta numai eventualele resturi de
preparate. Cea de a treia farfurie se aseaza pe antebrat, sprijinindu-se de incheietura mainii si pe
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marginea celei de a doua farfurii. Tacamurile de pe cea de a treia farfurie se ridica cu mana dreapta.
Furculita se foloseste la trecerea resturilor de preparate pe farfuria a doua. iar apoi se aseaza langa
celelalte tacamuri pe prima farfurie. Cu celelalte farfurii se procedeaza la fel ramanand pe antebrat
una peste alta. Dupa ce au fost ridicate de la masa, toate farfurile (dar nu mai mult de 8- 10) si
tacamurile se transporta la consola sau direct la oficiul de menaj, pentru spalarea veselei si a
tacamurilor.

Debarasarea mesei de farfuria pentru produsele de panificatie, de salatiere, farfurioare pentru sare si de
serviciul pentru unt si gem se efectueaza pe partea stanga a clientilor, folosindu-se tava de serviciu, prinsa intre
degetele mainii stangi sau pe antebraful si palma stanga, acoperite cu ancarul desfasurat.

Debarasarea tacamurilor se face, de regula, o datd cu farfurile. Operatiile ce se efectueaza pentru
strangerea si transportul tacamurilor difera in functie de situafiile in care acestea sunt asezate de clienti dupa ce
consuma preparatele servite, de felul si numéarul lor. In situatia in care tacAmurile au fost asezate de o parte si de
alta a marginii farfuriei, chelnerul va trece mai intai pe partea stanga a clientului, fara sa ridice de pe masa
tacamul din partea stanga il va aseza in farfurie, apoi va trece prin spatele clientului in partea dreapta a acestuia i
va aseza tacamul din partea dreaptd, pe farfurie, ridicandu-le impreuna. in situatia in care tacamurile sunt I&sate
pe fata de masa in partea stanga a farfuriei, acestea se vor aseza pe farfurie pe partea stanga a clientului si apoi
se ridica toate o data pe partea dreapta. Farfuria ridicata de pe masa cu mana dreapta se trece pe ména stanga,
potrivit regulilor de debarasare a farfuriilor. Apoi cu mana dreapta se ridica cutitul si se aseaza pe farfuria fixata
intre degetul mare si degetul aratator si mijlociu (prima farfurie descrisa la debarasarea farfuriilor) cu lama spre
centrul farfuriei si cu minerul spre margine. Furculita cu dintii in sus sau lingura se aseaza perpendicular peste
lama cufitului. Manerul unei furculite (de reguld prima) se prinde intre degetul mare si marginea farfuriei,
asigurandu-se astfel o mai mare stabilitate a tacamurilor in timpul transportului. Lamele cutjtelor se introduc sub
manerul furculitelor . In cazul in care lingurita folosita la consumarea ceaiului sau a altei bauturi nealcoolice calde.
este asezatai pe marginea farfuriei suport cu manerul pe blatul mesei sau langa farfurie, chelnerul o ridica si o
aseaza pe farfuria-suport. Se ridicad apoi impreuna. Linguritele, dupa ce au fost ridicate de pe masa odata cu
farfuria-suport si cu ceasca in care s-a servit bautura comandata, se aseaza pe tava cu ajutorul careia se
efectueaza debarasarea, alaturi de ceasca respectiva.

Debarasarea paharelor se face cu ajutorul unei farfurii, in cazul in care se debaraseaza un singur pahar,
sau cu ajutorul tavii de serviciu, cand se debaraseaza mai multe pahare. Paharele sunt prinse cu mana dreapta de
bazé sau de picior, pe partea dreapta a clientului si se aseaza pe tava de serviciu care este prinsa intre degetul
mare si celelalte degete de la ména stanga. Asezarea se face incepand de la antebrat spre varful degetelor,
evitdndu-se astfel dezechilibrarea tavii sau ciocnirea paharelor.

Debarasarea celorlalte obiecte de servire se face pe masura ce acestea nu mai sunt necesare consumarii
meniului comandat. Solnitele, cosuletele pentru péine, suporturile pentru servetele, se ridica cu mana dreapta si
se aseaza pe tava de serviciu, care se gaseste in mana sténga, pentru a fi transportate la consola sau oficiul de
menaj. Se va urmari ca acestea sa se ridice de la o distanta cat mai apropiata, evitandu-se intinderea mainii prin
fata clientjlor.

Debarasarea scrumierelor se face prin ridicarea scrumierelor de la masa dupa fiecare tigara consumata,
in felul urmator: se vine la masa cu tava {inuta in mana stanga pe care se gasesc doua scrumiere curate. Se ia cu
mana dreapta o scrumiera curata, se aseaza peste scrumiera care urmeaza sa fie debarasata si se ridica
amandoua, evitandu-se imprastierea scrumului de tigara. Se aseaza pe tava, se ridica apoi a doua scrumiera
curata si se aseaza pe blatul mesei la o distanta accesibila clientilor care fumeaza.

Debarasarea resturilor de méncare se face odata cu debarasarea farfuriilor. folosindu-se clestele. Ulterior
numai firimiturile produselor de panificatie se strang cu ajutorul periei si farasului special. In lipsa acestora se
poate folosi ancarul si o farfurie curata. Se va evita ca firimiturile sd cada pe imbracamintea clientilor, pe
pardoseala sau pe scaunele ramase libere.

Debarasarea fetei de masa in timpul cand clientji sunt la masa se efectueaza astfel: se debaraseaza toate
obiectele de servire de pe masa, se aduce o fata de masa curata, care se desface prinzandu-se de colturile 1 si 4
sau 2 si 3, cu ambele maini, se ridica fafa de masa existenta pe blatul mesei, apucandu-se mai intéi de coluri cu
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mainile in care se gasesc colturile fetei de masa curate. Treptat, se ridica fata de masa murdara, inlocuindu-se cu
fata de masa curata, in asa fel incat sa nu se vada moltonul asezat pe blatul mesei. Dupa ce a fost acoperit
intregul blat, se aranjeaza fata de masa respectandu-se aceleasi reguli descrise la aranjarea meselor. In cazul in
care fata de masa a fost patata partial, se poate folosi un napron asezat peste pata respectiva. Strangerea fetelor
de masa, dupa terminarea programului de functionare a unitatii, in cazul cand acestea sunt curate si mai pot fi
folosite in continuare, se realizeaza astfel: chelnerul va prinde cu trei degete (cel mare, aratatorul si mijlociul) de la
mana dreapta cutele care se intretaie la mijlocul fetei de masa si o ridica circa 5-10 cm, cu degetul aratator si cel
mare de la ména stanga prinde marginea fetei de masa din partea stanga, in dreptul cutei proeminente formata pe
toatd lungimea acesteia, ridicand-o pana la nivelul mainii drepte, roteste 180° mana stanga spre cuta adancita,
prinde marginea fetei de masa opusa si apoi ridica si scutura usor intreaga fata de masa, dupa care se continua
impaturirea pe blatul mesei, urmarindu-se respectarea cutelor facute initial la calcat.

La debarasarea meselor se va {ine seama de urmatoarele reguli:

- operatiile vor fi efectuate cu multa atentie, calm si in liniste;

- se va evita incomodarea clientilor prin intinderea mainilor prin fata acestora sau solicitarea permisiunii
efectuarii debarasarii in timpul cand acestia s-au apropiat pentru a purta o discutje;

- numarul de obiecte ridicate de pe masa sa nu depaseasca posibilitatile persoanei care efectueaza
operatiile de debarasare, in caz contrar s-ar putea crea situatji neplacute, fie prin dezechilibrarea obiectelor si
spargerea lor, fie prin caderea resturilor de mancare care ar pata imbracamintea clientilor si a personalului unitatji
sau pardoseala salii (parchetul, mocheta, covoarele etc.);

- timpul de debarasare sa fie cat mai scurt.

6.4.0rganizarea si tehnica servirii meselor festive
Mesele festive sunt organizate in timpul pranzului, dupa-amiaza sau seara, pentru sarbatorirea unor
evenimente mai deosebite din viata unei persoane sau a unei colectivitai, ziua de nastere, casatoria, avansarea
in functie, iesirea la pensie, ziua nationala, revelionul, incheierea unor tratative economice sau comerciale.
In functie de timpul in care se desfasoard si de forma de organizare si servire, mesele festive pot
fi:banchete, receptii, cocteil, dineuri.
La organizarea unei mese festive se va {ine seama de urmatoarele elemente:
-data si ora la care urmeaza sa se primeasca clientji;
-gradul ierarhic si rolul pe care il au unele persoane in cadrul mesei festive;
-evenimentul pentru care se organizeaza masa;
-preferintele culinare ale persoanele participante;
-valoarea la care pot fi asigurate serviciile si forma de decontare.
Pentru buna desfasurare a operatjunilor de pregatire a salii inainte de sosirea consumatorilor se vor lua
urmatoarele masuri organizatorice:
-stabilirea meniului;
-asigurarea aprovizionarii cu materii prime si bauturi;
-inventarierea obiectelor necesare pregatirii si servirii preparatelor si a bauturilor, completarea
acestora;
-stabilirea formei de amenajare a salii cu mese, scaune, decoratjuni, etc;
-selectionarea formatiei de lucru si a tinutei vestimentare a personalului.
Revelionul este 0 masa festiva deosebita, organizata in restaurante, in care se pot asigura un ambient
deosebit, cu servicii si programe surpriza de calitate.
Masa festiva de revelion se organizeaza cu ocazia finalizérii anului calendaristic, si intdmpinarea noului
an, sarbatorit pe plan national si internatjonal.
Odata cu sistemul de informare, organizatorii vor intocmi diagrame de amplasare a meselor cu numarul
fiecarei mese si numarul de persoane la masa, intocmirea variantelor de meniuri speciale pentru acest eveniment,
cu valoare respectiva pentru fiecare salon si alegerea acestora dupa preferinte.
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O atentie deosebita se va acorda momentelor distractive, prin contractarea diferitelor programe artistice,
coregrafie, solisti de diferite genuri de muzica, formatii orchestrale, etc., asigurand momente deconectate,
distractive si ambiantul placut.

Meniurile pentru aceasta ocazie vor face exceptie evenimentului, cu preparate traditionale anotimpului de
iarna prin introducerea unor delicatese de antreuri: tartine diferite cu icre negre sau de manciuria, lebar, toba,
racitura de curcan, specialitati culinare din pasare, de miel, de purcel, de vanat si specialitati de deserturi
traditionale de bucétarie, patiserie, cofetarie, fructe.

Din grupa bauturilor vor fi cuprinse in meniuri specialitati de bauturi aperitive, servite natur sau preparate
cocteiluri, continénd cu vinuri selectionate din podgorii consacrate precum si traditionala sampanie.

6.4.1. Stabilirea meniurilor pentru banchet

La stabilirea meniurilor pentru mesele festive se {ine seama de paritcularitaiile organizatorice, persoanele
participante si de natura mesei. Astfel, pentru banchete care se desfasoara pe o durata mai mare de timp, meniul
poate fi constituit din: gustari reci sau calde, preparate din peste, preparate din legume cu camne sau fripturi cu
diverse garnituri si salate, sortimente de inghetata, dulciuri de cofetarie sau produse de cofetarie, bauturi calde
nealcoolice, bauturi alcoolice aperitive, vinuri albe i rosii, vinuri spumante, vinars si lichioruri, sucuri racoritoare,
apa minerala.

6.4.2. Stabilirea meniurilor pentru receptiile fara scaune

Preparatele servite vor fi transate in portii foarte mici evitandu-se folosirea cutitelor de catre consumatori. Nu se
recomanda preparatele cu sos ci preparatele lichide.

Meniurile pentru astfel de mese pot fi constituite din: tartine cu icre, salam, sunca, peste, brénza,
cascaval, pateu de ficat, sardele, ficatei de pasare, carnaciori, crochete, bulete, cremvursti, salata a la rus, salata
de vinete, rosii, ardei gras, castraveti, oua umplute, etc.;

-mancaruri: peste prajit, gujun, snitel, ficat, mititei, crenvursti in foietaj, sarmalute, tochitura, friptura de
porc, vaca, vitel, miel, pasare dezosata in transe mici,etc.;

-garnituri: piure de cartofi, soteuri din morcovi, mazare, fasole verde, varza célita, cartofi prajitj, etc.;

-desert:inghetata, dulciuri de bucatarie: crema de zahar caramel, clatite, papanasi, gogosi, minciunele,
compoturi, produse de cofetarie si patiserie, fructe;

-sucuri racoritoare, apa minerala;

-bauturi alcoolice, vinuri, vinars, lichior, vin spumant(sampanie) si indeosebi amestecuri de
bauturi(cocteiluri);

-produse de panificatie: cornuri, toast, chifle, etc.

6.4.3. Stabilirea meniurilor pentru cocteiluri
Meniul pentru 0 masa cocteil cuprinde un numar mai restrans de sortimente, care au un aspect deosebit si un
rafinament gastronomic de inalt nivel.

Se pot servi:

-gustari intr-o gama sortimentala variata, in portii mici cum ar fi: mulele si tartinele realizate din cascaval,
sunca, salam de iarna, pastrama, la care painea este fara coaja, taiata subtire, iar pe deasupra se filigrameaza
unt;

-produse de patiserie: pateuri, saleuri, fursecuri asortate, felii subtiri de chec sau cozonac;

-bauturi alcoolice aperitive in cantitati mici, bere, vinuri superioare, vinars, vin spumant si indeosebi
amestecuri de bauturi slab alcoolice;

-sucuri racoritoare, sucuri din fructe intr-o gama sortimentala mai variata, apa minerala, cafea, ceai.

6.4.4. Organizarea si tehnica servirii meselor pentru banchet

Aranjarea meselor

Mesele pentru banchet se organizeaza in mod diferit in functie de cerintele consumatorilor, meniul
comandat, spatial si forma salii in care se organizeaza.

Se pot aranja mesele sub forma de | care este cea mai simpla si mai usor de aranjat, sub forma de E, F,
L, O, T, U sau sub forma patrata.

78



Se folosesc mesele obisnuite din sala de consumatie sau mese special demontabile de dimensiuni
diferite. Acestea vor fi acoperite cu molton care trebuie sa aiba lungimea si latimea corespunzatoare blaturilor
meselor. Alinierea si fixarea se face cu ajutorul unor pufere sau cauciuc puse sub picioarele mai scurte. Peste
molton se aseaza fetele de masa lungi de 10-12 m (fileuri). Se marcheaza locul pentru fiecare persoana folosindu-
si dimensiunile scaunelor de la mesele respective. Scaunele se aseaza paralel cu laturile mesei pe o parte si pe
alta acesteia sau numai pe o singura parte lasandu-se o distanta de 10-15 c¢m intre ele, pentru a se da
posibilitatea circulatiei consumatorilor cat si personalului, pentru servirea preparatelor bauturilor si a debarasarii
meselor.

Farfuriile intinse suport se aseaza in dreptul fiecarui scaun la distante egale intre ele. Se va evita pe cat
posibil ca acesta sa nu se aseze la imbinarea a doua mese.

Celelalte obiecte de inventar sau auxiliare necesare servirii si consumarii preparatelor si bauturilor se
aranjeaza pe blatul meselor cu respectarea regulilor respective privind manipularea acestora si de aranjarea
meselor. O atentie deosebita se va acorda masurilor organizatorice ce trebuie luate pentru procurarea florilor,
aranjarea vazelor, suporturilor de luménari i a altor elemente decorative precum si de efectuarea operatjunilor de
decorare a meselor. Se recomanda sa se evite folosirea de vaze sau flori inalte. La decorarea meselor pot
contribui si servetelele impaturite in forme diferite, con, val, stiulete de porumb, evantai, plic, etc.

Servirea meniurilor si debarasarea succesiva a meselor pentru banchet

La servirea preparatelor si bauturilor, in cadrul meselor festive, se vor respecta regulile privind transportul,
prezentarea si servirea acestora precum si succesiunea operatjilor descrise in capitolele anterioare.

Tindand seama de numarul mare de clienti care sunt serviti la 0 masa de banchet, de ordinea
gastronomica si de periodicitatea servirii si consumarii preparatelor si bauturilor se vor folosi sistemele de servire
directd: cu ajutorul clestelui sau lusului si la farfurie. Tn acest scop, fiecarui chelner i se repartizeaz grupuri de
maxim 4 clienti care pot fi servitj, indiferent de sex,varsta, etc. Se va avea in vedere insa ca unul din chelneri sa
inceapa servirea cu persoana de vaza stabilita cu organizatorul banchetului. Pentru a crea un cadru cat mai festiv
a servirii, se organizeaza deplasarea chelnerilor in “sir indian”, la iesirea din oficiu $i prezentarea la mese. Pentru
reusita acestei forme de servire, un rol deosebit il are seful de sala care trebuie sa conduca si sa coordoneze
toate operatjunile ce se executa de catre intreaga formatie de chelneri. Astfel, in oficiu fiecare chelner preia
platourile cu preparate sau tavile cu bauturi, asezate pe antebratul si palma stdnga acoperite cu ancarul impaturit.

Chelnerii sunt asezatj unul in spatele celuilalt, primul fiind cel care va servi consumatorii de la masa cea
mai indepartata de oficiu, iar ultimul de la masa cea mai apropiata. Ajuns in dreptul grupului de consumatorii
stabiliti pentru a fi serviti, chelnerul asteapta de la chelnerul principal semnalul de incepere a operatiunilor de
prezentare si servire, intr-un ritm care sa permita ca toti chelnerii sa termine servirea in acelasi timp.

Debarasarea meselor de obiectele de inventar folosite la consumarea preparatelor si bauturilor se
efectueaza cu respectarea regulilor cunoscute. in conditile in care servirea se efectueazd in “sir indian”
operatiunea de debarasare se efectueaza in acelasi mod, folosind la prezentarea si servirea preparatelor si
bauturilor.

6.4.5. Organizarea si tehnica servirii receptiilor fara scaune
Receptia fara scaune este considerata ca masa protocolara care dureaza maxim 3 ore.

Invitatii la aceasta masa se servesc singuri cu preparatele montate pe platouri sau alte obiecte de inventar
si cu bauturile portionate in pahare, cupe, baloane care se gasesc pe mesele aranjate in acest sens.

Pentru consumarea lor se folosesc obiecte de inventar asezate printre platourile cu preparate.

Aranjarea meselor

Avéandu-se in vedere topografia si dimensiunile saloanelor in care se organizeaza receptia, fara scaune,
mesele sunt aranjate in forma de |, U sau O. Sunt folosite mese de forma pétrata sau dreptunghiulara, pentru a fi
usor de asamblat, mai inalte si mai late decat mesele obisnuite. Acestea se acopera cu fete de masa mai mari
acoperindu-se picioarele meselor, pana jos, pe podea.

Preparatele montate pe platouri si bauturile proportionate in pahare aflate pe tavi sunt asezate pe blatul
mesei dand posibilitatea invitajlor sa se serveasca singuri cu ceea ce doresc fara sa se deplaseze.
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Obiectele necesare consumarii preparatelor sunt asezate direct pe blatul mesei, intercalate cu platourile
cu preparate. Sticlele cu bauturi care se consuma in stare rece sunt pastrate in frigidere sau frigidere langa masa,
iar cele care se consuma la temperatura camerei se aseaza pe tavi pe blatul mesei. Pentru racirea bauturilor se
vor servi cuburi de gheata, in boluri sau cupe. Bauturile portionate in pahare sunt asezate pe tavi, acoperite cu
servet. Tigarile se prezinta in pachete desfacute si se aseaza pe blatul mesei, in farfurioare suport sau in tavi
speciale, impreuna cu chibrituri, brichete si scrumiere.

Servirea preparatelor si bauturilor la receptiile fara scaune

Preparatele se preiau de pe platouri, boluri, salatiere, etc, direct de catre consumatori folosindu-se
clestele, lusul sau alte obiecte de servire, trecandu-se in farfurioarele respective.

Bauturile de obicei sunt portionate in pahare asezate pe tavi, acestea se gasesc pe blatul meselor sau
sunt transportate de chelneri pe antebraful si palma stédnga acoperite cu ancarul impaturit si oferite clientilor,
deplasandu-se in sala printre acestia.

Cafeaua se monteaza in cesti care impreuna cu farfurioarele suport sunt asezate pe tava de serviciu,
acoperita cu un servet. Tavile se aseaza pe blatul mesei sau se transporta de catre chelneri pe antebraful si
palma stanga acoperita cu ancarul impaturit si se ofera clientilor deplasandu-se in sala printre acestia.

Debarasarea obiectelor de inventar folosite la consumarea preparatelor si bauturilor se face de catre
chelner cu ajutorul tavii de serviciu asezata pe antebratul si palma stanga acoperita cu ancarul impaturit, precum
si la 2 sau 3 farfurii cu ancarul desfasurat. Operatiunea de debarasare se efectueaza pe toata durata desfasurarii
mesei, evitindu-se aglomerarea de obiecte folosite pe blatul mesei. in acelasi timp se vor aduce de la oficiu
obiectele curate ce vor fi asezate pe blatul mesei.

6.4.6. Organizarea si tehnica servirii cocteilurilor
Masa cocteil are un caracter protocolar, participa un numar redus de persoane si are o durata mai scurta.

Aranjarea meselor

La cocteil se folosesc mese joase de forma dreptunghiulara,cu blaturile mici:latura intre 40-50 cm,
lungimea intre 60-80 cm, patrate cu laturile intre 50-70 cm sau rotunde cu diametrul de 60-80cm.
Nu se folosesc fete de masa si uneori, la cererea organizatorului, se pot folosi naproane. Mesele sunt aranjate in
fata canapelelor, fotoliilor sau scaunelor tapitate la o distanta cat mai accesibila clientilor.
6.4.7. Servirea preparatelor si bauturilor la masa cocteil

Servirea preparatelor si bauturilor la masa cocteil

Preparatele sunt montate pe platouri sau tavi, cat mai estetic si intr-o paleta de culori deosebita. Pe un
platou sau tava se aseaza mai multe feluri de preparate, dar cu o structura si caracteristici cat mai apropiate.

Bauturile alcoolice, vinurile, berea, sucurile racoritoare, apa minerala se portioneaza la sectie, in pahare,
boluri, sonde sau cupe $i se transporta in sala de servire de catre chelneri, asezand tava pe antebratul si palma
stanga acoperite cu ancarul impaturit.

Preparatele sunt servite direct de catre clienti, de pe platourile asezate pe mese folosindu-se de
farfurioarele suport asezate pe mese in prealabil sau odata cu gheridoanele.

Paharele cu bauturi sunt preluate direct de chelneri de pe tavile oferite de ospatar sau asezate pe mese.

Cafeaua si ceaiul se ofera de catre chelner, asezand farfurioare suport cu ceasca pe blatul meselor in
dreptul clientului servit, folosind un loc cat mai accesibil, fara a deranja participantii la cocteil. Se va avea grija ca
farfurioara sa aiba emblema in fatd, iar ceasca cu cafea sau ceai sa aiba toarta indreptata in partea dreapta a
consumatorului servit.

In cazul in care se serveste cafea fitru, se va aduce la masé& concomitent zaharnita cu zah&r cubic sau tos
preambalat insotita de lingurita, de preferinta lingurita moca, ceasca pentru cafea.

Debarasarea meselor de obiectele folosite se efectueaza in tot timpul cat se desfasoara servirea
concomitent cu aducerea si servirea preparatelor si bauturilor sau cu completarea celor care au fost consumate.

Obiectele debarasate se transporta cu respectarea regulilor de manipulare respective, direct la oficiu fiind
interzisa depozitarea lor in sala de servire.
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6.4.8. Particularitatile mesei de revelion

In noaptea de revelion in unitatile publice de alimentatie se organizeaza mese festive la care participd un numar
insemnat de consumatori. Se serveste un meniu consistent, stabilit cu anticipatie, consumarea preparatelor si
bauturilor facandu-se intr-o perioada de timp mai mare de cca 5-6 ore. Pentru organizarea mesei de revelion se
impune ca unitatile publice de alimentatje sa ia o serie de masuri tehnico-organizatorice, care sa asigure:

-amenajarea salii de servire, a spatiilor de productie si auxiliare;

-revizuirea si punerea in stare de functionare a tuturor instalatiilor de iluminat, de aerisit, apa, sanitare,
salubritate, caldura, etc.;

-pregatirea unei schite a salilor de consum in care sa se prevada amplasarea mobilierului, pomului de
larna, podiumului pentru orchestra, ringului de dans, precum si intrarile si iegirile din sala;

-efectuarea unei curatenii generale sub toate aspectele;

-completarea obiectelor necesare transportului, prezentarii servirii si consumarii preparatelor prevazute in
meniu;

-stabilirea mai multor variante de meniuri pentru a da posibilitatea organizatorilor sa-si aleagd meniul
preferat;

-intocmirea necesarului pentru fondul de marfa in funciii de meniurile alese, si urmarirea procurarii
acestuia in structura si in volumul cerut de refetele de fabricatie ale preparatelor precum si a altor produse
agroalimentare care se vor servi la masa ca: produse de panificatie, bauturi alcoolice, vinuri, sucuri racoritoare,
etc.;

-decorarea salii, folosindu-se ghirlande din brad, serpentine, arbori decorativi, brad pentru pomul de iarna,
ghivece sau flori, alte materiale decorative. Pe peretele opus intrarii in sala de consumatie se va scrie traditionala
urare “La multi ani!”;

-constituirea programului artistic ce se va prezenta, pregatirea formatiei orchestrale, repertoriului muzical
si al altor momente vesele si distractive;

-definirea formatiei de lucru cu personalul care va asigura productia si servirea preparatelor culinare
precum si a bauturilor;

Organizarea serviciilor, aprovizionarea fiind realizata intocmai cu toate obiectivele planificate, de asemeni
momentele recreative, cu 2-3 zile inainte de revelion, se trece la amenajarea exterioara si interioara a unitatji,
igienizarea spatiilor de productie, anexe, saloane, holuri, oficii, vesel, mobilier, grupurile sanitare, etc. in zilele de
30-31 decembrie, toti lucratorii prezenti la unitate, pe activitati profesionale, trec la pregatirea operatiilor
preliminare a preparatelor culinare din meniu, pana la finisarea pentru servire.

in saloanele de servire, se amplaseazi mesele conform diagramei planificate, cu aranjarea mise-en-
place-ului corespunzator meniurilor pentru fiecare salon, numerele pe masa si respectiv cartile de vizita, lista
meniu, pentru fiecare meniu(persoana), aranjamentele si decoratiunile florale, plante decorative, sfesnice cu
luménari pe mese, fructiere cu fructe si produse de panificatie pe mese,etc.; saloanele fiind pregatite pentru
primirea consumatorilor. Se nominalizeaza personalul din bucatarie, pentru pregatire, finisare, montare si servirea
meniului in seara revelionului, de asemeni personalul de servire, care se va prezenta pentru derularea serviciilor
de revelion, la ora planificatd de conducerea unitatii, repartizarea sectoarelor de servire (numar mese si persoane)
si stabilirea programului de servire a etapelor din meniu, metode si tehnici de servire.

In general, ora stabilitd pentru sosirea consumatorilor inscrisi la revelion este ora 20:00, timp in care
conducerea unitatii (seful de unitate, seful de sald), intdmpina consumatorii la intrare, iar in baza documentului in
care este precizat numarul de masa si numarul de persoane, ii conduce pana la masa rezervata, fiind primit de
ospatarul din sectorul respectiv, care se prezinta protocolar, consultdndu-I daca mai asteapta si alte persoane la
masa rezervata sau pot fi servili cu bauturi aperitiv i gustare. Odata cu asezarea la masa a consumatorilor i
nemaiasteptand pe nimeni, ospatarul incepe servirea primei etape din meniu, bauturi aperitive, $i gustarea
speciald, iar restul etapelor din meniu vor fi servite in acelasi timp la toti consumatorii, printr-o iesire a ospatarilor
in sir indian din holul sectilor in salon sincronizata cu o intrare muzicald placuté. in toatd perioada serviciului,
ospatarii vor fi prezenti in sector la mese, prin consultarea daca mai doresc si altceva care nu se regaseste in
meniu, prin turnarea
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Aranjarea mesei pentru revelion

Datorita volumului mare de munca necesar aranjarii meselor pentru sarbatorirea revelionului, operatiunile
de pregatire a salonului, inainte de sosirea clientjlor, se efectueaza pe o duratd mai mare de timp, circa 5-6 ore si
de catre o formatie de lucratori mai numeroasa.

La amenajarea salii se va tine seama de numarul de persoane care participa la masa, pe grupe, pentru ca
fiecare masa sa aiba un numar corespunzator de cuvere (locuri la masa), egal cu numarul de persoane pe grupele
stabilite, odata cu rezervarea lucratorilor si comandarea meniurilor.

Aranjarea mesei (mise-en-place-ul) se efectueaza in forma completa, pentru un meniu comandat.

In dreptul fiecarui scaun (loc la masa) se aseaza:

-farfurie intinsa mare ca suport, cu emblema spre mijlocul blatului mesei;

-in dreapta farfuriei-suport se aseaza cutitul mare, cutitul pentru peste si, mai indepartat de farfurie cutjtul
pentru gustare cu varfurile spre mijlocul blatului mesei, taisul spre farfurie si manerele spre marginea blatului
mesei;

-in stanga farfuriei suport se aseaza: furculita (in urmatoarea ordine:furculita mare, furculita pentru peste,
furculita pentru gustare, cu dintii in sus) indreptatad spre mijlocul blatului mesei si cu manerele spre marginea
blatului mesei, farfurioara cu produsele de panificatie in stanga furculitei pentru gustare, acoperite cu un servet in
forma de con;

-in dreptul emblemei farfuriei suport se aseaza cutitul pentru fructe cu varful spre stanga, taisul spre
farfuria suport si ménerul spre dreapta, furculita pentru fructe cu dintji in sus indreptata spre dreapta si manerul
spre stanga, lingurita pentru inghetata cu causul in sus indreptat spre stanga si manerul spre dreapta;

-in stanga tacamurilor pentru fructe si inghetata se aseaza farfurioare pentru oase, cu partea concava in
apropierea marginii farfuriei suport;

-spre mijlocul blatului mesei se aseaza: pahar pentru apa in dreptul emblemei farfuriei suport, paharul
pentru vin rosu in dreapta paharului pentru apa, paharul pentru vin alb in dreapta paharului pentru vin rogu;

-presaratoarele cu sare si piper (serviciul) se aseaza la mijlocul blatului mesei la o distanta accesibila mai
multor persoane;

-gaspoul cu flori, pe mijlocul blatului mesei;

Aceasta aranjare a mesei a devenit clasica dar pot fi si alte forme de aranjare, cu alte obiecte de inventor,
in functie de meniul comandat.

La alegerea modului de aranjare a meselor se va {ine seama insa sa se aseze pe blatul mesei un numar
cat mai mare de obiecte de inventar ce urmeaza sa fie folosite la consumarea preparatelor si bauturilor prevazute
in meniu, fara insa sa se incalce regulile privind numar maxim de obiecte ce pot fi asezate pe masa deodata. In
acest fel, se asigura o servire mai rapida, cu operatiuni mai putine necesare aducerii obiectelor pentru consum,
obtinandu-se astfel mai mult timp pentru efectuarea operatiunilor pentru transportarea, prezentarea si servirea
preparatelor si a bauturilor, precum si pentru debarasarea meselor de obiecte folosite. Totodatd, aranjarea mesei
creeaza un cadru decorativ al salii pentru servirea clientilor.

6.4.9. Variante de meniuri pentru masa de revelion
vinului in pahare, apa minerala, schimbare scrumiere, etc.

in meniu se va introduce o cupi de sampanie (150-200 ml), care se va prezenta si servi la ora
traditionala, 23:50-24:00, cand se schimba anul calendaristic si se sarbatoreste noul an prin muzica si urarea de
‘La multj anil”.

Cu preparate din peste se pot oferi cele ce se pregatesc din peste mare, dezosat, filetat ca : nisetru,
somn, morun, salau, pregatite la gratar sau rasol, cu sosuri deosebite.

Ca preparate de baza se vor oferi cele traditionale: friptura de carne de curcan, miel, purcel de lapte,
caprioara, iepure, rulada din carne de porc si pasare, insofite de garnituri: varza calita, cartofi sip sau pai, soteuri
de ciuperci, morcovi i alte legume si salate: muraturi asortate, gogosari, salata verde, andive, etc.

Desertul poate fi format din mai multe sortimente: inghetata de fructe, parfe, produse de cofetarie si
patiserie: torturi, prajituri, baklava, placinta cu branza precum si cafea.
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in completarea meniului se pot servi: branzeturi superioare intr-0 gama variatd, alune, migdale,
arahide,etc.

La incheierea mesei se mai pot oferi ciorba de potroace, la bauturi se recomanda la inceputul mesei
bauturi alcoolice, cu tarie alcoolica mai mare si amestecuri de bauturi. La ora 24:00 se va servi vin, sSampanie.

La preparate de peste se vor oferi:vinuri albe, la friptura vinuri rosii, iar la cafea coniac sau lichior.

6.4.10. Servirea preparatelor i a bauturilor la masa de revelion

Pentru servirea preparatelor si bauturilor la 0 masa de revelion se vor folosi forme de servire mai rapide,
dar care asigura un serviciu de finuta deosebit.

Astfel, bauturile aperitiv se pot servi, portionate de la sectie, transportate in pahare cu ajutorul tavii
asezata pe antebratul si palma stanga, acoperita cu ancarul impaturit. Servirea se va face pe partea dreapta a
fiecarui client, asezandu-sa paharul cu bautura in dreapta paharului pentru vin alb.

Gustarile vor fi montate la sectie pe farfurii mijlocii intinse, transportate in sald pe antebratul si palma
stanga, acoperita cu ancarul desfasurat si eventual si pe mana dreapta si se aseaza pe farfuria suport de pe
blatul mesei, pe partea drepta a clientilor.

Preparatele din peste pot fi servite in sistemul “La farfurie”, descrisa mai sus la gustari in sistemul “Cu ajutorul
clestelui”. In acest caz, preparatele din peste impreund cu gamitura si sosul respective se monteaza pe platou
care este insotit de un cleste format din lingura si furculifta. Se transporta pe antebratul si palma stanga, acoperite
cu ancarul impaturit i se servesc pe partea stanga a clientilor.

Salatele montate la sectie in salatiere pentru o persoana se transporta cu ajutorul tavii de serviciu,
asezata pe antebratul si mana stanga, acoperite cu ancarul impaturit si se servesc pe partea stanga a
consumatorilor, asezéndu-se in fata farfurioarei. Pentru produsele de panificatie, spre mijlocul blatului mesei, deci
in stanga dintilor furculitelor.

Preparatele din carne impreuna cu garniturile se servesc in sistemul “Cu ajutorul clestelui” descries mai
sus. Se va avea in vedere ca preparatele din carne se vor monta in fata clientilor pe o farfurie mare intinsa, calda
adusa la masa inaintea servirii preparatelor respective.

Desertul format din inghetata si prajitura sau placinte cu ravase se servesc in sistemul “la farfurie”, cupele
cu inghetatd sau cu prajituri fiind montate pe o farfurioard suport si transportate cu ajutorul tavii de serviciu,
asezate pe antebratul si palma stanga, acoperite cu ancarul impaturit. Se servesc pe partea dreaptd a
consumatorilor asezandu-se pe farfuria suport sau direct pe blatul mesei, concomitent cu aducerea linguritei sau
tacamului pentru desert, fie cele din fata farfuriei suport, fie aduse de la masa de serviciu sau oficiu.

Preparatele complementare: branzeturile, alunele, fructele, sosurile, etc., se monteaza de la secaie in
obiecte de inventar adecvate: platouri, fructiere, sosiere sau farfurii intinse si se aseaza pe blatul mesei la o
distanta accesibild mai multor consumatori. intotdeauna vor fi insotite de un obiect, cu ajutorul ciruia consumatorii
pot servi, cum ar fi clestele format din cutit si furculita sau cutitul in special pentru servirea branzeturilor, cleste
format din 2 linguri si eventual o foarfeca cu ajutorul careia se taie ciorchinii de struguri, pentru servirea fructelor:
lusul special sau lingurita pentru servirea sosurilor, lingurita pentru servirea alunelor.

Cafeaua se monteaza in cesti de la sectie si insofjita de farfurioarele-suport, se transporta cu ajutorul tavii
de serviciu, asezata pe antebraful si palma stanga, acoperite cu ancarul impaturit, servirea efectuandu-se pe
partea dreapta a consumatorilor. Se aseaza direct pe blatul mesei in fata clientului sau in dreapta farfuriei suport
sau locului ocupat de aceasta, in functie de momentul in care se solicita sa fie consumata cafeaua.

Vinurile (alb si rosu), apa minerala, se servesc pe partea dreapta a clientilor, la preparatele cu care se
asociaza; vin alb la preparatele din peste, vinul rosu la preparatele din carne, cu ajutorul sticlelor in care sunt
imbuteliate, respectandu-se regulile de prezentare si servire cunoscute.

O particularitate a mesei de revelion o constituie faptul ca la ora 24:00 fiecarui client i se ofera o cupa de
sampanie. Aceasta se portioneaza in cupe la sectie, se transportd cu ajutorul tavii de serviciu asezata pe
antebraful si palma stanga, acoperite cu ancarul impaturit si se servesc pe partea dreapta, asezandu-se in
dreapta paharului pentru vin alb.
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Debarasarea meselor

Debarasarea farfuriilor si a tacamurilor respective se face de reguld concomitent facandu-se metoda de
lucru, la 2 si la 3 farfurii. Alegerea metodei de lucru se realizeaza in functie de numarul farfuriilor si de cantitatea
de resturi alimentare ce trebuiesc debarasate.

Serviciul se realizeaza prin dreapta consumatorului, ospatarul avand ancarul desfasurat pe palma stanga.
Se realizeaza atunci cand se ridica de la masa o singura farfurie cu tacamurile respective. Ospatarul vine la masa,
prin partea dreapta a clientului cu piciorul drept in fata, usor fandat, atentioneaza clientul, cerand permisiunea sa
debaraseze. n cazul in care tacamurile au fost asezate in farfurie, acestea se ridicé prin partea dreapté cu mana
dreapta .

Daca tacamurile sunt lasate pe masa, sprijinite de marginea farfuriei, ospatarul aseaza furculita prin
stanga si cutitul (cu lama cu aceasta) prin dreapta cu mana dreapta. Se ridica farfuria cu ména dreapta pe care a
fost agezat ancarul desfasurat. Se pleaca spre stanga si se trece farfuria in mana stanga intre degetul aratator si
cel mijlociu. Pentru 0 mai mare stabilitate a tacamurilor in timpul transportului, centrul de greutate al acestora
trebuie sa cada fin interiorul farfuriei.

Pentru aceasta se prinde cu degetul mare de la mana stanga manerul furculitei si se introduce cutitul cu
lama sub indoitura furculitei, orientat cu taisul spre cel care efectueaza debarasarea, si cu manerul spre dreapta
acestuia dupa care le transporta la oficiu.

Reusita unei bune debarasari depinde de modul cum asezam primele tacamuri in farfurie.

Debarasarea la 2 farfurii

Se ridica prima farfurie procedand la fel ca la debarasarea la o singura farfurie. Se trece spre sténga la
clientul urmator si se procedeaza la fel cu tacamurile daca este cazul si se ridica farfuria cu mana dreapta.
Lucratorul trece spre sténga, in dreptul clientului, avand grija s& nu-I pateze si aseaza farfuria pe antebratul mainii
stangi si degetul mare, sprijinand-o dedesubt cu degetul inelar si mic. Trece cutitul langa primul si cu furculita se
trec eventualele resturi din a doua in prima farfurie, asezand apoi furculita 1anga cealalta.

Se continua la ceilaltj clientj ridicand 3-4 farfurii intinse la o singura masa odata, care se transporta direct
la oficiu.

Debarasarea la 3 farfurii

Se recomanda in cazul cand au ramas mai multe resturi de mancare. Se desface ancarul, se ridica prima
farfurie cu mana dreapta, cerand permisiunea sa se retraga spre stanga, in dreptul clientului, o trece in mana
sténga prinzénd-o intre degetul mare, aratator si mijlociu.

Se merge spre stanga si se ridica farfuria de la clientul urmator, se retrage spre stanga, in dreptul
acestuia si o trece in mana dreapta cu marginea superioara sub bordura celei dintai, sprijinand-o cu degetul
aratator si podul palmei si sustinénd-o dedesubt cu degetul mijlociu, inelar si mic.

Se ageaza cutitul sub furculita la prima farfurie, langa celalalt, iar cu furculita trece eventualele resturi din
prima la a 2-a farfurie, agezand-o apoi langa prima farfurie. Se pleaca spre stanga si se ridica a 3-a farfurie pe
care 0 ageaza pe marginea superioara a celei de-a 2-a si antebraful mainii stangi, aseaza cufjtul in prima farfurie
langa celelalte, iar cu ajutorul furculitei trece eventualele resturi in a 2-a farfurie, asezand apoi furculita langa
celelalte in prima farfurie.

In final, in prima farfurie se afla cele 5-6 perechi de tacamuri, in a 2-a resturile, iar in celelalte farfurii de pe
care s-au degajat resturile suplimentare sunt sprijinite pe antebraf si pe cea de-a 2-a.

Aceastad metoda se practica numai in cazul debarasarii unor farfurii in care au ramas mai multe resturi
alimentare.

7. Organizarea servirii preparatelor si bauturilor in situatii speciale

7.1.0rganizarea servirii in camerele din unitatile de cazare

Serviciul la camera: executat prompt, rapid si de calitate-consta in asigurarea principalelor mese din zi (mic
dejun, dejun, cind), precum si a unor comenzi intdmplatoare cu preparate culinare, produse de cofetarie-patiserie
si bauturi, pe tot parcursul zilei, clientilor care solicita acest lucru.
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Organizarea serviciilor.

Pentru a asigura realizarea acestor servicii este necesar o organizare speciald, diferentiatd de servirea din
saloanele restaurantului, adaptata la conditiile existente in fiecare hotel. Pentru acestea, este posibila fie existenta
in hotel a unui oficiu dotat cu tot ce este necesar efectuarii unui serviciu ireprosabil, fie executarea comenzilor
direct de la sectiile restaurantului al carui program va fi corelat cu cel al serviciului la camera.

Sortimentele servite la camera se pregatesc fie in cadrul oficiului de pe etaj la sectia room-service, fie direct in
restaurant. In principal, se oferd urmatoarele sortimente:

- componentele micului dejun complet (continental) sau englezesc, conform listei pentru micul dejun,

- componentele micului dejun cuprins in variantele oferite clientilor care au inclus pretul micului dejun in tariful de
cazare,

- sortimentele de bauturi racoritoare, alcoolice si nealcoolice, cum ar fi ape minerale, sucuri de fructe si legume,
nectaruri, lactate, aperitive, digestive, vinuri, bere, sampanie, bauturi in amestec, ceaiuri i cafele,

- diferite preparate culinare conform listei serviciului la camera,

- produsele de cofetarie-patiserie,

- inghetata,

- fructe proaspete sau din compot etc.

Sortimentele de mancaruri i bauturi comandate, pregatite la oficiu sau la bucataria restaurantului, se aduc la
camera de regula, pe tava sau pe carucior, avand grija sa fie mentinute la temperatura normala pentru servire, in
functie de natura preparatelor respective (calde sau reci).

Oferta de preparate si bauturi se face prin intermediul listelor, al anunturilor, telefonic si verbal. Prin aceste
mijloace clientii isi pot alege meniurile dorite la micul dejun, dejun sau cina sau orice alte componente ce
constituie obiectul activitafii serviciului la camera. Informarea clientilor se realizeaza, practic, prin listele de
preparate si bauturi pentru serviciul la camera aflate in dotarea fiecarei camere de hotel, la dispecerat, precum si
la receptia hotelului, lista poate fi realizata intr-o diversitate de forme in functie de sortimentele oferite si modul de
organizare al serviciilor. Efectuarea serviciului se face in baza comenzilor transmise de pasageri cu respectarea
tehnologiei de servire cunoscuta. Pregatirea serviciilor (mise-en-place-ul) se executa diferentiat in functie de
continutul comenzii (mic dejun sau alte comenzi), La micul dejun, pentru a asigura o servire operativa, mise-en-
place-ul se pregateste dinainte (de seara sau in timpul noptii) la oficiul respectiv si anume: mai intai se pregatesc
un numar de tavi pentru una si doua persoane, in raport cu numarul aproximativ de clientj, fiecare tava este
acoperita cu servet de panza alba, peste care se aseaza farfuria si cuitul de desert, farfuria-suport pentru ceasca
si lingurita, servetul pentru ceai, pachetul de zahar preambalat si plicul de ceai, paharul cu apa, dupa care tavile
respective se depoziteaza in dulapul-rastel existent in oficiu.

Inainte de inceperea serviciului, cu cateva minute mai devreme de ora fixatd in comanda, se adauga pe
platou tot ceea ce este necesar pentru servirea variantelor de meniu prevazute si anume: ceasca pentru ceai,
ceainicul cu apa clocotitd sau laptiera cu lapte cald si cafetiera cu cafea fierbinte, untul preambalat, produsele
proaspete de panificatie, sticla cu apa minerala. In cazul micului dejun a la carte, se mai adauga comenzile
suplimentare, pregatirea ,la minut” si montate prin inventar adecvat: preparate din oua, din carne, branzeturi,
legume proaspete, sucuri etc. Daca se serveste cafeaua filtru, cacao etc. pentru 0 mai mare operativitate acestea
pot fi pregatite in prealabil si montate la termosuri de capacitate corespunzatoare numarului de portii.

Pentru celelalte comenzi-dejun, cina etc. mise-en-place-ul se face tot pe tava acoperita cu servet sau pe
carucioare de servire in functie de structura comenzii date, cu respectarea regulilor cunoscute.

Servirea preparatelor.

fnainte cu cateva minute de ora indicatd in comanda, (calculatd in raport de durata transportului) chelnerul de
serviciu preia tava astfel pregatita si o transporta la camera clientului respectiv, in cel mai scurt timp posibil.

Pentru a proteja preparatele impotriva contaminarii cu diferiti agenti patogeni in timpul transportului, acestea se
acopera cu closuri sau alte recipiente, de dimensiunile farfuriilor sau platourilor in care sunt montate preparatele
respective sau tava este acoperita cu un servet de masa alb, curat. Servetul, closurilor sau alte recipiente se ridica
imediat dupa asezarea platoului pe masa din camera clientului sau pe locul indicat de client. Hotelurile de
categorie superioara dispun de carucioare sau masute mobile (rulante) pe care se efectueaza mise-en-place-ul,
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iar platourile sau alte recipiente cu preparate calde se pun pe o spirtiera care se stinge inainte de intrarea in
camera. Aceste carucioare (masute) dau posibilitatea realizarii unui serviciu de calitate superioara, permitand
totodata amplasarea lor la locul dorit de client, imediat dupa intrarea in camera, fara alte manipulari.

Pentru transportul preparatelor ce urmeaza a fi servite la camera, chelnerul foloseste tava sau masa-carucior,
destinata acestui scop. In cazul c& montarea produselor pe tavd sau carucior se face intr-un oficiu situat la un alt
nivel fata de camera pentru care se executa comanda, se poate folosi liftul de serviciu, monte-charge-ul sau scara
de serviciu.

Atunci cand serviciul se face pe tava, aceasta se poate duce pe scari sau pe culoare pana la camera in mana
stanga indoita, astfel incat tava, sa fie sprijinita pe varful degetelor si pe umar. Mana dreapta, de regula, trebuie sa
fie libera. Cand chelnerul ajunge la camera clientului, bate la usa, asteapta raspunsul acestuia, dupa care
deschide usa, saluta si agseaza tava la indeména clientului, pe locul dorit de acesta (pat, scaun, suport special,
masute rabatabile etc.). Adresarea unor formule de politete, in functie de imprejurare si de importanta clientului,
se impune Tn majoritatea cazurilor, de asemenea, este indicata oferirea unui jurnal de dimineata. Odata cu platoul,
chelnerul prezinta si nota de plata, pentru semnare (in cazul achitarii ei prin receptia hotelului) sau pentru plata in
numerar. Dupa aducerea comenzii in camera, chelnerul se retrage, adresand formula de politete corespunzatoare
si revine peste 30-40 minute, pentru a debarasa platoul (caruciorul) si a-I transporta la oficiu, unde urmeaza sa se
efectueze spalarea si curatarea inventarului folosit. Daca clientji nu au pus inventarul folosit la usa, pentru a intra
in camera, chelnerul procedeaza ca si in cazul aducerii comenzii. De asemenea, permanent, lucratorii care
efectueaza serviciul la camera trebuie sa respecte toate regulile de servire, similare cu serviciul din restaurant, la
gheridon.

Serviciul prin frigiderul-bar din camera.

In ultimul timp, pentru a raspunde in mai mare masurd cerintelor turistilor, o parte din camerele hotelurilor de
categorie superioara au fost dotate cu frigidere, in care administratia hotelurilor respective este obligata sa asigure
aprovizionarea permanenta cu diferite bauturi alcoolice si nealcoolice, imbuteliate la capacitati mici (apa minerala,
pepsi-cola, sucuri de fructe, bere, vin), precum si cu unele sortimente de marfuri complementare (sticks-uri,
conserve, dulciuri, delicatese etc.) la dispozitia clientilor in aceste camere. Aceste produse sunt trecute pe o lista
de inventar cu prefurile afente, la nivelul cellor practicate in restaurantul hotelului respectiv, lista fiind expusa la loc
vizibil, pe frigider. In aceasta situatie este necesar dotarea camerei cu un tirbuson, pentru scoaterea dopurilor, a
capsulelor de la sticle si gaurirea cutiilor cu sucuri, precum si cu tot inventarul necesar cu care clientii sa se
serveasca singuri.

La cererea clientilor, sortimentul din frigidere poate fi completat si cu alte produse in funciie de preferinte, la
prefurile practicate de restaurantul din hotelul respectiv la care, bineanteles, se adauga taxele pentru serviciu la
camera. Serviciile de masa in camerele hotelului intregesc gama prestatiilor oferite, constituind o sursa importanta
pentru sporirea incasarilor, sursa de care evident trebuie sa {ina seama prestatorii de servicii hoteliere.

7.2.0rganizarea servirii la bordul avioanelor

Mesele servite la bordul avioanelor trebuie sa cuprinda o foarte mare diversitate sortimentala, de la gustari simple,
antreuri la preparate de baza si desert, insofite de bauturi racoritoare, aperitive, vinuri etc., toate urméand sa fie de
o calitate ireprosabila si normal, prezentate la un nivel cat mai deosebit. Majoritatea companiilor aeriene sustin ca,
dincolo de asigurarea unor condiii tehnice de zbor perfect, servicile de masa si divertisment ,in flight” sunt cele
mai importante in gama serviciilor personale asigurate pasagerilor in timpul zborului. Servirea este efectuata de
echipajele de insotitori de bord care trebuie sa dea dovada de competenta, profesionalism , si promptitudine.
Pregatirea acestor servicii revine sectorului catering al fiecarei companii aeriene care in functie de numarul
previzibil al pasagerilor ce urmeaza a fi transportati trebuie sa ia masurile adecvate pentru asigurarea meniurilor.
Catering-ul isi contureaza un viitor greu de prevazut, daca tinem cont ca initial servirea meselor la bord a fost
considerata un lux, dar a devenit astazi o necesitate, ridicata la un inalt grad de rafinament si sofisticare, mai ales
pe cursele transoceanice si pe unele curse intercontinentale.

1.1. Activitatea de catering si insofjtorii de bord are menirea, prin gasirea unor solutii moderne, sa vina in
intdmpinarea pasagerilor si sa le ofere meniuri si bauturile dorite potrivit momentului in care se efectueaza zborul
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si bineénteles, gustarilor pasagerilor, gusturi influentate de foarte multi factori: obiceiuri alimentare, nationalitate,
religie etc.

1.2. Stabilirea meniurilor -se stabilesc de regula cu un an inainte, pe parcursul operandu-se modificari daca este
cazul. Se recomanda ca pentru cursele long courrier sa se faca schimbari dupa aproximativ doua saptaméni. O
prima conditie din ce in ce mai importanta, este alcatuirea meniurilor tindnd cont de principiile alimentatjei
moderne potrivit careia alimentele trebuie sa asigure zilnic organismului uman o anumitd cantitate de energie
necesara bunei sale functionari. Meniurile oferite zilnic trebuie s& aduca in organism toate principiile nutritive
specifice, indispensabile vietii cum ar fi vitaminele, elementele minerale, apa, celuloza etc.

7.3.Servirea turistilor straini

Turistii americani si englezi

Prefera servicii si preparate de calitate. Sunt foarte atenti la modul de servire si de comportare a personalului
in sala de servire. La mesele servite turistilor englezi si americani este indicat sa se aseze sfesnice cu lumanari si
aranjamente florale.

Englezii apreciaza foarte mult carnea de miel, batal, berbec, iar americanii pe cea de vaca in primul rand apoi
pe cea de porc si pasare.

Painea prajita sau tostul cu unt, sunt nelipsite de la orice masa, ca de altfel sosurile industriale (englezesc de
tomate, mustarul) si condimentele (piper alb si negru).

Micul dejun, prin definitie este bogat si variat: cafea cu lapte, ciocolata sau frisca, ceai cu lapte, tost unt
dulceta sau miere, preparate din oua, fripturi reci de vitel, pasare sau porc.

Specific pentru aceasta masa, sunt fulgii de porumb sau de ovaz cu lapte.

De asemenea, se ofera legume si fructe proaspete, sucuri de fructe si de legume, ape minerale.

Dejunul incepe cu diferite bauturi aperitive, care insotesc gustari reci sau calde, in special pe baza de oua,
legume, peste prajit, rasol sau gratar, cu legume si salate de cruditati.

Preparatul de baza poate fi: carne de vitel sau de vaca la tava sau la gratar cu legume, cu salate asortate,
pulpa de berbec cu fasole alba sau legume, escalopuri.

Sosurile dulci sau acrisoare, insotesc carnea fripta sau fiarta.

Patrunjelul verde tocat, este un condiment de baza in garnisirea supelor si preparatelor culinare.

Desertul poate fi ales din: budinci, sufleuri sau inghetate.

Se incheie cu branzeturi si fructe.

Prin traditie, englezii servesc intre masa de pranz si cina (orele 17-18) ceaiul simplu sau combinat cu lapte,
care este insotit de preparate reci, sandvisuri, tartine, fursecuri, prajituri, etc. si care poate inlocui masa de seara.

Cina, este in general 0 masa mai usoara;

Incepe cu preparate usoare: gustari reci, fripturi reci asortate (vitel, pui, porc) sau mixed-grill, specialitati la
gratar de vitel, vaca, miel sau porc, cu legume sau salate. Se poate inlocui meniul cu preparate din peste oceanic,
pregatit la gratar cu sosuri corespunzatoare.

Desertul la cina este mai usor: un dulce de bucatarie, fructe sau inghetata.

Aperitivele preferate sunt: ginul, vodca, whisky-ul, coctailurile seci sau calde (punciuri)iar in timpul servirii
mesei se prefera vinurile: galben pai si rosii, demiseci.|

In incheierea mesei se serveste cafea filtru, asociata cu coniacuri si lichioruri fine.

Turistii polonezi

Bucataria poloneza, se aseamana foarte mult cu cea ruseasca, avand insa influente si de la celelalte popoare
(italieni, austrieci, germani).

Carnea preferata, este cea de porc, iar ca legume varza.

Borsurile sunt acre, drese cu oua si smantana.

Fripturile cu sosuri de smantana si unt sau sosuri negre cu magiun.

Patiseria poloneza este savuroasa, abundenta si variata.

Micul dejun, este de regula cel complet (continental), la care se adauga: carne rece, carnati, preparate din
oua, branzeturi.
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Prefera ceaiul, la care se adauga frisca sau lapte.

Untul este nelipsit, cu gem, dulceata sau miere.

Nu lipsesc produsele de patiserie: painea prajita, cornuri.

Dejunul incepe cu o gustare din: lequme, preparate din peste, minuturi din oua.

Dejunul continua cu ciorbe, supe sau borsuri acrite cu otet, bors, zeama de muraturi.

Carnea de macelarie este pregatita ca tocana.

Sunt apreciate preparate umplute. Preparatele sunt insotite de legume (varza, cartofi, mazare) si salate
diferite.

Se ofera deserturi de bucatarie, cofetarie, inghetata sau fructe.

Cina, incepe cu o gustare, iar ca preparat de baza, fripturi la tava sau la gratar cu legume si salate asortate.

Se ofera deserturi de bucatarie, cofetarie sau fructe.

Bauturile preferate sunt aperitivele tari (vodca, tuica, slibovita, zubrowca) precum si vinurile albe seci,
demiseci sau dulci.

Turistii rusi

Prefera o servire rapida, fara pauze prea mari.

Consuma mai multa paine decat alte popoare si o prefera in sortimente variate: alba, neagra, asortata alba
neagra, intermediara.

Bucataria ruseasca se caracterizeaza printr-un sortiment bogat de gustari si mancaruri reci de carne, peste,
legume sau fructe, un sortiment bogat de supe, ciorbe, borsuri si rasoluri din toate sortimentele de carne.

Micul dejun, este consistent, avand in plus fata de cel complet preparate din oua, peste prajit, heringi,
scrumbii afumate, crenvursti, parjoale, snitele, salate de legume proaspete, paste fainoase, produse lactate acide:
laurt, sana, kefir, smantana, lapte acru.

Nu lipseste ceaiul rusesc foarte concentrat, zaharul si lamaia servita separat pe farfurioare, dulceata de visine
sau capsuni.

Dejunul, este de asemenea consistent.

Se incepe cu o gustare sau cu o ciorba.

Gustarile reci sau calde asortate, le prefera cu peste afumat, icre, salate legume proaspete, crochete,
carnaciori la tigaie, foitaj.

Ciorba sau borsul sunt consistente, cu multe legume si cu smantana.

Sunt mari consumatori de peste, zacusca, ghiveci de crap, pana din somn la gratar, rasol, daca acestea nu
au fost servite la gustare.

Preparatul de baza, poate fi cu carne tocata (ardei, rosii, dovlecei umpluti) sau fripturi de vaca, porc, oaie sau
miel, cu legume si salate asortate, soteuri de organe, fripturi simple sau asortate.

Dulciurile de bucatarie, pot fi alese din: budinci, papanasi, coltunasi, iofcale.

Consuma cu placere fructe asortate si diferite sortimente de inghetata.

Cina ,este mai redusa cntitativ. Ea poate incece cu o gustare rece sau calda.

Preparatul de baza, poate fi o friptura de pasare sau porc la gratar sau prin exceptie din peste mare.

Se ofera garnituri si salate asortate.

Fructele proaspete si deserturile de bucatarie-cofetarie sau ceaiul incheie aceasta masa.

Ca bauturi prefera: aperitive tari precum, vodca, slibovita, tuica, vinurile seci, vinul spumant si berea.

Turistii orientali

Bucataria turceasca, si-a pus amprenta asupra multor tari din zonele
(Africa de Nord, Orientul Mijlociu, tarile balcanice chiar si Franta).

Turcilor li se datoreaza mezesul, chebabul, musacaua, baclavaua, halvaua, rahatul, etc

Micul dejun: ceai cald, foarte concentrat, cafea turceasca aburinda, parfumata cu coniac, unt, dulceata,
miere, preparate din oua, branzeturi putin sarate, paine prajita, fructe , sucuri de fructe.

Dejunul : incepe cu o gustare din peste sau legume si oua, sau 0 supa, ciorba , apoi se serveste un preparat
cu carne de batal, miel, vaca, pasare cu sos de tomate si condimente specifice preparatului, insotite de garnituri
de legume.
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» consuma cu placere: musaca din orice legume, sarmalute in foi de vita, chebab, frigarui de berbec,
dovlecei umpluti, vacuta cu bame, cotlet de batal cu fasole alba, etfc,

> la desert se serveste: baclava sarailie, cataif, placinta, inghetata, alune, pepene galben sau verde, fructe
etc, se mai solicita ceai concentrat foarte indulcit.

Cina: este usoara cu un singur fel de mancare: pateuri, frigarui cu legume, preparate din peste, friptura de
miel, batal sau berbec cu garnituri si salate, iar la desert: placinte, budinci, inghetata, fructe.

Bautura preferata este cafeaua, dar se bea si raki (aperitiv cu anason), vinuri.

Turistii bulgari

Bucataria bulgara se aseamana foarte mult cu cea a tarilor vecine.

Bulgarii consuma orice fel de carne, dar o prefera pe cea de ovine.

Combinatia dintre usturoi si nuci este folosit drept condiment la salate, mancaruri din legume, sau legume cu
carne si peste.

Fasolea boabe, rosiile, legumele conservate, nu lipsesc de la mesele principale.

Micul dejun: este consistent avand in componenta lapte dulce, cafea cu lapte mai putin ceai si deseori iaurt si
lapte acru. Se ofera branzeturi, preparate din oua, mezeluri, unt, dulceata sau miere si bineinteles produse de
patiserie chifle sau conuri din aluat indulcit.

Meniul va fi continuat cu iahnii, plachii, ghiveciuri, musacale, rosii, ardei si legume.

Dejunul: are ca prim serviciu ciorba, bors sau supa de carne de vaca, porc, pui sau oaie. Pentru acrit se
foloseste iaurtul. Se poate oferi si un preparat din peste, apoi consuma cu placere musaca, tocana, ghiveci,
sarmale, chebab, rasol de vaca sau de pasare fripturi la cuptor sau la gratar.

Cina: consta in mancaruri din legume la cuptor, fripturi cu legume sote, sos picant de ardei si diferite placinte
cu branza, cu varza, cu spanac, cu dovleac, cu mere, cu caise etc.

Dulciurile: sunt preferate cele suculente, cu mult sirop de fructe, cu nuci, fructe, indeosebi prefera baclavaua,
orez cu lapte.

Turistii unguri

Bucataria maghiara are o mare reputatie prin bogatia si rafinamentul preparatelor, prin gustul si varietatea
condimentelor folosite. In preferintele culinare predomina carnea grasa, preparatele din carne afumate cu boia si
piper.

Condimentul de baza este ,paprika”’ regasit in componenta gulasului, papricasului si tocanelor. Toate
preparatele sunt pregatite cu sosuri foarte consistente cu faina si smantana, iar salatele sunt pregatite cu zahar si
smantana.

Micul dejun: consta in cafea cu lapte , cacao, unt, dulceata, gem, miere de albine, gustari din mezeluri,
bauturi racoritoare, sucuri din legume sau fructe, ape minerale.

Dejunul: incepe cu supa gulas, supa de gulii, supa de chimen, supa de rosii, sau supa din carne de pasare
sau vaca. Se continua cu preparate din legume si carne rasol ,mancaruri cu varza calita, papricas, chiftelute cu
sos de smantana si ciuperci, rosii si ardei umpluti, gulas unguresc.

La desert prefera: strudel, budinci, papanasi, placinte, fructe etc.

Cina: poate fi constituita dintr-o gustare sau un antreu, ca preparat de baza fripturi la cuptor sau la gratar din
carne de porc, vaca, miel sau berbec, insotite de garnituri din legume si salate asortate,

La desert pot fi servite: sufleuri, budinci, inghetata, clatite, compoturi sau fructe.

Ca bauturi sunt preferate: aperitivele cu tarie alcoolica ridicata - vodca, slibovita, palinca, rachiurile din fructe,
consuma cu placere vinurile galben - pai sau rosii seci,demiseci si desert din soiuri pure .

Turistii cehi si slovaci

O caracteristica a bucatariei slovace este preferinta pentru supe, de carne, cu diferite adaosuri de paste
fainoase, legume, ingrosate cu randas si smantana. Preparatele sunt condimentate cu boia de ardei, piper,
chimen, etc.

Sunt mari consumatori de legume sub orice forma si de fructe proaspete.
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Micul dejun: cuprinde bauturile calde nealcoolice specifice, unt, gem, dulceata, crenvusti cu hrean sau
mustar, preparate din oua, sunca, gustari pe baza de branza (preparata cu boia si servita cu legume), paine
prajita, cozonac simplu.

Prefera si sucurile de fructe si de legume, apa minerala.

Dejunul: incepe cu salata din carne de pasare cu mere, carnaciori, crenvusti si alte gustari. Se pot oferi si
supa de chimen, supa de varza, supa de gulii, supa de rosii indulcite, crema de legume, crema de conopida.
Preparatul de baza este ales din fripturi de vaca sau de porc, snitel de porc a la Bratislava, pui cu smantana,
mancaruri din carne de porc, vaca si pasare cu legume, preparate din carne de pasare si sos alb, carnati
proaspeti sau afumati cu varza dulce.

Ca desert accepta cu placere budincile, clatitele, papanasii, salata de fructe si fructele proaspete.

Cina: poate incepe cu o gustare sau cu un preparat din peste, urmand un preparat de baza: fripturi la gratar
sau la tava, cu legume sau paste fainoasa si salate asortate.

Ca desert : fructe, compoturi, inghetateiar in incheierea mesei se prefera ceaiul.

Dintre bauturi prefera berea, dar si vinuri seci si demiseci, bineinteles si aperitive : votca, tuica.

Turistii francezi si belgieni

Bucataria franceza, are o indelungata traditie, cuprinzand un numar foarte mare de retete culinare, ce au fost
insusite de aproate intreaga lume. Prepararea alimentelor se face prin innabusire, vinul fiind ingredientul principal
iar grasimile folosite sunt untul si margarina.

Prefera mesele complete, un serviciu prompt, preparate de calitate si bauturi fine.

Micul dejun: va fi compus din bauturi calde nealcoolice cum ar fi ceai sau cafea asociate cu unt, miere, gem,
dulceata, preparate din oua, fripturi reci, tost, diverse produse lactate, mezeluri.

Solicita si diferite sucuri de fructe sau legume, nectare naturale de fructe, ape minerale.

Dejunul: incepe cu o gustare rece sau calda asortata, continua cu un preparat din peste sau un antreu.
Meniul se continua cu supe de legume sau de paste fainoase, budinca.

Preparatul de baza poate fi din carne de miel sau berbec, vaca, vanat, porc sau pasare. Medalioanele,
blanchetul, soteurile, la gratar, la frigare, la tava, insotite de legume sotate, sunt preparatele si modalitatile de
pregatire cele mai solicitante. Salatele sunt nelipsite, oferite in asociere cu preparatul sau ca serviciu distinct.

Dejunul se poate incheia cu dulciuri de bucatarie, de patiserie, cofetarie, fructe si cafea filtru, insotita de
coniac sau lichior.

La restaurantele mari sunt oferite diverse sortimente de vinuri pentru fiecare fel de mancare.

Cina: este mai usoara: 0 supa-crema sau consommé la primul serviciu, apoi un preparat din peste sau o
friptura, de regula la tava, cu legume si salate.

Cina se incheie cu branzeturi, un desert de cofetarie, fructe sau inghetata.

Ca bauturi prefera aperitivele de baza de vermuturi, bitteruri, apoi digestive, coniacuri si lichioruri de marca,
iar vinurile vor insoti mancarurile de baza din meniu , preferate fiind vinurile rosii servite cu apa minerala separat.

Turistii germani si austrieci

Apreciaza preparatele de calitate. O caracteristica a bucatariei germane si austriece, consta in asocierea
carnii preparate prin procese termice cu sosuri groase, cu paste fainoase, cu legume sau dulciuri. Condimentarea
preparatelor se face din abundenta cu ardei, patrunjel, telina, marar, cimbru, ceapa, usturoi, piper.

Micul dejun: este bogat si variat: cafea cu lapte, ciocolata cu lapte, unt, gem, dulceata. Sunt nelipsite:
preparate din oua , branzeturi, sunca presata, mezeluri, crenvusti cu hrean, legume proaspete. Ca produse de
panificatie sunt solicitate cornurile si chiflele crocante.

Dejunul: incepe cu o gustare asortata, rece sau calda: tartine cu sunca afumata, preparate din peste, salata
de cruditati, ficatei de pasare cu ciuperci, crenvursti in foetaj crochete de sunca, buseuri cu ciuperci, consommeuri
calde sau reci, supe. Dintre preparatele din peste, se recomanda cele din pesti mari: rasol, la gratar, ghiveci de
morun, pana de somn. La preparatele de baza se recomanda: rasoluri de vaca sau de pasare cu legume fierte si
hrean, smantana, fripturi de vaca, vitel la gratar sau la tava cu garnituri si salate. Desertul este apreciat cel de
bucatarie: foietaje, sufleuri, budinci dar si inghetata , fructe.
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Cina: are ca prim serviciu o gustare calda sau rece, redusa cantitativ sau o supa-crema. Pot fi oferite
preparate din peste la gratar, peste rece cu maioneza, fripturi reci sau la cuptor, asortate cu legume si salate.
Masa se incheie cu un dulce de cofetarie, inghetata sau fructe.

Cocteilurile, slibovita, vermuturile sunt aperitivele preferate. Berea este bautura mult solicitata la toate mesele
si in tot timpul zilei, dar prefera si vinuri albe seci sau demiseci.

Turistii italieni

Recunoscuti in toata lumea ca mari consumatori de paste fainoase, au deasemenea printre preferinte si
preparate din peste sau crustacee, pui de balta.

Se folosesc untul si margarina la preparatele calde si uleiul de masline la preparetele reci, condimentarea se
face din abundenta cu piper, foi de dafin, ardei, sofran, busuioc, salvie, cimbru, etc. Preparatele nationale
specifice sunt: pizza, ravilo, caneloni, lazane, spaghete, rizoto si supa minestrone.

Micul dejun: lapte cu cacao sau cafea cu lapte, cu sau fara frisca, ciocalata cu lapte, unt, dulceata sau miere,
paine prajita sau tost, preparate din oua si legume.De asemenea prefera sucuri de fructe si de legume. Intre orele
10-12 consuma tartine cu sardele, cozi de raci, pateuri, ficatei de pasare insotite de bauturi aperitive: vermuturi
sau cocteiluri pe baza de vermuturi seci.

Dejunul: incepe cu o gustare rece sau calda, avand la baza oua, mezeluri. Consuma cu placere supe sau
ciorbe dulci. Pastele fainoase, in general foarte solicitate, nu lipsesc de la orice masa, fie ca preparat distinct, fie
ca garnitura la preparatele de baza. Daca nu se ofera supe, apreciaza preparatele din peste. Ca preparat de baza,
accepta cu placere soteurile din carne de vitel sau ficat si rinichi cu garnitura de orez, fripturi de vaca la tava.
Garniturile asortate se compun din cartofi, orez si paste fainoase. Desertul: sufleuri, foitaje, fructe proaspete,
ingheta.

Cina:poate incepe cu o gustare care poate fi 0 supa -crema, consomme la ceasca. Se pot oferi preparate din
peste mare sau mic, midii, crabi, homari, languste, melci, stridii si in special broaste (pui de balta) cunoscute sub
denumirea de ,,Frutti di mare”. Preparatul de baza se alege din fripturi de vaca la gratar, pui la frigare, fripturi de
miel, cu legume asortate si salate. Desertul este ales din aceleasi sortimente ca la dejun. In incheierea meniului se
prefera cafeaua expres. Vermutul sau bitterul reprezinta aperitivul preferat, precum si cocteilurile seci pe baza de
vermut. Prefera vinurile albe si rosii, demiseci si dulci.

Turistii sarbi (din fosta lugoslavie)

Bucataria iugoslava pastreaza particularitatile fiecarei regiuni in parte, desi a suferit influientele popoarelor cu
care se invecineaza. Este preferata carnea de oaie, dar se consuma si cea de vaca, porc si pasare.

Micul dejun: este compus de regula din ceai, cafea cu lapte, unt, gem, miere, preparate din oua, branzeturi,
mezeluri, paine.

Dejunul : incepe cu o gustare rece care contine branza sau cascaval si continua cu o ciorba sau preparat din
peste. Consuma cu placere ghiveci sarbesc, frigarui de berbec, fripturi la gratar cu legume si salate asortate. La
desert sunt preferate budinci, baclavale, sarailii, inghetata si fructe. Cafeaua turceasca sau filtru incheie masa de
pranz.

Cina: este 0 masa usoara compusa dintr-o gustare sau un preparat din peste, apoi friptura din legume si
salate asortate si un desert.

Bautura nationala a iugoslavilor este slibovita , dar prefera si tuica, vodka, berea, vinurile albe si rosii seci,
demiseci sau dulci.

Turistii nordici (suedezi, norvegieni, finlandezi, danezi)
Turistii nordici prefera preparatele pregatite inabusit sau prin fierbere cu unt si smantana. In alcatuirea
meniului se includ preparatele pe baza de carne si peste, legume si lactate, bauturi alcoolice tari.

Micul dejun: este bogat si variat , cu bauturi calde nealcoolice, unt, dulceata, preparate din oua sub toate
formele, branzeturi, fripturi reci de vitel de porc, sunca, paine prajita, sau paine proaspata cu gust dulceag, sucuri
de fructe.

Dejunul: poate incepe cu gustari pe baza de peste, tartine cu friptura de vitel, pasare. Se continua cu supe
creme sau consommeuri, sau se recomanda preparate calde sau reci din morun , nisetru, somon. Preparatul de
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baza poate fi fripturi din carne de vitel, miel, batal cu garnituri si salate. La desert , prefera budinci, sufleuri,
strudele, placinte, fructe si cafea.

Cina: este mai usoara ,incepe cu gustari reci sau calde din peste iar preparatul de baza din carne cu sosuri si
garnituri din legume la cuptor insotite de salate de cruditati. Desertul consta din fructe , produse de cofetarie si
cafea filtru.

La fiecare masa se recomanda sa se ofere paine prajita si unt.

Ca bauturi aperitive se vor oferi: whisky, gin, vodca, iar in timpul mesei vinuri demiseci galben —pai si rosii iar
bautura preferata pe tot timpul zilei este berea.

8. Criterii de intocmire a meniurilor

Alimentatia sta la baza vietji si se realizeaza prin consumarea zilnica a unor cantitafj variate de alimente i
produse alimentare, culinare sau de patiserie-cofetarie.

Cantitatea de alimente si preparate ingerate, care satisfac cantitativ si calitativ cerintele nutritive si
energetice ale organismului uman pe o perioada de 24 de ore, reprezinta necesarul alimentar.

Grupand intr-o anumita ordine alimentele si produsele consumate la 0 masa, sau intr-o zi, se alcatueste
un ansamblu de preparate denumit meniu. Meniul zilnic trebuie sa asigure necesarul alimentar pentru pentru 24
de ore, pe categorii de consumatori, in conformitate cu cerintele fizologice ale organismului.

Necesitatile nutritive variaza de la un individ la altul, depinzand de varsta, corpolenta, sex, felul si
intensitatea activitatjii, conditiile mediului ambiant. De aceea, pentru a se asigura o alimentatie judicioasa, trebuie
sa se {ina seama de aceste diferente si sa se realizeze un permanent echilibru intre necesitaile fizologice ale
organismului si cantitatile de factori nutritivi aduse de alimente. Cand acest echilibru nu este pastrat alimentatia
devine nerationla, avand efecte negative asupra cresterii, capacitatii de munca si a starii de sanatate.

In vederea alcatuirii unui meniu corect pentru o colectivitate, se impune cunoasterea necesarului fizologic
de calorii si substante nutritive si a compozitiei chimice a fiecarui aliment care participa la alcatuirea unui preparat
culinar.

Pentru a usura cunoasterea necesarului fizologic care trebuie asigurat prin meniurile zilnice in unitatile de
alimentatie publica si in unitafile care se ocupa de alimentatia unor colectivitati (cantine), Ministerul Sanatatii a
elaborat norme de alimentatie corectd, exprimate in alimente, calorii si factori nutritivi calorigeni (proteine, lipide,
glucide, vitamine etc.)

Intocmirea meniurilor trebuie sa aiba la baza urmatoarele principii:
asigurarea prin meniuri a necesrului fiziologic;
asocierea corecta a alimentelor si a preparatelor in structura meniurilor;
ordonarea rationala a preparatelor in structura meniurilor;
ordonarea rationala a preparatelor in meniu si asocierea corespunzatoare cu bauturi;
asigurarea cerintelor privind varietatea, sezonalitatea si puterea de satietate a meniurilor.

8.1.Asigurarea prin meniuri a necesarului fiziologic al organismului uman

Nivelul caloric al meniului reprezinta numarul de calorii (cal) la componentele din structura meniului.
Nivelul caloric mediu zilnic recomandat este de 2800-3000 cal/locuitor.

Nevoile de energie ale organismului sunt cele mai stringente, cele pe care organismul le cere in primul
rand. In cazul in care necesarul energetic nu este acoperit prin aportul de alimente, organismul apeleazi la
propriile tesuturi pe care le ‘arde’, pentru a obtine energia de care are nevoie.

Structura nutritiva a meniului reprezinta cantitatea de substante nutritive (proteine, lipide, glucide, vitamine
si minerale) asigurate de componentele meniului $i exprimate in grame, care trebuie sa se gaseasca in proporiii
echilibrate. Asigurarea aportului caloric, in lipsa unui anumit echilibru al substantelor nutritive calorigene, nu
constituie o alimentatie pe baze stiintifice.

Calitatea sanitara a meniului (inocuitatea) sau aspectul salubru impune respectarea riguroasa a legislatiei
in vigoare privind producerea, transportul, depozitarea, prelucrarea si desfacerea alimentelor, pentru a asigura
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starea de sanatate a consumatorilor. Preparatele din componenta meniurilor, neindeplinind conditia de inocuitate,
se pot transforma din produse utile organismului in surse de imbolndvire a acestuia, constituind un real si grav
pericol pentru consumator. Calitatea senzoriala reprezinta insusirea meniului de a indeplini conditii de atractie
senzoriala (sa fie placut).

Comportamentul alimentar al omului este determinat de un complex de factori externi si interni, in care
motivatiile psihosenzoriale au un rol esential. Din aceste considerente preparatele din structura meniului trebuie
sa fie montate estetic si servite intr-un cadru corespunzator, astfel incat sa impresioneze placut consumatorul.

8.2.Asocierea corecta a alimentelor si a preparatelor in structura meniurilor
Alimentatia corectda a omului sanatos trebuie alcatuita prin asocierea mai multor alimente, pentru
satisfacerea necesarului nutritiv zilnic. Alimentele sunt grupate, din punct de vedere nutritiv, in 7 (10) grupe.
Proportiile considerate optime pentru fiecare grupa sunt urmatoarele:

Copii (%) Adulti (%)

| Carne si produse din carne 4-8 8
[l Lapte si derivate din lapte 3-35 12
[l Oua 2-4 2
IV Grasimi 12-17 17
V' Cereale si derivate 25-45 35
VI Legume si fructe 17-18 18

Fiecare grupa prezinta avantaje si dezavantaje nutritionale. De aceea, se recomanda substituiri numai in
cadrul aceleiasi grupe. in cadrul grupelor de alimente se pot face substituiri izocalorice sau izotrofinice care s&
permita variatia corespunzatoare, fara a periclita valoarea nutritiva a meniului de ansamblu.

O alimentatie echilibrata se realizeaza, practic, asigurand in meniul zilei prezenta cel putin a unui aliment
din fiecare grupa. In acest fel se realizeaza, sub aspect calitativ, satisfacerea cerintelor esentjale ale organismului.

8.3.Recomandari privind asocierea alimentelor si preparatelor din meniu
Pentru a asigura aportul tuturor factorilor nutritivi in proportii corespunzatoare necesarului fiziologic, se
recomanda:

Asocierea produselor de origine animala cu cele de origine vegetala.

In acest mod se asigurd un raport echilibrat intre: proteine, lipide, glucide, vitamine si substante minerale:
proteinele animale cu valoare biologica ridicata si cele vegetale cu valoare biologica medie; grasimile animale,
care contin in proporie mare acizi grasi saturati si cele vegetale continand acizi grasi nesaturati, esentiali pentru
organism. De asemenea, se asigura in organism echilibrul acido-bazic si senzatia de satietate.

Exemple de asociere rationalad a grupelor de alimente:

e legumele si derivatele din cereale, leguminoasele uscate se pot asocia cu carne, lapte, oua;

e grasimile se pot asocia cu alimente sarace in lipide, si anume legume, derivate, din cereale;

Asocierea preparatelor culinare pregatite prin prelucrarea termica cu produse proaspete (fructe, salate),
asigurand compensarea pierderilor de substante nutritive (vitamine si substante minerale) din cursul prelucrarii
culinare si in aceelasi timp varietate meniurilor.

Alimentele care se gasesc permanent in hrana omului trebuie incadrate in meniu sub formaa variata, iar
modul de preparare sa difere de la o zi la alta;

Pentru alimentele a caror raii zilnice sunt insuficiente pentru a putea constitui o portie de mancare, ea va
fine seama de valoarea ratiei saptamanale si de forma de preparare culinard a produselor respective (gustare,
garnitura, preparat de baza, etc.)
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Ordonarea preparatelor in meniu si asocierea corespunzatoare cu bauturi

Ordonarea preparatelor in meniu se poate face in functie de gust, valoare nutritiva si efectul asupra
digestiei:

e In alcituirea meniului, ordonarea preparatelor in functie de gust se face astfel: initial amar sau acid,

apoi sarat, in final, dulce.

e Din punct de vedere al valorii nutritive, ordonarea preparatelor in meniu va fi urmatoarea:

a) preparate usoare, mai putin consistente;

b) preparate bogate in substante nutritive;

c) preparate foarte bogate in substante nutritive (consistente);
d) preparate usoare.

e Succesiunea preparatelor la aceeasi masa exercita efecte importante asupra digestiei. Se recomanda
ca mesele sa inceapa cu preparate care, prin proprietatile lor organoleptice, declanseaza psihic
secrefia si, dupa ingerare, prin actiunea lor exercitd, intretin secretia sucurilor digestive (gustari,
antreuri, preparate culinare lichide) : gustarile se servesc la inceputul mesei, constituind prologul
dejunului; antreurile se servesc dupa gustari, sau dupa preparate culinare lichide; preparatele de baza
din componenta meniurilor sunt cele mai consistente, asigurand proportia cea mai mare de calorii i
de factori nutritivi (mancaruri din legume, din carne si legume, fripturi); meniul se incheie cu desert
sau fructe. Ca desert se pot servi dulciuri de bucatarie, produse de patiserie sau cofetarie. Se servesc
la sfarsitul mesei, asigurand senzatia de satjetate (datorita continutului ridicat de glucide).

in baza acestor considerente se stabilesc ordinea in care se prezintd si se servesc preparatele din
meniu.

Asocierea bauturilor alcoolice cu preparate culinare si produse de cofetarie-patiserie

Multitudinea de sortimente de bauturi existente astazi pentru satisfacerea pe deplin toate gusturile. Pentru
alegerea si servirea bauturilor nu exista niste reguli absolute, dar trebuie sa se {ina cont de unele recomandari
privind asocierea acestora cu diverse preparate si de ordinea servirii lor.

La gustari se servesc bauturi aperitiv, fara aroma puternica si gust marcat, pentru a nu obosi organele de
sim{ ale consumatorului inaintea de servirea preparatelor. Se recomanda: fuica, slibovita, vodca, vinuri
aromatizate (pelin, vermut, bitter) etc. Se mai pot servi, in cazuri de exceptie vinuri spumate brute sau seci i
vinuri albe seci, sau acide, din Podgoriile Dragasani, Odobesti, Panciu, Husi.

La servirea preparatelor culinare lichide (supe, creme, ciorbe, borsuri) nu se recomanda bauturi.

La servirea preparatelor din peste, crustacee, moluste, sunt recomandate vinuri albe, seci, spumoase si
spumante din toate podgoriile tarii: Galbena, Aligote Riesling, Riesling italian, etc., iar cu cét pestele este mai
gras, cu atat vinul trebuie sa fie mai acid (vinurile provenite din podgoriile Transilvaniei si din nordul Moldovei).

La rasol si la peste prajit se recomanda un vin alb usor; pentru pestele la gratar sau la cuptor, un vin de
calitate superioara mai tare.

La servirea antreurilor se recomanda vinuri albe demiseci si vinuri roze din toate podgoriile tari: Pinos gris,
Perla, Feteasca regald, alba. Ciupercile sunt insotite de vinuri albe demiseci, de inalta calitate (Cotnari, Alba-lulia,
Murfatlar, Pietrosele).

La servirea preparatelor de baza vinurile recomandate sunt in functie de culoarea carnii si provenienta
acesteia, astfel: la carnurile albe (curcan, gaind) vinurile albe seci, de calitate aleasa (Alba lulia, Tarnave,
Dragasani, Dealu Mare, lasi) sau vinuri rogii usoare, buchetoase. La carnurile rosii, vinuri pline, puternice
(Cabernet, Pinot Noir, Merlot, Babeasca, Feteasca neagra, etc); la vanat, numai vinuri rosii seci, vechi de mare
calitate, mai fine la vanatul cu pene si mai tare la vanatul cu par.

Nu se potriveste un vin sec, aspru, la 0 mancare dulce.
Branzeturile care premerg desertul se servesc cu vinuri rosii (se continua cu vinul de la preparatele de
bazd), exceptie facand telemeaua de oi, la care se pot servi si vinuri albe.

La servirea desertului (dulciuri de bucatarie, produse de patiserie-cofetarie) sunt recomandate vinurile
dulci, aromate (Tamaioasa, Grasa, Chardonoy, Muscat-Otonel).

La deserturile din ciocolata si fructe nu se recomanda vinuri.
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Cafeaua se serveste cu un distilat vechi de vin (coniac de tipul Milcov, Dunarea, Tomis etc), rachiuri fine
de fructe (cirese, piersici, caise) sau lichioruri.

La alegerea si recomandarea vinurilor trebuie sa se aiba in vedere si alte reguli, de exemplu :

e vinul alb sec inaintea celorlalte vinuri;
vinul rosu inaintea celui alb dulce;
vinul usor precede pe cel consistent;
vinul tanar precede vinul invechit;
vinul provenit dintr-un soi de struguri comun se serveste inaintea vinului rezultat dintr-un soi nobil,
dintr-o regiune consacrate;
vinuri usoare la preparate usoare;

e vinuri consistente (tari, cu buchet bogat) la preparatele picante;

e vinurile dulci, licoroase se servesc numai la desert, dupa care nu se mai servesc alte vinuri;

o diferentierea dintre doua vinuri de aceeasi culoare si provenite din aceeasi regiune, servite la aceeasi

masa, trebuie sa fie destul de evidenta;

¢ vinurile spumante se pot servi pe tot parcursul mesei.

La 0 masa pot fi servite trei vinuri, maximum patru, in functie de structura meniului: un vin alb sec, un vin
rosu si un vin dulce. Cel de-al patrulea vin poate fi un vin alb sec (demisec) sau un vin rosu, in functie de meniu.

8.4.Asigurarea cerintelor privind varietatea, sezonalitatea si puterea de satietate a meniurilor

Varietatea meniurilor

Meniurile trebuie sa fie mai variate atat in ceea ce priveste preparatelor din structura acestuia, cat i
modul de prezentare.Varietatea meniurilor atrage consumatorul, stimuleaza apetitul si declanseaza secretia
sucurilor digestive, necesare asimilarii alimentelor.

Meniurile se intocmesc pentru 0 masa, pentru o zi sau pentru o perioada mai indelungata (7-14 zile).
Meniul unei mese poate cuprinde mai multe feluri de mancare, servite in portji mici.

Pentru evitarea monotoniei prin repetarea zilnica a aceluiasi preparat timp mai indelungat, este necesar
ca meniul sa fie stabilit pentru minimum o saptdmana. Acest procedeu are si avantajul ca ofera timpul necesar
procurarii alimentelor incluse in meniu. Meniul se intocmeste in functie de anotimp, avand in vedere posibilitati de
aprovizionare.Includerea in meniuri a alimentelor de sezon contribuie la realizarea dezideratului placut si nutritiv,
caracteristici care stau la baza intocmirii unor meniuri corespunzatoare.

In structura unui meniu nu trebuie sa se intalneascé preparate care au la baza aceleeasi componente,
sau gust, culoare si procedeu tehnologic asemanator, ca de exemplu:

e ciorba de perisoare si chiftelute marinate (tocatura);
supa de rosii umplute sau preparate cu sos de rosii;
salata de vinete si musaca de vinete;
borsuri si sarmale (ambele au gust acrisor);
pui cu smantana si conopida cu sos Marney (sosuri albe);
doua preparate din carne rosie de macelarie (bovine si ovine);
doua preparate din carne alba (pasare si vitel);
doua preparate din vanat (iepure si fazan).

In componenta meniurilor se recomanda un singur preparat din carne, ceea ce asigura varietatea si
posibilitatea servirii rapide. Se respecta temperatura la care trebuie sa se serveasca preparatele si anume: 34-40
grade C pentru preparatele care se servesc calde si 10-12 grade C pentru cele care se servesc reci; consumarea
preparatelor foarte reci sau foarte calde diminueaza absorbtia factorilor nutritivi din continutul acestora.

e © o o o o o
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Tipuri de meniuri

Meniurile se pot diferentia in functie de masa pentru care sunt alcatuite, categoria de consumatori si
profitul unitatii, astfel :

a)  meniuri pentru principalele mese ale zilei (mic dejun, dejun si cina);

b)  meniuri pentru diferite categorii de consumatori (copii, adolescenti, adulti, sportivi, turisti straini);

c) meniuri dietetice;

d)  meniuri pentru mesele speciale (cocteil, receptie, banchet, revelion);

e)  meniuri specifice unitattilor cu profil (local, pescaresc, vanatoresc).

Sezonalitatea meniurilor

Conditiile climatice influenteaza necesarul fiziologic al organismului uman si, ca urmare, alimentatia va fi
diferentiata in functie de anotimp.

Alimentatia sezonului estival se caracterizeaza prin :

e aport normal de proteine (13-16%);

e consum majorat de glucide (55-65%);

e consum scazut de lipide (20-30%);

e consum majorat de lichide ;

In sezonul cald alimentatia este bogata in legume si fructe proaspete, care contin cantitati importante de
vitamine si saruri minerale. Diversitatea poduselor alimentare permite pregatirea unor meniuri variate $i complexe.

Se vor evita alimentele si preparatele grase, deoarece temperatura ridicatad scade secrefiile digestive, iar
daca o alimentatie este bogata in grasimi, digerarea lor se face foarte greu. De asemenea, se vor evita conservele
de legume sau fructe.

Aportul de lichide (apa, apa minerala, sucuri de fructe) trebuie sa asigure echilibrul hidric al organismului.
De aceea este necesar sa se consume cel pufin un litru de lichid pe zi, dupa un timp de la consumarea
preparatelor, pentru a nu dilua sucurile digestive. Dintre bauturi doar apa este indispensabila, temperatura
recomandata fiind de 14-16 grade C ; apa mai rece poate produce tulburari gastro-intestinale.

Alimentatia sezonului rece se caracterizeaza prin :

e aport normal de proteine (13- 14%) din care 60% de origine animala;

e cantitati crescute cu lipide (35-40%), predominand cele de origine animala;

e cantitati usoare de glucide (55%) si vitamine (in special vitaminele C si B).

Necesarul sporit de calorii furnizate de alimentele bogate in glucide si lipide se explica prin consumul
mare de calorii pentru mentinerea temperaturii normale a corpului omenesc.

Preparate roméanesti de sezon:

e larna: sarmalute cu mamaliguta, piftie, carnatj, caltabosi, toba, etc.

e Primavara: miel (la tava, la frigaruie), preparate din spanac, urzici, ceapa si usturoi verde, salata

verde, etfc.
e Vara: mancaruri cu legume proaspete (fasole verde, mazare verde, rosii, etc.)
e Toamna: pastrama (de oaie, de capra, de piept, de gasca), must dulce.

9. Tehnica servirii bauturilor alcoolice si nealcoolice
9.1.Prezentarea bauturilor dupa diferite criterii de clasificare

Masa trebuie neaparat intregita cu servirea unor bauturi alese potrivit, in concordanta cu meniul. Servirea
presupune punerea in valoare a valentelor calitative ale bauturilor oferite. De aceea se impune ca lucratorii din
restaurante sa cunoasca si sa respecte o serie de reguli si cerinte generale privind servirea bauturilor.

1. Bauturile alcoolice sunt produse lichide in compozitia cérora se gaseste alcool etilic.
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A) in functie de concentratia alcoolicd, bauturile se clasific in:
a) Bauturi alcoolice naturale distilate:
- fuica de prune are o concentratie de 22-24°
- turt
- slibovita
- rachiuri 30-45°
- coniac 40-45°
- whisky 45-50° sau chiar 50-60°
- gin 45-50°
b) Bauturi alcoolice industriale:
- vodca 36-40°
- rachiu alb 30°
¢) Bauturi alcoolice industriale aromate, colorate:
- rom 35-37°
- rom superior 40°
d) Bauturi alcoolice industriale colorate indulcite:
- rachiuri indulcite 40°
- lichioruri 20-45°
e) Bauturi alcoolice naturale, fermentate, nedistilate:
Berea este o bautura slab alcoolica:
- berea blonda 0,8-5,5°
- berea bruna (neagra) 3,5-5,5°
- bere specialitate 0,2-4,5°
f) Vinul este o bautura slab alcoolica 8-12°, naturald, nedistilata, digestiva.
B) in functie de continutul de zahar:
a) Rachiuri industriale colorate si indulcite 3-5% zahar
b) Lichioruri aperitive 10-35% zahar
c) lichioruri desert, cu o concentratie mai mare de zahar, recomandate ca desert 30-50% zahar
d) Vinuri seci cu un continut de zahar de pana la 10g/l
e) Vinuri demiseci cu un continut de zahar de 10-50g/I
f) Vinuri desert (dulci) cu un continut de zahar de 50-120g/|
C) in functie de tehnologia de fabricatie precum si de recomandérile si asocierea cu preparatele culinare
bauturile alcoolice se grupeaza in:
a) Bauturi alcoolice aperitive naturale distilate
b) Bauturi alcoolice aperitive industriale
¢) Bauturi alcoolice digestive naturale fermentate
2. Alte sortimente de bauturi:
a) Bauturi nealcoolice realizate industrial sau in baruri:
- ape minerale
- bauturi racoritoare
- sucurile naturale obtinute din fructe si legume
- bauturile aromate calde (ceaiurile)
b) Bauturi in amestec:
- Din punct de vedere al cantitaii:
e scurte (short-drinks)
e lungi (long drinks)
- Din punct de vedere al recomandarii in servire:
e bauturi aperitive (inainte si in timpul servirii gustarilor)
e bauturi digestive (in timpul si dupa servirea mesei)
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- Din punct de vedere al continutului in alcool:
e bauturi nealcoolice (racoritoare si stimulente)
e bauturi slab alcoolice si nealcoolice

- Din punct de vedere al prepararii si gradului de indulcire:

e coctailuri seci, demiseci, demidulci, dulci, cu grad de indulcire diferit.

Obligatoriu lucratorii ce asigura servirea bauturilor in saloanele restaurantului si barului trebuie sa
cunoasca urmatoarele reguli :

> paharele sa fie foarte curate si alese diferentiat (forma si capacitate), in functie de caracteristicile si tipurile
bauturilor servite ; este bine sa se aleaga pahare incolore, fara decor, pentru a pune in evidenta coloritul
bauturilor servite;

> temperatura la care se consuma bauturile difera, lucru ce impune asigurarea temperaturii optime,
specifice fiecarui sortiment, ca cerintd de baza pentru servirea bauturilor ;

> bauturile se servesc intotdeauna prin partea dreapta indiferent daca se aduc pregatite in pahare de la
sectii sau se toarna in paharul de pe masa clientului;

> bauturile simple (vermuturi, rachiuri, vinuri) se servesc intotdeauna insotite de un pahar cu apa minerala
sau sifon si gheata, separat;

Transportul bauturilor in salon se efectueaza in mod diferentiat, cele portionate in pahare — pe tava, iar
cele la sticle — in ména, cosulete speciale sau frapiere. Pentru preluarea de la sectie a bauturilor portionate se vor
respecta urmatoarele etape:

- vor controla daca paharele sunt curate si neciobite, daca barmanul a respectat comanda;

- vor ridica cu mana dreapta paharele de pe tejgheaua barului si le vor aseza pe tava acoperita cu
servet, aflatd pe mana sténga, avand grija sa le echilibreze pentru a le asigura stabilitatea;

- vor merge cu bauturile in salon, circuland intotdeauna pe partea dreapta a culoarului pana la masa
clientului, unde le vor servi dupa regulile cunoscute; ospatarul va duce cu ména stanga de regula doua
sticle astfel: ia prima sticla cu mana dreapta si o fixeaza in podul palmei stangi, prinzand-o cu degetul
mic, inelar si mare; ridica apoi cea de a doua sticla, pe care o fixeaza intre degetul inelar si mijlociu;
daca sticlele sunt decapsulate, marginea sticlei nu trebuie sa se atinga de ména ospatarului.

9.2.Productia viticold Roménia
Roménia are o lunga istorie vinicola. Viile de la malul Marii Negre au fost acum 3000 de ani, mai tarziu
saxonii au introdus vinuri germane in Transilvania.

9.3.Clasificarea vinurilor si a altor produse pe baza de must, vin si subproduse vinicole

,c\lrrt Sortimente de vinuri Obtinere
1 | Tulburelul vinul in curs de desavarsire a fermentatiei alcoolice, neseparat de
drojdie, cu o tarie alcoolica de minimum 8,5 in volume
2 | Vinul obtinut exclusiv prin fermentatie alcoolica completa sau partiala a
strugurilor proaspeti
3 | Vinul spumant contine dioxid de carbon de origine exclusiv endogena
4 | Vinul aromatizat produs obtinut din must sau vin si din must proaspat
5 | Vinul licoros produs obtinut din must sau vin si din amestecul acestora, cu adaos
de must concentrat
6 | Vinarsul obtinut prin invechirea distilatului de vin
7 | Alcoolul de origine viticola produs obfinut prin distilarea si rectificarea vinului, tescovinei sau
drojdiei de vin

98



Nr.

ort Grupe de vinuri Sortimente Grade alcoolice
1 Vinuri de consum curent Vinuri de masa 8,5% -9,5%

Vinuri de masa superior Peste 9,5%
2 | Vinuri de calitate Vinuri de calitate superioara: (Aligoté, Feteasca Minim 10%

Alba, Riesling si Riesling ltalian, Feteasca

Regala, Sauvignon, Pinot Gris, Tamaioasa

Roméneasca, Merlot, Feteasca Neagra,

Cadarca, Busuioaca de Bohotin

Vinuri cu denumire de origine Minim 10,5%
3 | Vinuri cu denumire dobandita Vinuri cu denumire de origine controlatad (DOC)

Vinuri cu denumire de origine controlata si
trepte de calitate

9.4.Verificarea caracteristicilor bauturilor conform regulilor de degustare

Caracteristicile senzoriale ale unor sortimente de bauturi:

e Rachiul de fructe trebuie sa se prezinte ca lichid limpede cu o tarie alcoolica de pana la 34°,
cu o culoare galben deschis pana la galben brun, cu miros, gust si aroma specifice fructului
de provenienta.

e Ginul trebuie sa se prezinte ca un lichid limpede incolor, buchet si gust fin caracteristic de
ienupar.

e Analiza calitaji berii se refera la determinarea indicativilor organoleptici si fizico-chimici si
face referire la urmatoarele aspecte: limpezime perfecta, fara impuritati si sedimente in
suspensie, turnata in pahar sa formeze o spuma compacta deasa si persistentd, iar bulele
de dioxid de carbon sa se degaje lent. Gustul si mirosul berii sa fie placut, specific
continutului putin amarui datorat hameiului; nu trebuie sa aiba gust si miros strain, de
mucegai.

e Vinul trebuie sa fie perfect limpede

Reguli de degustare a vinului:
In analiza organoleptica, degustatorul nu trebuie sa fie obosit, intr-o stare de disconfort psihic sau
bolnav.
Paharul trebuie sa aiba forma potrivita si va fi confectionat din sticla incolora si prevazut cu picior.
Ordinea degustarii:
e se vaincepe cu:
- vinurile galben-pai de consum curent apoi cu galben-pai seci superioare.
- vinuri rogii seci de consum curent $i superioare.
- galben-pai demiseci si dulci; rosii demiseci si dulci aromate.
e temperatura vinurilor pentru degustat trebuie sa corespunda cu temperatura camerei in care
se realizeaza degustarea.
e dupa trecerea vinului prin toate papilele gustative ale limbii se precizeaza componentele de
baza asupra gustului.
e vinul se varsa intr-un vas cu nisip sau rumegus iar degustatorul va inghiti o felioara de paine
pregatita in acest sens dupa fiecare degustare.
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9.5.Asocierea bauturilor cu preparatele conform regulilor de asociere

Regulile de asociere a bauturilor cu preparatele culinare au la baza printre altele, compozitia preparatului,
preferintele consumatorului, tipul mesei.

Cu ocazia meselor obignuite sau intre mesele principale se recomanda vinuri ugoare cu o concentratie de
alcool de 9-10° albe (galben-pai) sau rosii, in functie de preparatele culinare servite la masa.

La receptiile oficiale se recomanda vinuri selectionate soiuri pure galben-pai cu un buchet specific, din
grupa vinurilor demiseci sau dulci, ocazie cu care se pot recomanda $i vinurile sampanizate.

Cu ocazia intrunirilor obisnuite ale consumatorilor in diferite etape ale zilei (dimineata, pranz, seara) cand
se solicita numai gustari reci (branzeturi, mezeluri, salate); gustari calde (pe baza de peste, oua) se recomanda sa
fie insotite de vin usor de culoare alba (galben-pai) cu o concentratie de 9-10°, vinuri seci si demiseci, servite reci,
simple, cu apa minerala separate sau combinat (sprit) 75% vin si 25% apa.

La intruniri obisnuite ale consumatorilor in diferite etape ale zilei cand se solicita la masa un preparat
culinar: rasol de vaca cu legume, preparate din peste rasol, preparate din carmne de pasare rasol, din paste
fainoase si alte preparate din legume-salate fierte si combinate se recomanda si se servesc vinuri albe (galben-
pai) usoare cu o concentratie in alcool de circa 10-11°, din grupa vinurilor seci si demiseci, servite simple sau cu
apa minerala.

La intrunirile obignuite de familie cu invitati la masa de pranz sau cina:

-in prima etapa a meniului, la servirea gustarilor daca se prefera o bautura aperitiv, se poate
recomanda un pahar cu vin rosu, alb (galben-pai) sau demisec, cu 9-10°, vin cu care se poate continua si in etapa
a doua din meniu, la servirea preparatelor din peste, sufleuri, specialitati din paste fainoase.

-la preparatele culinare din carne tocata/sarmalute, chiftelute, musacale, condimente (picante) se
recomanda vinuri albe, seci sau demiseci cu o concentratie alcoolica de 10-11° vinuri tinere cu urme de dioxid de
carbon si vinuri rosii dupa preferinte.

-la fripturi de porc, de vaca, ficat, morun sau somn la gratar, cu sosuri corespunzatoare, se
recomanda vinuri rosii, seci si demiseci cu concentratie alcoolica de 11-12° usor taméaioase. Se servesc la
temperatura camerei cu apa.

-la specialitatile culinare din carne de vanat se recomanda sa se serveasca vin rogu, sec si demisec,
alcool 10-11°, usor acidulate si taméios, avand o temperatura de 16-17°.

-la desert se poate recomanda un sortiment de vin demisec sau dulce $i cu aroma placuta, din grupa
vinurilor albe (galben-pai) sau rosu daca desertul a fost de bucatarie, pe baza de aluaturi (clatite, papanasi,
coltunasi, placinte, gogosi).

-la servirea cafelei se serveste coniac sau un pahar de vin rosu, vinuri pure, demisec sau dulce, scurt
separate cu apa minerala.

Dimineata intre orele 8-10 se recomanda un pahar de vin alb sau rosu sec, cu o concentratie alcoolica de
9-10°, cu apa.

La prénz, intre orele 10-12 se recomanda un pahar de vin alb sau rosu sec sau demisec putin acidulat, cu
10-11° alcool.

Inainte de maséa (pranz sau seard) se recomandd un pahar de vin aperitiv sec alb sau rosu, cu o
concentratie alcoolica de 11-12°

Dupa masa de pranz se recomanda vinuri seci, demiseci, albe (galben-pai) vinuri vechi cu concentratie
alcoolica 11-12° servite simple sau cu apa.

Seara, dupd masd, se servesc vinuri demiseci si dulci aromate galben-pai.

Sexul feminin va prefera vinurile demiseci sau dulci.

9.6.Recomandarea sortimentelor de bauturi
Recomandarea sortimentelor de bauturi poate fi:
1) orala
2) cu ajutorul listei de bauturi
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Recomandarea orala:

1) Bauturile se recomanda si se servesc fie incluse in structura meniurilor, la mesele principale obisnuite
si organizate in cursul zilei, fie servite ca atare in cursul zilei, insotite de mici gustari sau preparate culinare de
baza, deserturi, etc.

Pentru o recomandare corespunzatoare, lucratorul din procesul servirii trebuie sa fie bine informat
proportional, in cunoasterea sortimentelor, tehnologia de obtinere, continutul acestora pentru a le recomanda,
prevazute si servite in funcie de ocazia solicitarii lor pentru consum.

2) Lista de bauturi (cartea de vinuri):

Lista de bauturi cuprinde totalitatea bauturilor alcoolice si nealcoolice, simple sau in amestec pe care un
restaurant le ofer4 clientilor séi. In lista de bauturi, produsele oferite se inscriu in ordinea: prezentare si servire la
masa grupate astfel:

Aperitive rachiuri, vermuturi, bitter, vinuri speciale (aperitive, bauturi pe baza
de anason)

Vinuri albe,roze, rosii, spumoase si spumante

Berea sortimente din productie interna si din import

Digestive coniacuri, lichioruri

Bauturi racoritoare sucuri, nectaruri, siropuri, bauturi carbogazoase, ape minerale

Cafele, ceaiuri
Bauturi amestecuri de bar

Listele de bauturi se intocmesc respectandu-se regulile generale precizate anterior, cu precizarea ca
bauturile se inscriu cu denumirea comerciala completa, care trebuie sa respecte originea sortimentala respectiva.

9.7.Aducerea de la sectie a bauturilor comandate folosind obiectele de inventar

Transportul bauturilor se efectueaza diferentjat: cele portionate in pahare — daca sunt mai multe, pe tava
acoperita cu servet, sau pe farfuria de desert cu servet — cele la sticld, in mana, cosulete speciale si frapiere.

Pentru bauturile portionate se va utiliza tava acoperita cu servet, aflatd pe mana stanga avand grija sa
echilibreze paharele pentru a le asigura stabilitatea.

Cand bautura la sticle se transporta in frapiera (cu sau fara gheatd) aceasta se acopera cu un servet si se
duce, in functie de greutate, cu 0 mana sau ambele maini.

Cosuletul cu o singura sticla de vin rosu se duce in ména sténga fiind tinut cu toate degetele: mai multe
cosulete se transporta in mana stanga pe o tava de marimea corespunzatoare, acoperita cu servet.

Efectuarea servirii bauturilor folosind obiecte de inventar adecvate

Paharele reprezinta obiectele de inventar cu un rol deosebit de important in prezentarea bauturilor,
materialul din care sunt confectionate este diferit in funcie de categoria unitatji (cristal, semicristal, sticld); sau se
recomanda utilizarea paharelor colorate sau cu bordura deoarece diminueaza aspectul estetic al bauturilor oferite
clientilor.

Paharele trebuie sa fie intotdeauna foarte curate, neciobite si in seturi din acelasi model.

Tipuri de pahare:
pahare pentru vin (alb, rosu)
pahare pentru aperitive, cu capacitate intre 10-15 ml
pahare pentru coctailuri, cu capacitatea intre 12-20 ml
baloane pentru coniac
baloane (cupe) pentru lichioruri
cupe si flute pentru sampanie
pahare speciale pentru amestecuri de bauturi
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Servirea bauturilor poate fi realizata prin utilizarea unor obiecte adecvate pentru servire:
e tavi de diferite marimi
e ceainice si cani de lapte de diferite marimi
e cesti de cafea si ceai cu suporturi respective

cani si carafe de sticla

lingurite pentru cafea

lingurite de ceai

zaharnite

e carafe

Tehnica deschiderii sticlelor difera in functie de natura bauturilor continute. Se folosesc tirbusonul
universal, lama pentru taiat capisoanele si cheia de desfacut capsulele. Debusonarea trebuie facuta la gheridon,
pentru a se evita unele mici accidente ce pot interveni.

La sticlele de vin alb, pe gheridon, in frapiera sau pe consola se taie cu ajutorul lamei de la tirbugon,
capisonul pe mijlocul gatului sticlei, indepartandu-se cu mana dreapta partea superioara, care se pune in buzunar,
apoi se introduce spirala in mijlocul dopului fa strapunge; se extrage cu atentie dopul sprijinand pérghia
tirbusonului pe gatul sticlei; cu ajutorul ancarului se sterge gura sticlei, dupa care se servesc clientji.

Pentru sticlele de vin spumant debusonarea se face prin mai multe metode; una dintre ele este:

asezarea sticlei de sampanie pe gheridon si scoaterea staniolului din jurul dopului;

acoperirea sticlei cu ancarul si prinderea dopului cu podul palmei si degetele de la méana sténga peste
ancar;

slabirea cosuletului cu ména dreapta, fara a ridica sticla de pe gheridon;

prinderea sticlei cu mana dreapta de partea superioara si scoaterea atenta a dopului cu ména sténga,
lasand usor presiunea sa iasa din sticla;

servirea dupa regulile cunoscute.

Servirea vinurilor se face in marile restaurante de catre personal specializat, numit ,sommelier”. Acesta
va trebui sa tina cont de ordinea in care urmeaza sa fie servite vinurile: cele usoare vor fi servite inaintea celor
tari; la inceput vor fi servite vinurile seci, apoi cele dulci; la inceput vor fi servite vinurile albe, apoi cele rosii,
vinurile vechi urmeaza dupa cele noi.

Temperatura vinurilor are o importanta deosebita, deoarece pune in evidenta calitafile acestora. Vinurile
rosii se consuma la temperatura camerei (15 — 180C), in timp ce vinurile albe se servesc intotdeauna reci. Cu cat
un vin este mai tare, mai vechi, mai dulce, mai licoros sau spumant, cu atat se va raci mai mult.

Sambrarea unei sticle de vin presupune ridicarea progresiva a temperaturii continutului prin tinerea
sticlelor timp de 2 — 3 ore la temperatura camerei sau invelirea sticlei intr-un servet inmuiat in apa fiarta si stors,
daca timpul nu permite asteptare.

Racirea sticlelor de vin alb se face cu gheatd, in frapiera sau prin mentinerea un timp limitat intr-un spatiu
de refrigerare. Nu se recomanda tinerea vinurilor timp indelungat in spatii frigorifice la temperaturi mai joase decat
ale pivnitei, deoarece pierd din calitate.

Pentru vinurile rosii se face decantarea, deoarece in timpul pastrarii ele depun sedimente mai mult sau
mai putin, din cauza taniului pe care il contin.

Pentru decantare se debusoneaza cu grija sticla , astfel incat depunerile sa nu fie agitate; apoi se toarna
cu grija intr-o carafa pana cand vinul ce curge incepe sa se tulbure.

Paharele au un rol deosebit pentru punerea in evidenta a calitatji vinului; de aceea se recomanda evitarea
paharelor cu modele sau decoratiuni, sa aiba picior si o forma convenabila, pentru a permite aprecierea culorii,
aromei si buchetului. Paharul pentru vin rosu este intotdeauna mai mare decat cel pentru vin alb, deoarece
vinurile albe se servesc racite si nu rezista mai mult de 8 — 10 minute in pahar fara a se incalzi.

Pentru servirea sampaniei se recomanda folosirea paharelor subiiri cu picior in forma de ,lalea” (flute) in
locul cupelor traditionale, deoarece acestea pun in evidenta mai bine ,perlarea” continutului.

Y VV VY
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Servirea vinurilor se face prin dreapta, precedata de prezentarea sticlei clientului care a comandat. | se
toarna acestuia putin vin pentru a-I degusta si, dupa ce a acceptat vinul, se incepe servirea celorlalfi comeseni in
ordinea cunoscuta (ultimul servit este cel ce a facut degustarea). Ospatarul va avea grija sa evite sprijinirea gatului
sticlei de marginea paharului pe care il va umple intotdeauna maximum % din capacitate. Pentru a se evita
patarea fetei de masa cu picaturile de vin formate la gatul sticlei, se recomanda ca, dupa turnarea in pahar,
inainte de a servi clientul urmator, sa se stearga gura sticlei cu ancarul la vinurile albe si cu servetel prins in ancar,
la vinurile rosii.

fnainte de a termina turnarea vinului in pahar, sticlei i se imprima o usoara miscare de rotire spre dreapta,
pentru a evita formarea de picaturi care pot pata fata de masa. De reguld, umplerea paharului se face numai dupa
ce clientul I-a golit, semn ca mai doreste sa fie servit.

ATENTIE: Servirea vinului cu cuburi de gheata constituie o greseala.

Sampania se preia de la sectje bine racita, transportul faicandu-se in mana sau in frapiera de sampanie cu
gheata. Pe géatul sticlei se va pune un servet impaturit in lung, apoi sticlele se debusoneaza cu atentie, fara
zgomot, servindu-se in flute sau cupe bine racite.

Berea se preia de la sectie in sticle sau pahare. Transportul sticlelor se face in mana iar a paharele se
aduc pe tava acoperitd cu servet. In functie de preferinta clientului, berea se poate turna cu sau fara spuma.
Pentru a turna berea fara se paharul in ména si se toarna usor, pe marginea interioara a acestuia. Pentru
formarea spumei, paharul se va lasa pe masa, continutul turnandu-se in jet subtire, in mijlocul paharului.

Coniacul se serveste de obicei sambrat, la temperatura camerei, servirea lui glacé sau flambat fiind
considerat o greseala. Coniacul se serveste in baloane pentru coniac, a caror capacitate este intre 300 — 500 ml.

Lichiorurile se servesc ca bauturi digestive, portionate de obicei 25 ml, reci, sambrate sau racite cu
gheata. In general, lichiorurile se servesc in cupe de lichior; cele foarte fine pot fi servite in baloane asemanatoare
celor de coniac, dar de capacitate mai mica.

Reguli generale privind asocierea bauturilor cu diferite preparate culinare si produse de patiserie —
cofetarie:

In lucrarea sa Gandurile unui degustétor, cunoscand Pierre Poupont spunea : ,Les vins sont faits pour
étre, comme les dimants sur une bague, enchasses dans une repas”. (La 0 masa, vinurile sunt ca diamantele pe
un inel)

Intr-adevar, astazi nu se poate concepe o mas3, fie modesta, fie aleasa, fard a oferi si vinuri adecvate cu
cele mai diverse preparate culinare si produse de patiserie-cofetarie .

Fara a stabili reguli absolute, se pot face unele recomandari privind asocierea bauturilor cu diverse
preparate :

La servirea gustarilor sau inaintea lor se pot recomanda bauturi-aperitiv $i numai in cazuri de exceptje alte
bauturi, printre care si vinuri spumante seci sau extra seci din podgoriile Dragasani, Panciu, Odobesti, Husi;

La servirea supelor, cremelor si ciorbelor nu se recomanda bautura ; prin exceptie, la unele ciorbe
concentrate din peste si crustacee se poate oferi un vin alb sec, tare ;

La servirea preparatelor din peste, raci, scoici §.a se recomanda vinuri albe, seci, spumoase $i spumante
din toate podgoriile tarii; cu cat pestele este mai gras, cu atat vinul trebuie sa fie mai acid; aceasta calitate o gasim
la vinurile provenite din podgoriile Ardealului si ale Moldovei;

La servirea antreurilor se recomanda vinuri albe demiseci si vinuri rozé, din toate podgoriile tari; ciupercile
se servesc cu vinuri demiseci de calitate superioara; se recomanda vinurile din podgoriile Cotnari, Murfatlar, Alba
lulia, Pietroasele Lechinta;

La preparatele de baza se recomanda, in general, vinuri rosi: la carnurile albe, vinurile rosii buchetoase,
usoare; la carnurile rosii, vinuri rosi, pline, generoase si puternice; la vanat, vinuri rosi seci, vechi, de calitate
superioara, mai fine pentru vantul cu pene, si mai tari la vanatul cu par ;

La servirea dulciurilor de bucdtarie si a unor produse de cofetdrie-patiserie se recomanda vinuri
spumante vinuri dulci si semidulci, parfumate din podgoriile sau centrele viticole insorite, in care strugurii au un
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continut mare de zahar la recoltare (Murfatlar, Pietroasele,Tarnava, Alba lulia $.a.) ; nu se recomanda vinuri la
deserturile din ciocolata si fructe (salata de fructe);

La servirea cafelelor se recomanda bauturi digestive, distilate, de tip rachiuri fine de fructe (cirese, piersici,
caise) si lichioruri de marca.

Pentru a face recomandari competente de asociere a bauturilor cu diferite preparate, lucratorul din
restaurant trebuie sa cunoasca si alte cerinfe pe care le impune reusita unei bune asocieri intre bauturi i
preparate: vinul cel mai usor inaintea unuia consistent (cu tarie alcoolica mare); vinul sec inaintea celui demisec i
dulce; vinul rosu dupa vinul alb sec si demisec vinurile dulci-licoroase, dupa vinurile rosi vinurile noi, inaintea
celor vechi; vinurile usoare la preparatele usoare; vinuri consistente (tari i cu buchet bogat) la preparate picante;
vinul folosit la pregatirea unui preparat se va recomand si la servirea preparatului respectiv; vinul unei zone sau
tari se va servi cu preparatele specifice acelei zone; vinurile tinere se recomanda toamna si primavara, iarna
servindu-se vinurile mari in deosebi cele rosii.

Aceste reguli au in vedere necesitatea ca la fiecare fel de preparate culinare sa se propuna vinul potrivit,
astfel incat sa se respecte principiul devenit reguld ,un vin pe care il bem nu trebuie sa ne faca sa-l regretam pe
cel care l-am baut ,.

Se poate spune, pe buna dreptate, intrebarea : cate feluri de vinuri pot fi servite la 0 masa ?

Un meniu pregatit cu multa truda nu poate fi scos in evidentd daca se serveste un singur fel de vin,
deoarece calitatea lui nu corespunde tuturor valentelor puse in evidenta de calitatile gustative ale preparatelor
servite .

Pentru 0 masa obisnuita, doua vinuri primul alb si al doilea rosu, pot fi considerate ca suficiente, in timp
ce la ocazii deosebite se servesc trei feluri de vin . Alegerea celui de al treilea vin se face in functie de structura
meniului servit, respectandu-se regulile aratate anterior .

Indiferent de numarul sortimentelor de vin pe care le oferim, la 0 masa cantitatea totala de vin servita nu
trebuie nu trebuie sa depaseasca limitele unui consum normal .

Recomandarile de asociere a bauturilor cu diferite preparate trebuie sa fie cunoscute de lucratorii din
sectorul alimentatiei publice si sa se tina seama de ele atunci cand propun clientilor diferite meniuri . Daca acestia
au alte dorinte, alegerea facuta de ei este cea buna pentru ca, asa cum spune si un vechi dicton latin, ,de gustibus
non est disputandum” .

9.8.Debarasarea obiectelor de inventar utilizate la servirea bauturilor
Debarasarea obiectelor de inventar utilizate la servirea bauturilor:
- tavile
- carucioarele
1. Tavile sunt folosite la transportul altor obiecte de inventar din care se servesc sau din care se consuma
preparatele si bauturile comandate
- se confectioneaza din: material inoxidabil alpaca argintata, material plastic sau lemn
- sunt de diferite marimi si forme (ovale, patrate, dreptunghiulare)
Tavile din material plastic se folosesc la:
- transportul obiectelor de inventar cand nu sunt consumatori in sala.
- la aranjarea mesei.
- la debarasarea meselor.
- la transportul bauturilor in care se practica autoservirea.
Tavile din material lemnos se folosesc in unitatile cu specific national.
Tavile se transporta pe ména stanga in trei feluri:
- pe varful degetelor, cand spatiul pentru fluxul personalului este redus si numarul obiectelor
de inventar este mai mic.
- prinse intre degetul mare, deasupra, pe margine si celelalte rasfirate, asezate sub tava. Se
practica cand numarul si greutatea obiectelor de inventar sunt mai reduse.
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- pe antebrat si palma cu degetele departate, pentru a le asigura 0 mai mare stabilitate. Se
practica cand se transporta un numar mai mare de obiecte de inventar, cu tavi de dimensiuni mai
mari.

2. Carucioarele (voiture) sunt folosite la transportul, prezentarea, prepararea, servirea precum si la
transportul obiectelor de inventar.

-Céruciorul pentru servirea bauturilor aperitiv este prevazut in partea de jos cu un blat pe care se
depoziteaza paharele curate, agezate cu gura in jos pe un suport sau cele debarasate de la mese, asezate cu
gura in sus, in mod distinct de cele curate. Picioarele carucioarelor sunt prevazute cu role pentru a fi usor de
manevrat de la 0 masa la alta.

Caruciorul pentru transportul obiectelor de inventar este confectionat din metal inoxidabil si prevazut cu 3
blaturi suprapuse, iar la picioare cu rotile.

Este folosit la transportul obiectelor de inventar ce urmeaza a fi agezate pe mese, céat si la debarasarea
obiectelor de inventar folosite. Acest carucior constituie un mijloc eficient pentru reducerea timpului de lucru.

10. Servirea cafelei
10.1.Sortimente de cafea

Cafeaua se serveste intotdeauna fierbinte, de regula in cesti mici cu suport.

Cafeaua turceasca se serveste indulcita, celelalte cu zaharul separat si cu lingurita pentru cafea (mocca).
Se mai pot oferi lapte concentrat, frisca lichida in ,pic’, iar la unele specialitati — frisca batuta si ciocolata rasa .

Zaharul poate fi preambalat sau in vrac, in ultimul caz oferindu-se zaharnita cu cleste, pentru zaharul
cubic, si lingurita pentru zaharul tos.

Mazagranul se serveste in cupe speciale, iar in lipsa acestora in pahare sonda . Servirea cafelei filtru se
poate face la serviciu, preluandu-se de la sectie filtrul curat, cafeaua necesara, apa fiarta intr-un ceainic i
separat, produsele de insotire (zahér, lapte condensat, risca). In acest caz, pregatirea cafelei se face direct de
catre client sau de ospatar la masa clientului sau la gheridon .

La servirea cafelelor se vor recomanda clientilor bauturi digestive — coniacuri pentru barbati si lichioruri
pentru femei .

r:r; Sortimente Caracteristici
1 | Cafeaua Arabica -boabele au forma regulata, alungita, suprafaia neteda,
(75% din productia mondiala) culoare verzuie, calitate excelenta
2 | Cafea Robusta -boabe de culoare bruna, clara, forma rotunjita, neregulata,
(20% din productia mondiala) calitate medie, gust acru-amar
3 | Cafea Iberica -boabe late, foarte neregulate, chiar deformate, culoare bruna
spre galben, calitate medie
4 | Cafea Maragogype -boabe mici, plate, de culoare verzuie, calitate bund, din
inferioara cafelei Arabica
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10.2.Metode de obtinere a cafelei
Cafeaua se serveste, de obicei, fierbinte. Nu se incalzeste prin refierbere, ci se pastreaza la cald in bain —
marie. Se poate servi cu zahar, lapte sau frisca, in functie de preferintele clientului.

Nr.

Metoda Obtinere
ctr.

1 Infuzia de cafea -in cafetiera se pune doza de cafea necesara, peste care se toarna
apa clocotita, se infuzeaza cateva minute

2 Cafeaua filtru in aparate speciale, cafea de granulatie potrivitd, dureaza 6
minute, filtrele folosite: de hartie si permanente

3 Cafea sub vid -in aparat cu doua parti
-in partea superioara se pune apa si cafeaua macinata marunt

4 Cafeaua expresso -prin trecerea apei sub presiune prin cafeaua din cupa expresso-
ului
-se scurge intr-o cafetiera sau in ceasca de cafea

S Cafeaua turceasca -in ibric de arama argintata sau cositorita in interior, in care se
pune apa rece la fiert; in momentul fierberii se pune zaharul si
cafeaua in numarul de portie dorit

6 Cafeaua solubila -prin adaugarea peste cafea, direct in ceasca, a apei necesare

11. Tehnica servirii amestecurilor de bauturi
11.1.Descrierea sortimentului de bauturi in amestec dupa diferite criterii (continut, concentratie alcoolica)

Amestecurile de bauturi se realizeaza in unitatile de alimentatie in sortimente, diferentiate prin elementele
caracteristice, metode de preparare si formele de servire.

Coctailul are un continut ridicat de alcool, consumandu-se ca aperitiv, in cantitai mici. Se prepara din
combinarea unor bauturi alcoolice (vodka, gin, vermut, coniac, vin spumant, cu siropuri diferite, apa minerala,
zahar)._Dupa cantitatea de zahar din continut coctailurile pot fi:

-seci (dry),
-demiseci (medium), sau
-dulci (sweet).
Servirea se face in pahare speciale (pentru coctail) asezate pe farfurioare suport.

11.2.Pregatirea amestecurilor de bauturi dupa metode specifice
Bauturile amestec in functie de caracteristicile lor se pregatesc prin metodele:
agitare,
amestec,
dresare.
a) Metoda agitarii
Se foloseste la amestecul bauturilor sau ingredientelor de densitati diferite.
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Odinea operatiunilor:

-se pun in shaker (mixer) cuburile de gheata.

-se pregatesc obiectele de inventar, bauturile si ingredientele.

-se goleste shakerul (mixerul) de apa care s-a acumulat prin topirea ghedii, prin strecurare.

-se masoara cu cilindru gradat bauturile conform retetei si se pun in shaker.

-se agita scurt shaker-ul prin migcari energice, la inalfimea umarului, perpendicular si orizontal in
forma de opt, se verifica in acest sens ambele capace ale shaker-ului, fixate pe timbal (tubler) apoi se aseaza
servetul de panza perpendicular pe capac, pentru a preveni stropirea, {inand degetul aratator pe capacul mic in
timpul migcarilor.

-dupa omogenizarea compozitiei se scoate dopul shaker-ului si se toarna in paharul pregatit
pentru servire.

-se adauga garniturile prevazute in refeta.

-se servesc consumatorii direct sau prin ospatar.

b) Metoda amestecului
Se foloseste la amestecul bauturilor si ingredientelor fluide si de densitati apropiate in paharul de
amestec, denumit pahar de cocktail.
Ordinea operatiunilor:
-se pun in paharul de amestec cuburile de gheata in numar si de marimea corespunzatoare
sortimentului de bautura ce urmeaza sa fie preparat.
-se pregatesc toate componentele conform retetei.
-se goleste paharul de apa utilizand strecuratoarea de bar.
-se masoara cu cilindrul bauturile si se pun in paharul de amestec.
-se amesteca foarte energic 10-20 secunde cu ajutorul linguritei de bar, care se introduce sub
cuburile de gheata si se ridica in sus, operatia incheindu-se printr-un amestec circular de jos in sus.
-se strecoara amestecul din paharul de preparare in paharul de servire, utilizand strecuratoarea

de bar.

-se adauga gamniturile prevazute in reteta si se servesc consumatorilor direct din bar, pe suport
de farfurioara sau prin ospatar.

c) Metoda dresarii
Se folosesc bauturi cu aceeasi densitate sau densitati diferite direct in paharul de servire, aplicand

urmatoarea succesiune de operatji:

-masurarea componentelor retetei incepand cu densitatea mare si apoi in descrestere.

-turnarea acestuia in paharul de servire cu ajutorul linguritei, sub forma de firigor subtire, dupa
care se continua la fel si cu celelalte bauturi, formandu-se in pahar, straturi alternative.

11.3.Reguli de pregatire a bauturilor in amestec

-sa se revada reteta.

-la pregatirea bauturilor in amestec prin metodele agitarii sau amestecului, se folosesc cuburi de gheata.

-durata agitarii amestecului creste atunci cand se pregatesc mai multe portji.

-unele bauturi simple sau in amestec se servesc in pahare cu borduri de zahar (jivrare).

-sampania ramasa dupa prepararea unui coctail poate fi pastrata cateva ore fara sa-si piarda calitatile, daca sticla
este tinuta la rece, astupata ermetic si cu dopul in jos.

-la bauturile preparate cu fructe se ofera consumatorilor o lingurita speciala de lungime corespunzatoare inaltimii
paharului.

- sa se masoare toate componentele.
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11.4.Decorul cocteilurilor

Decorul cocteilurilor Decorul unui cocteil demonstreaza imaginatia si simtul artistic al realizatorului.
Decorul trebuie sa fie realizat din produse comestibile, cu aspect placut, cu gust bun i sa se asocieze cu bautura
respectiva. De regula, elementele de decor se pregatesc inainte de realizarea cocteilului propriu-zis, pentru a nu

se incalzi bautura turnata in pahar.

Decorul Metoda de obfinere
Spirala  de laméie sau | -cutitul se tine in mana dreapta, fructul respectiv in mana stanga si se
portocala roteste spre dreapta in timpul lucrului

Zest de lamaie sau portocala -poate fi rotund sau de forma alungita

-se foloseste un cutit cu lama fina canelata

Razatura de ciocolata -din bucatj de ciocolata {inute in prealabil la rece care se rad cu ajutorul

unui cutit econom sau a unuia bine ascutit

Fructe ( portocale, banane,
ananas, mere, cirese, fragi,
capsuni, kiwi, struguri etc) si

-se “curata” in interiorul lor prin scoaterea partiala a pulpei fructului, si
folosite ca atare in locul paharelor (nuca de cocos, ananasul, portocala,
castravetele, etc)

legume (arpagic, rondel de
morcovi sau castraveti, frunza
de menta, telina etc).

Degradeuri -amestecurile obtinute prin dresare in pahare in care se pune multa
gheata si care se finiseaza adaugand la urma unele componente intens

colorate (sirop, lichioruri, angostura, etc)

Banana bliss

-Gheata cuburi, 2 din paharul de amestec,

-30 ml Coniac,

-30 ml Crema de banane,

Bautura scurta, digestiva cu gust placut catifelat.
Amestecul se realizeaza in paharul de amestec, 4-5
miscari de jos in sus, cu lingura de bar.
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Brandy orange

-Cuburi de gheata, 2 din pahar,

-40 ml coniac de marca

-120 ml suc de portocale, stors proaspat,

-20 ml bitter Campari.

Decor: 1 transa de portocala si 1 cireasa confiata.
Bautura lunga reconfortantd, apreciatd in sezonul
calduros. Se amesteca mai intéi in paharul clientului
gheata, coniacul si sucul, dupa care se toarna usor
bitter-ul. Se monteaza decorul pe marginea paharului.
Se ofera port-paie.

Brandy Daisy

-Gheata cuburi, % din paharul shakerului,

-20 ml suc de lamaie,

-10 ml sirop de grenadine,

-60 ml coniac.

Se completeaza cu apa gazoasa, bine racita.

Decor: cuburi de fructe proaspete sau din compot —
pere, mere, caise, etc.

Bautura lunga, racoritoare, gust demisec, recomandata
in special femeilor in zilele calduroase. Agitare
energetica 10-15 sec. Paharul se ofera pe suport, cu
lingurita si port-paie.

Brandy Egg-Nogg

-Gheata cuburi, % din shaker,

-1 lingurita cu zahar pudra,

-1 galbenus de ou proaspat,

-40 ml coniac,

-50-100 ml lapte fiert rece pentru completare in paharul
clientului,

-Nucsoara pentru muscadere

Bautura lunga hranitoare si racoritoare pentru diferite
categorii de clienti. Componentele cu exceptia laptelui
se agita energic, cca 15-20 sec., dupa care se toarna in
paharul clientului, se completeaza cu lapte si se
muscadeaza.
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Modulul

IGIENA SI SECURITATEA MUNCII IN RESTAURANT SI BAR

12.Legislatie specifica securitatii si sanatatii in munca si in domeniul situatiilor de urgenta
12.1.Norme generale si specifice de sanatate si securitate in munca si in domeniul situatiilor de urgenta

Protectia muncii este considerata o problema de stat ce vizeaza imbunatatirea continua aconditilor de
munca si inlaturarea cauzelor care pun in pericol viata si sanatatea oamenilor muncii in procesul de productie.
Eliminarea tuturor accidentelor si imbolnavirilor profesionale cu ajutorul prevenirii reprezinta obiectivul general al
securitatii si sanatati in munca. Acest obiectiv cuprinde, de asemenea, reducerea consecintelor in cazul
producerii accidentelor si/sau imbolnavirilor profesionale. Prevenirea trebuie sa cuprinda toate situatiile care
afecteaza sau pot afecta integritatea sistemului de munca si continuitatea proceselor de munca.

Normele generale de protectie a muncii cuprind principii generale de prevenire a accidentelor de munca si
bolilor profesionale precum si directiile generale de aplicare a acestora. Acestea au ca scop eliminarea sau
diminuarea factorilor de risc de accidentare si/sau imbolnavire profesionala existenti in sistemul de munca, proprii
fiecarei componente a acestuia (executant - sarcina de munca - mijloace de productie - mediu de munca),
informarea, consultarea si participarea angajatilor si a reprezentantilor acestora.

Prevederile Normelor generale de protectie a muncii, atat cele referitoare la securitatea in munca, cat si
cele referitoare la sanatatea in munca, constituie cadrul general pentru elaborarea normelor specifice si a
instructiunilor proprii de securitate a muncii. Angajatorul are obligatia de a elabora instructiuni proprii de securitate
a muncii, care au ca scop detalierea si particularizarea prevederilor din normele generale, specifice, a
standardelor si a altor reglementari in domeniu, in functie de particularitatile proceselor de munca.

Normele specifice si standardele de securitate a muncii, ca si instructiunile proprii de securitate a muncii
se revizuiesc periodic, in concordanta cu modificarile de natura legislativa si progresului tehnic etc., survenite la
nivel national, la nivelul angajatorilor sau la nivelul proceselor de munca.

Legislatia in domeniul securitatii si sanatatii in munca este armonizata cu legislatia europeana in domeniu
si este intr-un continuu proces de transformare. Prin transpunerea Directivei Cadru (89/391/CEE) in Legea
319/2006 au fost introduse principiile prevenirii enuntate anterior care, datorita abordarii globale a securitatji si
accidentelor de munca si a bolilor profesionale.

Legea si normele metodologice de aplicare a acesteia, definesc cadrul organizatoric al securitatii si
Prevederile Legii 319/2006 se aplica in toate sectoarele de activitate, atat publice, cat si private, angajatorilor,
lucratorilor si reprezentantilor lucratorilor cu exceptia fortelor armate, politiei si a altor cazuri care vin in contradictie
cu prevederile legii.

Pentru asigurarea calitatii alimentelor si preparatelor culinare aufost elaborate o serie de norme, standarde,
coduri de buna practica, coduri de igiena interna siinternationala. In acest sens au fost elaborate o serie de acte
legislative:

= Legea 150/2004 privind siguranta alimentara

= OMS 611/1995 — norme de igiena rivind alimentele si protectia sanitara a acestora

=  HG 168/1997 - privind regimul produselor si servicilor care pot pune in pericol sanatatea sisecuritatea

consumatorilor

=  OMS 863/1995 — norme de igiena privind producerea, prelucrarea, depozitarea, pastrarea, transportul

alimentelor

= Codul muncii- legea 53 din 24 ian 2003

= Legea 319/2006 - legea securitatii si sanatatii in munca

= Legea 307/2006 — privind apararea impotriva incendiilor
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Legislatia privind igiena in unitatile de alimentatie se refera la:

= Caracteristicile constructive si dotarea diferitelor spatii

= Qperatiile de depozitare, pastrare, transport

= Procesul tehnologic

= Personalul

= Curatenia si intretinerea igienica a unitatii

Angajatorul trebuie sa elaboreze si sa faca cunoscuta angajatilor sai politica proprie de prevenire a
accidentelor de munca si a imbolnavirilor profesionale, care se va orienta catre activitatle menite sa
imbunatateasca securitatea si sanatatea in munca, inclusiv spre implementarea unui sistem de management al
securitatii si sanatatii in munca.

In vederea prevenirii cu succes a accidentelor si a bolilor profesionale, angajatorul trebuie sa intreprinda o
serie de actiuni de evaluare a riscurilor ce afecteaza securitatea si sanatatea la locul de munca si implementarea
unui plan de masuri de eliminare sau reducere la minim a acestora.

In acest context, sarcinile principale ale angajatorului sunt reprezentate de:

1. Instruirea personalului

- Instructajul introductiv general

- Instructajul la locul de munca

- Instructajul periodic

2. Utilizarea echipamentului de lucru si protectie

3. Existenta trusei de prim ajutor si a materialelor igienico sanitare

12.2.Mijloace de semnalizare si avertizare
Semnalizarea de securitate si/sau sanatate poate fi de interzicere, de avertizare, de obligare, de salvare sau prim
ajutor si se realizeaza dupa caz, in mod permanent sau ocazional.

Semnalizarea permanenta trebuie sa se realizeze astfel:
a) prin panouri (indicatoare, placi) si/sau culori de securitate cand se refera la o interdictie, un avertisment, o
obligatie, la localizarea mijloacelor de salvare sau de prim-ajutor si la riscurile de lovire de obstacole si de cadere
a persoanelor;
b) prin eticheta (pictograma sau simbol pe culoarea de fond) sau panouri ce preiau aceasta pictograma, in cazul
recipientilor si conductelor aparente care contin substante periculoase; aceste mijloace trebuie plasate pe partile
vizibile, sub forma rigida, autocolanta sau pictata si intr-un numar suficient de mare pentru a asigura securitatea
zonei;
C) prin panouri de avertizare sau etichete ca cele de la pct. b), in cazul suprafetelor, salilor sau incintelor utilizate
pentru incarcarea, descarcarea si depozitarea substantelor periculoase in cantitati mari; mijloacele de mai sus vor
fi plasate aproape de suprafata de depozitare sau pe usa de acces in hala;
d) prin culori de securitate la marcarea cailor de circulatie.

Semnalizarea ocazionala trebuie sa se realizeze astfel:

a) prin semnal luminos, semnal acustic sau comunicare verbala in caz de atentionare asupra unor evenimente
periculoase, chemare sau apel al persoanelor pentru o actiune specifica sau evacuare de urgenta;

b) prin gest-semnal sau comunicare verbala, in caz de ghidare a persoanelor care efectueaza manevre ce
presupun un risc sau pericol.

Angajatii si/sau reprezentantii acetora vor fi informati privind toate masurile ce trebuie luate in consideratie
in scopul asigurarii semnalizarii de securitate si/sau sanatate la locul de munca.

Angajatorii au obligatia sa asigure angajatilor instruirea adecvata, in special prin instructiuni precise,
inceeacepriveste semnalizarea de securitate si/sau sanatate utilizata. nstruirea se va axa in special pe
semnificatia semnalizarii, mai ales cand aceasta presupune utilizarea cuvintelor, precum si pe comportamentul
general si specific care trebuie adoptat. Aceasta instruire trebuie sa fie repetata periodic, ori de cate ori se
considera necesara reimprospatarea cunostintelor salariatilor, ca urmare a unor verificari.
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12.3.Tipuri de echipamente individuale de lucru si de protectie si cerinte generale de utilizare

Unul dintre elementele importante care asigura o igiena individuala a muncii il reprezinta echipamentul de
protectie, care are rolul de a proteja angajatul impotriva unor accidente sauimbolnaviri profesionale.

Dotarea cu echipament individual de protectie se face in scopul prevenirii accidentelor de munca si a
imbolnavirilor profesionale.

Echipamentele individuale de protectie trebuie sa fie utilizate atunci cand riscurile nu pot fi evitate sau
limitate prin mijloacele tehnice de protectie colectiva sau prin masuri, metode sau procedee de organizare a
muncii. Un echipament individual de protectie trebuie sa fie conform reglementarilor legale in vigoare
corespunzatoare, referitoare la proiectarea si fabricarea sa din punctul de vedere al securitatii si sanatatii in
munca.

In toate cazurile, un echipament individual de protectie trebuie:
a) sa fie adecvat corespunzator riscurilor pe care le previne, fara a induce el insusi un risc suplimentar;
b) sa raspunda conditiilor existente la locul de munca;
c) sa tina seama de cerintele ergonomice si de sanatate ale angajatului;
d) sa fie adaptat conformatiei purtatorului.
Angajatorii au urmatoarele obligatji:

a) sa asigure echipamente de munca fara pericol pentru securitatea si sanatatea lucratorilor;

b) sa asigure echipamente individuale de protectie;

c) sa acorde obligatoriu echipament individual de protectie nou, in cazul degradarii sau al pierderii calitatjlor

de protectie.

Echipamentele individuale de protectie (EIP) trebuie sa fie etichetate cu marcajul CE de cétre producator
(H.G. nr. 115/2004). Daca se anticipeaza accidentari sau vatamari ale sanatatii lucratorilor, angajatorul trebuie sa
furnizeze EIP pentru:

- protectia capului

- protectia picioarelor,
protectia ochilor si a fetei,
masti respiratorii,
protectia corpului.

Angajatorul trebuie sa instruiasca lucratorii cum sa lucreze in conditii de securitate cu manusile de protectie.
Incltamintea de protectie trebuie sa fie usoara si trebuie sa se poatd da usor si repede jos; in functie de cerinte,
talpile trebuie sa fie protejate impotriva uzurii, a alunecarilor si sa fie antistatice.

Angajatorul trebuie sa asigure protectia ochilor si a fetei lucratorilor daca exista riscul vatamarii ochilor si a fetei;
Lucratorii expusi la gaze, vapori sau materii in concentratji ce reprezinta un pericol pentru sanatate trebuie sa
primeasca protectie adecvata a respiratiei.

In cazul utilizarii agentilor de curatenie periculosi, personalul trebuie sa poarte echipament individual de
protectie care include:

= masti si ochelari de protectie

= masti de protectie respiratorie

= manusi de protectie

= sort din cauciuc

= cizme de protectie

Nerespectarea normelor si instructiunilor de igiena individuala a muncii, refuzul de a purta echipament de
protectie pot avea consecinte grave pentru toate partile implicate: salariat, firma,clienti.
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12.4. Plan prevenire si protectie

In conformitate cu prevederile HG 1425/2006 modificata cu HG 955/2010 si HG 1242/2011 - Norme
metodologice de aplicare a Legii 319/2006, articolul 15, punctul 2 angajatorul este obligat sa identifice pericolele si
riscurile pentru fiecare componenta a sistemului de munca si sa elaboreze si sa actualizeze Planul de prevenire si
protectie in scopul prevenirii accidentelor de munca si imbolnavirilor profesionale.
Planul de prevenire si protectie se intocmeste pentru riscurile de accidentare a caror nivel de risc este mai mare
de 2(3,4,5).

EXEMPLU: PLAN DE PREVENIRE SI PROTECTIE

MESERIA: BARMAN-OSPATAR

Nr. | Loc de Riscuri Masuri Masuri Masuri | Masuri Actiuni Termen | Persoana
crt | munca/ | evaluate tehnice organizatorice igenico- | de alta | in scopul de care
post de sanitare | natura | realizarii realizare | raspunde
lucru masurii de reall-
zZarea
masurii
1 Ospatar | Expunerea | Pastrarea Instruirea periodica a | Control Verificari
personalului | suprafetelor lucratorilor cu privire | medical periodice
la suprafete | curate. la respectarea privind
alunecoase, instructiunilor proprii modul de
acoperite cu de securitate i respectare
gresie, in sanatate in munca. side
timpul aplicare a
servirii la prevederilor
mese a in domeniul
clientilor. legislatiei de
SSM,
conform
planului de
control
aprobat de
cétre
conducerea
unitatii

12.5. Proceduri interne specifice locului de munca

Cadrul legal pentru elaborarea instructiunilor SSM il reprezinta Legea 319/2006, privind securitatea si
sanatatea in munca, Hotararea de Guvern 1425/2006 privind aprobarea Normelor Metodologice de aplicare a
Legii 319/2006 si o colectie de norme si hotarari specifice fiecarei activitati desfasurate.

Instructiunile proprii SSM se revizuiesc sau se completeaza ori de cate ori este necesar, ca urmare a schimbarilor
de natura legislativa sau a conditiilor de derulare a lucrarilor.
Instructiuni proprii SSM

Instructiunile proprii de securitate si sanatate in munca (prescurtat IPSSM sau Instructiuni proprii SSM)
urmaresc eliminarea sau diminuarea cauzelor de accidentare sau imbolnavire profesionala si particularizarea si
concretizarea masurilor de prevenire in comportamentul executantului in raport cu conditiile reale de desfasurare a
sarcinilor de munca.

Instructiunile SSM sunt documente tehnice proprii cu aria de aplicabilitate la emitentul lor si se pot utiliza
ca instrument pentru realizarea instructajului la locul de munca si periodic de catre conducatorul direct al locului de
munca. De asemenea se folosesc pentru realizarea controlului si autocontrolului la locurile de munca si pentru
stabilirea masurilor de prevenire care sa asigure eliminarea sau diminuarea riscurilor potentiale de accidentare la
locurile de munca.
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Instructiuni SSM generale
o |PSSM privind organizarea activitatii de prevenire si protectie
o IPSSM privind organizarea locului de munca
e [PSSM privind instruirea lucratorilor
o |PSSM privind apararea in situatii de urgenta
e |PSSM privind apararea impotriva electrocutarii
« |IPSSM specifice activitatilor administrative si de consultanta
o |PSSM privind utilizarea videoterminalelor
o |PSSM privind utilizarea autovehiculelor in interes de serviciu
Instructiuni SSM alimentatie publica
o |IPSSM privind activitati de servire a produselor alimentare si a bauturilor
o |PSSM privind activitati de preparare a produselor alimentare

12.6. Instructaje specifice: instructaj introductiv la inceperea activitatii, instructaje periodice, instructaje la
schimbarea locului de munca
Pregatirea si instruirea in domeniul protectiei muncii este parte componenta a pregatirii profesionale si are
ca scop insusirea cunostintelor si formarea deprinderilor de securitate si sanatate in munca.
Pregatirea generala in domeniul protectiei muncii se realizeaza in la nivelul unitatii, prin instructajul de protectie a
muncii. Instructajul de protectie a muncii la nivelul unitatii se efectueaza, in functie de posibilitati, fie in cadrul
unitatii, fie in afara acesteia, in timpul programului de lucru.
Instructajul de protectie a muncii cuprinde trei faze:
-instructajul introductiv general;
-instructajul la locul de munca;
-instructajul periodic.
Instructajul introductiv general cuprinde:
- prezentarea riscurilor de accidentare si de imbolnavire profesionala specifice unitatii
- prezentarea legislatiei in vigoare de protectia muncii
- consecintele posibile ale necunoasterii si ale nerespectarii legislatiei de protectie a muncii
Instructajul la locul de munca cuprinde:
- prezentarea riscurilor si a masurilor de prevenire specifice locului de munca
- efectuarea, in mod obligatoriu de demonstratii practice
- consemnarea in fisa de instruire individuala

Instructajul periodic :

- se realizeaza la nivelul intregului personal, pe baza unei tematici ce cuprinde in mod obligatoriu demonstratii
practice

- are drept scop aprofundarea normelor de protectia muncii

Pentru efectuarea instructajului de protectie a muncii, se pot incheia contracte de colaborare cu o firma
specializata pe SSM, care deseneaza un inspector de specialitate pentru a veni periodic in unitate, sa
monitorizeze modul de aplicare a normelor de igiena si securitate amuncii si pentru a completa si semna Fisele
individuale de instructaj. El verifica folosirea echipamentelor de lucru si protectie de catre lucratori si existenta
trusei de prim ajutor.
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12.7.Situatii de urgenta si modalitati de interventie, defectiuni care pot aparea la echipamentele spatiului
in care se afla se desfasoara activitatea etc)

Cea mai mare parte a accidentelor de munca in unitatile de alimentatie se petrec in bucatarie. 20% din
accidentele din bucatarie se petrec din cauza impiedicarii $i alunecarii.
Pe langa graba si repezeald, care duc deseori la cadere, de cele mai multe ori cauzele principale sunt:
Podele alunecoase
Podele murdare de grasime, lichid sau mancaruri varsate
Obiecte care sunt lasate in drum si apoi uitate acolo
Orificiile de evacuare si fantele metalice care se gasesc in podea
Aparate si instalatji

Accidentele grave pot avea loc la desprinderea carnii cu cutitul de dezosare; sunt puse in pericol in special
mainile, abdomenul, coapsele.

Aparatele de lucru si masinile trebuie sa corespunda prevederilor de siguranta si prevenire a accidentelor.

Masinile de gatit cu gaz sunt permise in unitate numai in cazul in care deasupra masinii de gatit este montata
0 hota. In cazul unei scurgeri de gaze (miros de gaze), aparatul se inchide, se aeriseste incaperea, iar aparatul va
fi imediat verificat de un specialist.

Proprietarul sau conducerea unitatii trebuie sa fie atenti ca mijloacele de lucru folosite in unitate sa
corespunda prevederilor de siguranta in vigoare. Dispozitivele de protectie nu trebuie indepartate.

Instructiunile de folosire si normele de siguranta trebuie amplasate vizibil in apropierea nemijlocita a
aparatului. La toate masinile se va respecta o instalare electrica regulamentara.

Cablurile si intrerupatoarele trebuie instalate in instalatii pentru spatji umede, acest lucru impiedica umiditatea
sa patrunda in partile dezizolate conducatoare de curent. Cablurile prost izolate, capacele intrerupatoarelor si
prizele stricate trebuie reparate imediat si nu trebuie atinse!

Rezolvarea situatjilor provocate de accidente:

e oprirea echipamentului de munca si/sau activitatii;
evacuarea personalului din zona periculoasa;
anuntarea serviciilor specializate;
anuntarea conducatorilor ierarhici;
eliminarea cauzelor care au dus la aparitia pericolului.

12.8. Tipuri de accidente la locul de munca si modalitati de interventie

Accidentul de munca este vatamarea violenta a organismului precum si intoxicatia acuta profesionala, care au loc
in timpul procesului de munca pe durata indeplinirii indatoririi deserviciu si care provoaca incapacitate temporara
de munca, invaliditate ori deces.
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Principalele categorii de accidente de munca din sectorul hoteluri, restaurante si catering.

Tipul accidentului

Cauze

Prevenire

Alunecari, impiedicari si
caderi

- suprafete alunecoase
cauzate de prezenta apei,
deseurilor alimentare,
uleiurilor;

- incaltaminte
necorespunzatoare si
mers prea rapid,

- neutilizarea balustradelor

curatarea permanenta a pardoselii,
incaltaminte adecvata,cu talpa antiderapanta,
evitarea alergarii,

0 buna iluminare a scarilor prevazute cu
balustrade solide

Taieturi

- utilizarea
necorespunzatoare a
aparatelor si a
ustensilelor taietoare,

- pastrarea
necorespunzatoare a
ustensilelor,

- inexistenta protectiilor la
utilizarea echipamentelor

spalarea separata a cutitelor si pastrarea lor in
suporturi de cutite sau pe o0 banda magnetica
montata pe perete

utilizarea blaturilor antiderapante,

verificarea existentei protectorilor la toate
echipamentele

asigurarea ca butoanele de pornire oprire sunt
accesibile

Arsuri si opariri

- manipularea
necorespunzatoare a
obiectelor fierbinti,

- nerespectarea regulilor de
utilizare a friteuzelor

avertizarea personalului si a clientilor in cazul
platourilor fierbinti

instruirea lucratorilor privind bunele tehnici de
manipulare a obiectelor fierbinti

luarea capacelor de pe vase la

distanta fata de corp

utilizarea manusilor de protectie sau a
servetelor de bucatarie uscate pentru
prinderea obiectelor fierbinti

utilizarea in siguranta a friteuzelor

racirea uleiurilor si a grasimilor inainte de a le
arunca

Intoxicatii cu gaz
metan/explozii

- nerespectarea

regulilor privind racordul la
reteaua de gaze a masinilor
de gatit, aprinderea
arzatorului, supravhegherea
arzatorului, efectuarea
reparatilor la instalatile de
gaze

asigurarea legarii la retea numai prin legaturi
fixe

respectarea regulilor de aprindere a arzatorului
supravegherea focului

inchiderea gazului de la robinetul de lucru si
cel de siguranta

efectuarea reparatilor de personal autorizat

Solicitare termica

Expunerea excesiva la un
mediu de lucru foarte cald

( bucatarii) poate provoca
eruptii cutanate si lesin,
epuizare produsa de caldura

montarea unor aparate de ventilare generala,
aer conditionat/climatizare care sa asigure
miscari ale aerului cu cel putin 0,3m/sec,
utilizarea echipamentelor de gatit prin inductie
cu gatire la ,caldura rece” fara flacara
deschisa, - reducerea solicitarilor fizice in
mediile de munca foarte calde,

purtarea de imbracaminte racoroasa
confortabila din bumbac
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Zgomot - expunerea repetata = reducerea la minimum a zgomotelor,

si prelungita la zgomotele = achizitionarea unor echipamente silentioase
pecifice sectorului de = purtarea unor dispozitive de protectie a auzului
aimentatie poate afecta clientilor

auzul personalului; sursele
de zgomot pot fi: masinile de
spalat vase, utilajele,
ventilatoarele, masinile de
cafea, muzica din bar si
salon, conversatiile

Pericol de incendiu Apare in special in bucatarii = verificarea in mod regulat a echipamentului
urmare a prezentei gazului: elctric
flacarii deschise, = montarea de termostate la friteuze, pentru
uleiurilor fierbinti, a prevenii supraincalzirea
substantele inflamabile. = curatarea robinetelor, hotelor si filtrelor de
grasime

= verificarea functionarii extinctoarelor
= marcarea si deblocarea iesirilor de incendiu

Bolile profesionale

Boala profesionala este afectiunea ce se produce ca urmare a exercitarii unei meserii sau a unei profesii cauzata
de factori nocivi de la locul de munca sau de supra solicitarea diferitelor organe sau sisteme ale organismului in
procesul de munca.

12.9.Proceduri de acordare a primului ajutor

Trusele sanitare de acordare a primului ajutor medical constituie materiale igienico-sanitare, iar continutul si
modul de dotare se stabilesc conform reglementarilor Ministerului Sanatatii si Familiei.

O trusa medicala trebuie sa aiba in dotare urmatoarele: vata hemostatica, leucoplast, garou, bandaj, unguent
contra arsurilor, substante dezinfectante, etc

13. Reglementari privind igiena personalului, locului de munca gi a circuitului produselor alimentare
13.1.Controlul medical

Examenul medical la angajarea in munca, controlul medical periodic si examenul medical la reluarea
activitatii reprezinta supravegherea activa a sanatatii angajatilor in relatie cu cerintele locului de munca si, in mod
particular, cu factorii nocivi profesionali. Angajatorii din orice domeniu de activitate, atat din sectorul public cat si
din sectorul privat, sunt obligati sa respecte reglementarile privind examenul medical la angajarea in munca,
controlul medical periodic si examenul medical la reluarea muncii.

Examenul medical al persoanelor la angajarea in munca stabileste:
a) aptitudinea/aptitudinea conditionata/inaptitudinea permanenta sau temporara in munca pentru profesia/functia
si locul de munca in care angajatorul il va desemna sa lucreze;
b) compatibilitatea dintre eventualele afectiuni prezente in momentul examinarii si viitorul loc de munca;
c) faptul ca persoana care urmeaza a fi angajata nu prezinta o afectiune ce pune in pericol sanatatea si
securitatea celorlalti angajati de la acelasi loc de munca;
d) faptul ca persoana care urmeaza a fi angajata nu prezinta afectiuni ce pun in pericol securitatea unitatii si/sau
calitatea produselor realizate sau a serviciilor prestate;
e) faptul ca persoana care urmeaza a fi angajata nu reprezinta un risc pentru sanatatea populatiei careia ii asigura
Servicii.
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Controlul medical periodic are ca scop:
a) confirmarea sau infirmarea aptitudinii in munca pentru profesia/functia si locul de munca pentru care s-a facut
angajarea si s-a eliberat fisa de aptitudine;
b) depistarea aparitiei unor boli care constituie contraindicatii pentru activitatile si locurile de munca cu expunere la
factori nocivi profesionali;
c) diagnosticarea bolilor profesionale;
d) diagnosticarea bolilor legate de profesie;
e) depistarea bolilor care ar constitui risc pentru viata si sanatatea celorlalti angajati la acelasi loc de munca;
f) depistarea bolilor care ar constitui risc pentru securitatea unitatii, pentru calitatea produselor sau pentru
populatia cu care angajatul vine in contact prin natura activitatii sale.

Controlul medical periodic se efectueaza obligatoriu tuturor angajatilor, indiferent de tipul contractului de
munca.

Examenul medical la reluarea activitatii se face dupa o intrerupere a activitatii de minimum 90 zile pentru
motive medicale sau de 6 luni pentru orice alte motive, in termen de 7 zile de la reluarea activitatii.

Acest examen medical are ca scop:
a) confirmarea aptitudinii angajatului pentru exercitarea profesiei/functiei avute anterior sau noii profesii/functii;
b) stabilirea unor masuri de adaptare a locului de munca si a profesiei/functiei, daca este cazul;
c) reorientarea spre un alt loc de munca care sa asigure angajatului mentinerea sanatatii si a capacitatii sale de
munca.

Medicul de medicina muncii poate efectua acest examen ori de cate ori il considera necesar, in functie de
natura bolii sau a accidentului pentru care angajatul a absentat.
Orice angajat poate consulta medicul de medicina muncii pentru orice simptome pe care le atribuie conditiilor de
munca si activitatii desfasurate.

13.2. Factorii de risc la locul de munca
Factorii de risc de accidentari si de imbolnaviri profesionale sunt insusiri, stari, procese, fenomene,
comportamente proprii elementelor sistemului de munca ce pot provoca in anumite conditii, accidente de munca
sau boli profesionale.
Factorii de risc pot fi grupati in 4 categorii:

e  proprii executantului

e  proprii sarcinii de munca

e proprii mediului de munca

e proprii mijloacelor de productie

Problema prevenirii accidentelor si bolilor profesionale se reduce la depistarea si eliminarea sauanihilarea
actiunii acestora.
Factorii de risc proprii executantului:
U deficiente ale capacitatii de munca;
Q actjuni gresite, omisiuni (ex. neutilizarea mijloacelor de protectie).

Factorii de risc proprii sarcinii de lucru pot rezulta din:

Q continutul necorespunzator al sarcinii de munca in raport cu cerintele de securitate: operatji, reguli, procedee
de lucru gresite, cunoasterea insuficienta a metodelor de lucru;

O sarcina sub/supradimensionata in raport cu capacitatea executantului.

Factorii de risc proprii mediului de munca:

U prezenta unor gaze toxice in atmosfera mediului de lucru;

U zgomot excesiv, temperatura foarte ridicata;

U prezenta unor spori sau virusi in atmosfera mediului de lucru;

U factori de risc de suprasolicitare psiho- fiziologica a executantului.
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Factorii de risc proprii mijloacelor de productie care pot fi:

U factori de risc mecanic, termic, electric;

U factori de risc chimic (acizi, substante toxice, substante inflamabile, substante explozive);
O factori de risc biologic (microorganisme, plante periculoase, etc.).

Principalele riscuri observate in sectorul hoteluri, restaurante si catering sunt:
- Munca fizica dificila caracterizata prin: pozitii statice si in picioare prelungite, transportul si ridicarea unor obiecte
grele voluminoase, miscari repetitive
- Nivel ridicat de zgomot
- Medii de munca cu temperaturi inalte sau scazute
- Posibilitatea producerii unor accidentari precum:
- Taieturi si arsuri
- Impiedicari, alunecari si caderi
- Intoxicatii cu substante periculoase
- Solicitari psiho-sociale determinate de: program de lucru prelungit neregulat si atipic, volum de munca ridicat si
sub presiune
- Lipsa sprijinului din partea colegilor si al sefilor care poate genera stres
- Contactul continuu cu clientii care constituie o alta sursa de stres

13.3. Tehnici de asigurare si mentinere a igienei personale si a locului de munca. Reglementari interne
privind tinuta fizica si vestimentara

Cuvantul "igiena" vine din limba greacd si inseamna mentinerea sanatatii, respectiv ingrijirea ei. in limbajul
obisnuit, prin igiena se intelege curatenia. In turism, igiena personala, precum si cea a unitafii si cea alimentara se
afla in prim plan.

Domeniul de igiena al unei unitati
lgien , , . , ivyns
glena Igiena alimentara Igiena unitatii
personala
o Curatenia +  Alegerea cu qriid a ‘Curatare si
corporala materiilor prime $i dezinfectare requlata
» Imbracaminte auxiliare a bucatariel, a
de lugru curatd Pa?strarea igienicd a deoendinte/or. a
» Mentinerea alimentelor masinilor si a
sanatafii *  Prelucrarea $i aparatelor
» laiena la locul iesirea felurilor de « Combaterea
de munca' mancare trebuie sa daunatorilor
fie facute rapid si Ridicarea si
transportul qunoiului
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Igiena personala
Curétenia corporala

Curatenia corpului prin spalare si dusuri regulate

Bonetele trebuie sa acopere parul in totalitate.

Sunt permise barbile tunse scurt, ingrijit.

Unghii scurte, curate, nelacuite.

Fara bratari si inele, fara ceasuri de mana, fara piercing-uri in pielea fetei.

fnainte de a merge la toaletd, trebuie scoasd imbracamintea de lucru (sorful, prosopul pentru spalat
vesela, boneta).

Mainile si antebratele trebuie spalate, iar dupa uscare dezinfectate: inainte de fiecare incepere a lucrului
si dupa fiecare pauza, dupa fiecare contact cu obiecte murdare, respectiv pline de paméant( spre exemplu
legumele), dupa fiecare contact cu pui, oua, came etc., dupa fiecare utilizarea toaletei.

Pentru a evita infectjile prin contact, se vor folosi dozatoare de sapun, de agenti dezinfectanti si prosoape
de unica folosinta.

{mbrécamintea de lucru trebuie s fie din material rezistent la fierbere (bumbac) si neinflamabil.

Trebuie schimbata zilnic - sorturile si prosoapele de sters vesela de mai multe ori pe zi.

Igiena alimentara
Indicatii de control pentru depozitare

Produsele crude si felurile preparate se depoziteaza separat.

Carnea, pasarea, pestele, oudle crude, produsele lactate, legumele, fructele, cartofii se pastreaza
separat.

Nu se depoziteaza nimic pe podea.

Produsele din lazi de lemn sau de carton se transfera in lazi de plastic. Ambalajul corespunzator sau
capacul impiedica alimentele sa fie afectate.

Alimentele neambalate nu se pastreaza direct pe rafturi.

Produsele alterate, respectiv expirate (de asemenea produsele refuzate) vor fi pastrate separat de
celelalte alimente si insemnate clar ca atare:,,Produs scos din circulatie”.

Igiena in timpul prepararii - igiena productiei

Carnea si legumele se vor pregati si prepara separat.

Produsele crude si preparatele nu trebuie sa intre in contact.

Zona de preparare va fi separata de cea de prelucrare a produselor crude.

Placile individuale de taiere vor fi marcate cu culori pentru fiecare tip de

produse crude, cum ar fi carea, pasarea, pestele, legumele si fructele, precum si pentru produsele gatite.
Dupa prelucrarea carnii crude, a vanatului, a pasarii, a pestelui crud sau a oualor, uneltele vor fi imediat
curatate si dezinfectate.

Mainile vor fi spalate imediat cu lichid dezinfectant.

Taierea cartofilor, a zarzavaturilor, a cepei s.a.m.d. se va face numai pe placi de taiere curate, care nu au
fost folosite in prealabil in alte scopuri, $i cu cutite curate.

Toate mancarurile calde se vor incalzi bine, luandu-se In considerare faptul ci la toate tipurile de gatire
temperatura miezului depaseste 75-C.

Mancarurile gata preparate se vor tine la cald pana numai putin timp inainte de servi re (minim 75 C) sau
preparatele finite se vor raci rapid si se vor pastra acoperite la frigider.

Nu se vor folosi unelte si aparate din lemn (in afara de butucul de tocat). Butucul de tocat va fi curatat
regulat.
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e Placile de tocat umede nu se vor aseza unele peste altele in stiva, ci se vor ageza vertical astfel incat sa
fie aerisite.

e Pentru lucrul cu alimente incalzite sau ugor perisabile se vor purta manusi respectiv sorf de unica
folosinta, iar dupa unica folosire vor fi indepartate

e Degustarea mancarurilor se va face cu farfurie si lingura. Din motive de igiena, degetele sau polonicele nu
se vor folosi n acest scop.

Igiena in cadrul unitatii

La curatarea locului de munca, a aparatelor si uneltelor din bucatarie, trebuie folositi dezinfectanti inodori si apa
potabila curata, pentru a evita transmiterea agentilor patogeni.

Se vor respecta urmatoarele:

e Spalatoare pentru curatarea mainilor cu alimentare de apa calda si rece.

o |nstalatii separate pentru spalarea alimentelor

e Lavoare separate de spalare pentru vesela.Vesela spalata se va aseza pe gratar cu deschiderea in jos.

e Control regulat al apei. Pentru toate activitatile, chiar si pentru curatare se va folosi apa de calitatea celei
potabile.

e Temperatura apei din magina de spalat vase se va regla la 80C.Curatenia preliminara este indepartarea
superficiald a murdariei la inceputul activitati de curatenie. Aceastd activitate poate decurge uscat
(inlaturare prin impingere, stergere, stréngere) sau ud (preclatire, stergere cu apa fierbinte, strangere)
(aplicarea metodei

Curatenia in spatiile alimentare

Curatenia propriu-zisa se face cu apa fierbinte, detergenti in concentratie potrivita si ustensile corespunzatoare
(exemplu perie sau burete). Clatirea se face cu apa fierbinte, pentru a indeparta resturile de detergent din locurile
curatate.

Dezinfectarea

Inainte de aceasta trebuie facutd intotdeauna curatenie conform regulamentului. Dezinfectarea are rolul de a
mentine starea de curatenie. Executarea acesteia se va face cu agenti dezinfectanti potriviti, respectandu-se
timpul de actionare al acestuia.

Clatirea se face cu apa potabild, pentru a indeparta resturile de dezinfectant. La agentii dezinfectanti pe baza de
alcool, nu este necesara clatirea.

Combaterea daunatorilor

In cazul aparitiei daunatorilor se vor lua urmatoarele masuri:

Invazia daunarilor se va anunta imediat.

e Curatenie ampla

e Se vor folosi produse compatibile autorizate cu domeniul alimentar. Produsele de combatere a daunatori
lor se vor insemna clar ca atare si se vor ageza separat de alimente.

e Alimentele deteriorate de daunatori vor fi imediat indepartate si inlaturate.

e Animalele (céini, pisici, pasari s. a.) vor fi {inute departe.

e Se vor efectua controale finale si repetate

Inlaturarea gunoiului, protectia mediului si reciclarea

In nici un alt loc de munca nu se intalnesc atatea deseuri diferite ca in bucatarie: resturi menajere,
materiale sintetice, sticla, cutii metalice (doze de aluminiu), hartie, lemn, cartoane, detergenti precum si chimicale
foarte toxice. Toate aceste deseuri trebuie stranse, depozitate intermediar, presate, faramitate, arse, filtrate,
depuse etc. Gunoiul nu trebuie sa cauzeze mirosuri neplacute, pericol de incendiu, riscuri asupra sanataii.
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De aceea:
e Recipientele se vor inchide, iar pana la colectare se vor tine intr-un loc racoros.
e Deseurile sortate in afara bucatariei se vor colecta in saci de plastic.
e (Grasimea folosita nu se va varsa la scurgere sau in hrana porcilor, ci va fi colectata si predatad pentru
reciclare.
e Se va limita consumul de agenti de clatire, spalare sau dezinfectare; cantitdti le se vor doza conform
indicatjilor de folosire, pentru protectia mediului

Pregatirea salonului pentru servirea consumatorilor

In vederea asigurarii conditilor necesare servirii clientilor, o mare parte din volumul de munca al
personalului dintr-o unitate publica de alimentatie se realizeaza inainte de inceperea programului de
functionare a acesteia. Astfel, in acest interval de timp, care este mai mare sau mai mic, in functie de tipul unitatji,
structura personalului, volumul si natura operatiilor ce urmeaza sa se efectueze. amenajarea si dotarea
unitatii etc., personalul de serviciu din salon executa operatiile privind: pregatirea obiectelor de servire
necesare transportarii, prezentarii, servirii i consumarii preparatelor si bauturilor, aranjarea salonului pentru
servirea clientilor precum si pregatirea sa pentru inceperea activitatii de primire si realizare a comenzilor date de
clienti. De felul in care sunt executate aceste operatii in cele mai mici amanunte depinde desfasurarea muncii zilei
respective pentru servirea cu minim de efort, dar cu maximum de realizari cantitative (volumul incasarilor) si
calitative (buna servire a clientilor).

Pregatirea salonului inainte de sosirea clientilor se face in doua etape:

— dupa terminarea programului de functionare a unitatii de catre fiecare chelner impreuna cu
ajutorul sau

— inainte de inceperea programului de functionare a unitatii de catre echipa de serviciu
prevazuta in graficul de lucru sau cea stabilita de patron, seful unitatii sau seful de sala

— dupa terminarea activitatii de servire.

Pregatirea se face numai dupa ce ultimul client a parasit salonul. Fiecare chelner, impreuna cu ajutorul
sau debaraseaza mesele si masa de serviciu de toate obiectele de servire. folosite sau nefolosite, transportandu-
le la oficiile de menaj. Aceste operatii se fac cu mare atentje, respectandu-se toate regulile privind manipularea
obiectelor de servire (farfurii, tacdmuri, pahare). Apoi, ridica frapierele din suporturi si le transporta in oficiu, la
locul dinaintefixat, in apropierea barului de serviciu. Se golesc de apa sau resturile de gheata si se aseaza in
stive, una peste alta. cu gura in jos.

Fetele de masé

Fetele de masa se stréng pe trei categorii, in functie de starea in care se gasesc dupa ce clientii au fost
serviti. Fetele de masa curate se strang cu grija si se impaturesc fara sa se sifoneze, respectandu-se cutele facute
initial la calcat. In acest scop, chelnerul sau ajutorul sau apuca, cu trei degete (cel mare,aratator si mijlociu) de la
méana dreaptd, cutele ce se intretaie la mijlocul fetei de masa si o ridica circa 5—10 cm. Cu degetul aratator si cel
mare de la mana stanga prinde marginea fetei de masa din partea stanga in dreptul cutei proeminente formate pe
toatd lungimea fetei de masa, ridicand-o panala nivelul mainii drepte. Rasuceste cu 180° ména stanga spre cuta
adancita, prinde si marginea feteide masa opusa si apoi ridica si scutura usor intreaga fata de masa, dupa care se
continua impaturirea pe blatul mesei, urmarindu-se respectarea cutelor facute initial la calcat. Fetele de masa se
aseaza inseturi de cate 10, pentru a fi mai usor de numarat. Fetele de masa murdare se ridica de pe masa, se
strang cate 9 si se infasoara intr-o alta fata de masa pentru a fi duse la spalatorie. Fetele de masa ude si murdare
se ridica de pe masa, se numara si se duc la uscatorie. Nu este admis ca aceste fete de masa sa se stranga,
deoarece finute prea mult timp impachetate mucegaiesc,iar in aceasta stare ele devin nefolosibile, petele de
mucegai nemaiputind fi scoase de pe t{esaturi.
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Scaunele
Cu ajutorul unei perii sau carpe pentru praf se curata fiecare scaun in parte si se aseazarasturnat (cu picioarele in
sus) pe blatul mesei, iar peste ele se aseaza suportul frapierelor.Scaunele sau canapelele tapitate se scutura ugor
cu ajutorul unei maturi mici si apoi se sterg cu ocarpa de praf. Fiind grele, nu se mai ridica pe blatul mesei, ci se
aseaza pe partile laterale ale salii.

Curétenia pardoselii

Se face de catre personalul de ingrijire, in mod diferit, in functie dematerialul din care este
confectionata aceasta si perioada in care se executa (zilnic sau periodic). Cand pardoseala este din
mozaic, piatra sau marmura se matura, se freaca cu peria i cu apa sapunita i sesterge cu o carpa groasa din
canepa (sac), care se clateste din timp in timp, pentru a fi mereu curata. Cand pardoseala este din
parchet, se matura, iar resturile menajere si praful ce nu au putut fi luate cu maturase strang cu o cérpa umeda
sau cu aspiratorul.

In cazul in care pardoseala este acoperita, partial sauintegral cu covoare sau mocheta, resturile
menajere si praful se strang cu ajutorul aspiratorului.

Pentru evitarea ridicarii prafului, matura trebuie sa fie in permanenta umeda si curatd, introducandu-se din
cand in cand intr-o caldare cu apa.

Concomitent cu efectuarea curateniei se asigura aerisirea salii prin deschiderea ferestrelor si
usilor sau prin punerea in functiune a instalatiei deventilatie. Activitatea de curatenie se extinde i
asupra celorlalte obiecte de servire si a mobilierului existent in salon, facadndu-se sub indrumarea si
supravegherea permanenta a sefului de unitate sausefului de sala, care se ocupa de: instruirea personalului din
subordine, asigurarea echipamentului de lucru necesar, aprovizionarea cu materiale si functionarea
echipamentelor tehnice, intrefinerea sidepozitarea materialelor si a echipamentelor tehnice, programarea lucrarilor
prin grafic, urmarirea siindrumarea realizarii acestora si controlul permanent asupra modului cum sunt
realizate lucrarile respective. Pentru realizarea curateniei se folosesc detergenti, produse petroliere,
sapunuri, dezinfectante pentru intretinerea pardoselilor, odorizante si dezodorizante, insecticide, maturi, perii,
spalatoare, materiale textile si din héartie obiecte de colectare si depozitare, aspiratoare, masini pentru
spalat vesela si paharele, masini pentru ceruit si lustruit pardoseli etc.

Curatenia siintretinerea se realizeaza zilnic, de catre lucratorii prevazuti in grafic si se refera la salon, la
bar, holuri, grupuri sanitare, oficii, spatii pentr u depozitarea ghetii, camere pentru gunoi etc.

Stergerea prafului
Se face dupa o perioadd de 20—30 minute de la terminarea curateniei, cu ajutorul unei cérpe curate, care se
scutura des. Se sterge praful de pe mobila existenta in salon (mese, scaune, canapele, console, gheridon, pian
etc.), de pe tocurile ferestrelor si ale usilor, de pe oglinzi. geamuri, lambriuri etc. 0 datd eu stergerea prafului,
scaunele si suporturile frapierelor sunt coborate de pe blatul meselor si asezate la mesele respective.
Periodic se efectueaza curateniagenerala a salonului, cand in afara de operatiunile zilnice, se curata
si se ceruieste parchetul. Covoarele, scaunele si canapelele tapisate sunt scoase afara pentru a fi scuturate i
frecate cu ocarpa inmuiata in otet, reimprospatandu-le culorile. Se spala geamurile ferestrele si usile. S
elustruieste mobila si lambriurile. Se spala si se curata corpurile de iluminat (lustre, aplice, globuri, becuri etc.). Se
inlocuiesc perdelele si se scutura draperiile. Peretii se curata de praf si paianjeni, folosindu-se perii cu méner lung.
In cazul cand servirea se face pe terase, in gradini sau la meseasezate pe trotuar, acestea se stropesc, se matura
si se spala cu apa, cu ajutorul unui furtun. Florile sicopacii se uda si se spala zilnic, grilajele, garduletele,
stalpii pentru sustinerea corpurilor deiluminat se sterg de praf. Firmele si copertinele se scuturad de praf
inainte de sosirea clientjlor.
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Pregatirea personalului.

Prin pregatirea personalului inainte de sosirea clientilor seintelege totalitatea operatiilor
efectuate de catre intregul personal, privind {inuta corporala si vestimentara, verificarea locului de munca,
cunoasterea sortimentelor de preparate si bauturi ce segasesc in unitate pentru servire precum si a sarcinilor
deosebite din perioada de lucru respectiva. Realizarea acestor operaiuni in cele mai mici amanunte usureaza
desfasurarea in conditii optime aactivitatii privind servirea, realizarea obiectivelor muncii zilei de lucru respective,
cu minimum deefort si maximum de eficienta.

Pregatirea corporalé

Incepe de la domiciliu, unde fiecare Iucrator trebuie si fac baie generald folosind si dezodorizante. Parul va fi
pieptanat si periat, unghiile taiate scurt. Barbatii se vor barbieri si vor purta parul scurt, femeile se vor farda
discret. Se pot folosi parfumurile insa cu mirosuri suave.

Protectia impotriva incendiilor
Cauzele incendiilor:
o Instalatii cu flacara, cum ar fi spre exemplu, masinile de gatit, gratare etc.,
e (Grasimea incinsa prea mult in tigai, fripteuze, tigai basculante,
e Depunerea de grasime pe tuburile hotelor, pe hornuri, pe canalele de evacuare a aburilor si cele de
aerisire.
¢ |Instalatiile electrice, masini si aparate electrice, cabluri si conducte deteriorate.
Prevenirea incendiilor si exploziilor
Conform normelor interne si internationale, incendiile sunt clasificate in clasele A, B, C, D si instalaiii electrice.
o Clasa A: materiale combustibile solide (lemn, hartie, haine,gunoi, plastic, etc.)
Clasa B: lichide inflamabile (benzina, petrol, gaz, vopsele, etc.)
Clasa C: gaze inflamabile (gaz metan, propan, butan, hidrogen, etc.)
Clasa D: metale inflamabile (potasiu, sodiu, aluminiu, magneziu, etc.)
« Clasa E: incendii ale echipamentelor electrice aflate sub tensiune.
Masurile organizatorice de prevenire a incendiilor:
e respectarea normelor si prescriptiilor de prevenire a incendiilor, interzicerea folosirii flacarii deschise si a
fumatului in mediile periculoase;
e stabilirea unor sarcini precise privind prevenirea si combaterea incendiilor si asigurarea prelucrarii si a
afisarii lor;
prevederea unor aparate de deconectare automata in caz de avarie;
asigurarea unei bune evacuari a oamenilor si a bunurilor din cladire in caz de incendiu;
instalarea de scari de incendiu, guri de apa, cu utilajul necesar (furtun cu lance, pompe efc.)
marcarea zonelor periculoase, a mediilor explozive, a cailor de evacuare din cladiri;

Principalele mijloace de interventie in caz de incendiu sunt stingatoarele. Mijlocul de combatere a incendiilor
depinde de temperatura de aprindere a materiei inflamabile. Concomitent cu prima interventie de combatere a
incendiului trebuie alertat serviciul pompieri. Atenfie! Numai incendiile provocate de lemn, hartie, fibra textila si
carbuni pot fistinse cu apa.

124



14. Aplicarea principiului egalitatii de sanse in domeniu

Egalitatea de sanse are la baza asigurarea participarii depline a fiecarei persoane la viata economica i
sociala, fara deosebire de origine etnica, sex, religie, varsta, dizabilitati sau orientare sexuala. Egalitatea de sanse
inseamna a trata oamenii in mod corect si fara prejudecati, dar si a crea conditii care sa incurajeze, sa aprecieze
diversitatea si sa promoveze demnitatea in mediul de lucru si in societate. Mai mult, egalitatea presupune
corectarea dezechilibrelor din trecut si certitudinea ca relafile cu partenerii si clientii decurg intr-un mod
constructiv, sustinand incluziunea si evitdnd discriminarile nejustificate.

Uniunea Europeana promoveaza drepturile fundamentale, nediscriminarea si egalitatea de sanse pentru
toti. Parlamentul European si Consiliul Uniunii Europene au declarat 2007 - Anul European al Egalitatii de Sanse
pentru Totj, in vederea asigurarii unei participari depline a fiecarei persoane la viata economica si sociala, fara
deosebire de origine etnica, sex, religie, varsta, dizabilitati sau orientare sexuala.

Egalitatea de sanse are la baza standardele stabilite prin urmatoarele directive adoptate de catre Uniunea
Europeana:

- Directiva 75/117/CE privind aplicarea principiului egalitatii de remuneratie pentru femei si barbatj;

- Directiva 76/207/CE privind aplicarea principiului egalitatii de tratament intre femei si barbati in privinta accesului
la angajare, formare profesionala si promovare, precum si in ceea ce priveste condiile de munca;
- Directiva 92/85/CE privind introducerea masurilor de incurajare a imbunatafirii securitatii si sanatatji in munca a
lucratoarelor gravide, lduze sau care alapteaza;

- Directiva 97/80/CE privind sarcina probei in cazurile de discriminare pe baza de sex;

- Directiva 79/7/CE privind aplicarea progresiva a principiului egalitatii de tratament intre barbati si femei in
domeniul securitatii sociale;

- Directiva 86/613/CE privind aplicarea principiului egalitatii de tratament intre barbatii si femeile care executa o
activitate independentd, inclusiv agricold, precum si a protectiei maternitatii;

- Directiva 96/34/EC referitoare la concediul parental;

- Directiva 78/2000/CE privind egalitatea in domeniul ocuparii precum si in alte aspecte ale viefii cotidiene;
- Directiva 43/2000/CE privind tratamentul egal al persoanelor indiferent de originea rasiala si etnica.

Strategia nationala in domeniul egalitatii de sanse intre femei si barbati pentru perioada 2014-2017
argumenteaza faptul ca in Romania, egalitatea de sanse si de tratament intre femei si barbati este un principiu
fundamental al drepturilor omului, transpus atat la nivel legislativ cat si la nivelul politicilor publice. Acest principiu
este consacrat in Legea nr. 202/2002 privind egalitatea de sanse si de tratament intre femei si barbati,
republicata, care reglementeaza masurile pentru promovarea egalitatii de sanse si de tratament intre femei si
barbatj in toate sferele vietii publice din Romania si defineste termeni ca: egalitate de sanse intre femei si barbatj,
discriminare pe criteriu de sex, discriminarea directd, indirecta, hartuirea si hartuirea sexuald, plata egala pentru
munca de valoare egala, actiuni pozitive, discriminarea multipla.

Problematica promovarii egalitatii sanselor in viata sociala pentru ambele sexe, constituie o cerinta
esentiala pentru societatea romaneasca, fiind consideratd o componentd de baza a preocuparii pentru
respectarea drepturilor fundamentale ale oamenilor.

Legislatia Romaniei garanteaza drepturile egale ale cetatenilor de a participa la viata economica si sociala,
de a se pregati si forma intr-o anumita profesie, de a se angaja, promova si participa la distribuirea beneficiilor, de
a se bucura de protectie sociala in anumite situatji. Cu toate acestea, segregarea profesionala a femeilor persista
inca si este demonstrata prin existenta modelelor de ocupare diferentiate pe sexe, ceea ce determina disparitatile
intre venituri, chiar daca principiul "la munca egala salariu egal" este consacrat juridic.

Tn mod evident, egalitatea de sanse, in general, si egalitatea de sanse si tratament intre femei si bérbatj in
mod particular, reprezinta un proces social complex, determinat in timp si conditionat nu numai de factori obiectivi
(dintre care cei economici sunt cei mai importantj), dar si de factori socioculturali, subiectivi, dintre care traditiile,
obiceiurile si stereotipurile de gen sunt cei mai evidentj. Participarea echilibrata pe piata muncii atat a femeilor cat
si a barbatilor — in termeni de ocupare, salarizare, promovare si participare la formare continua — este strans
legata de contextul familial. Din aceste considerente, reiese necesitatea punerii in aplicare a unor politici coerente
care sa stimuleze acest proces al concilierii vietii profesionale cu cea familiala si cea privata. Abordarea acestei
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problematici trebuie sa ia in considerare nu numai dimensiunea economica dar si cea socio-culturala in cadrul
careia sunt perpetuate stereotipuri de gen care, cel mai adesea, conduc la o repartizare inegala a puterii
economice si politice in societate si la o limitare a accesului femeilor in diferite sfere ale vietii sociale, spre
exemplu, in anumite arii profesionale considerate a fi ,natural masculine”. Accesul la resursele materiale si
financiare, la educatie, pe piata muncii si la decizie sunt stréns legate intre ele si se influenteaza reciproc,
traducand implicit gradul de democratizare a distribuirii puterii intre femei si barbati, la un moment dat.

Conform Regulamentului 1083/2006 al Consiliului Uniunii Europene, egalitatea de sanse constituie unul
dintre principiile de interventie ale Fondurilor Structurale. Actiunile prevazute in aceasta directie se refera la
inlocuirea modelelor culturale, care reflecta stereotipurile de la nivelul societatii si la integrarea principiului egalitatii
si diversitati mai ales in educatie, cultura si mass - media. Valorificarea diversitaii culturale, etnice si a
diferentelor de gen, de varsta constituie premise pentru dezvoltarea societaiii si, totodata, asigura un cadru in care
relatiile sociale au la baza valori ca toleranta si egalitatea.

Proiectele POSDRU, inclusiv prezentul proiect urmaresc constant eliminarea practicilor discriminatorii
bazate pe criterii de gen, origine etnica, dizabilitati, varsta si contribuie intr-o maniera activa la crearea conditiilor
optime pentru accesul egal pe piata muncii a persoanele din grupul tinta. Tot personalul si beneficiarii sunt tratati
cu egal respect, indiferent de gen, rasa, varsta, stare civila, situatie familiala, orientare sexuald, etnie,
nationalitate, confesiune religioasa, handicap, activitate politicd sau apartenentd sindicala. Activitatile sunt
implementate asigurdndu-se ca nici un angajat, beneficiar, furnizor de formare profesionald, sau actjuni si
activitati ale proiectului nu au fost excluse de la indeplinirea criteriilor de egalitate de sanse, anterior amintite.

Pentru a promova egalitatea si diversitatea, in cadrul proiectelor s-au creat o serie de politici monitorizate
si evaluate cu ajutorul unor instrumente diferite, urmarindu-se constant progresul acestora, egalitatea de sanse
fiind parte integrantd a deciziilor la nivel de politici , prezenta in planificarea programelor de la inceput pana la
sfarsit. Accesul la activitati nu este restrictionat in niciun fel, fiind disponibil tuturor categoriilor de persoane
indiferent de: la sex, rasa, statut, nationalitate, identitate etnica, orientari religioase, varsta, statut civil, situatie
familiala, politica sau apartenenta sindicala, apartenenta la o categorie defavorizata, precum si orice alt criteriu
care are ca scop sau efect restrangerea, inlaturarea recunoasterii, folosintei sau exercitarii, in conditii de egalitate
a drepturilor omului si a libertatilor fundamentale sau a drepturilor recunoscute de lege. Proiectele tin seama de
nevoile persoanelor implicate si nu de apartenenta acestora religioasa, orientare sexuala, varsta, categorie
defavorizata etc, nevoi care vor fi identificate si rezolvate prin participarea la activitati.

Din perspectiva principiului egalitatii de sanse participantii la proiecte de acest tip pot avea beneficii
importante, dupa cum urmeaza:

- Cresterea adaptabilitatii pe piata muncii a femeilor, in special a celor vulnerabile prin serviciile de informare si
formare profesionala accesate;

- Pregatirea pentru piata muncii si cresterea motivatiei si increderii in sine a femeilor, fapt ce le va creste sansele
de a se angaja si de a se dezvolta profesional;

- Asistenta de specialitate in ocuparea unui loc de munca (informatii actualizate despre locurile de munca
disponibile, pregatire CV, pregatire pentru interviu de angajare)

- Dezvoltarea competentelor profesionale prin participarea la cursuri de calificare finalizate cu certificat recunoscut
la nivel national;

- Asigurarea sanselor de dezvoltare profesionala a fiecarui participant, in vederea dobandirii unei calificari pentru
care exista oportunitati de ocupare in meserii sau ocupatii oferite de piata muncii locala, judeteana, regionala,
nationala precum si pentru continuarea invatarii de-a lungul vietii Si adaptarea la schimbarile tehnologice specifice
economiei bazate pe cunoastere;

- Dezvoltarea unor deprinderi de munca individuala, in echipa;

- Dezvoltarea unor disponibilitati afective (sensibilitate, colegialitate, prietenie);

- Dobéandirea increderii in sine prin constituirea unei imagini pozitive asupra reusitei personale;

- Schimbarea atitudinii sociale.
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15. Dezvoltare durabila
Pentru UE dezvoltarea durabila este un obiectiv major. Strategia comunitara in materie de dezvoltare
durabila, reinnoita in 2006, stabileste prioritatile si actiunile care urmaresc acest scop. Scopul urmarit este de a
crea o viata mai buna pentru toti oamenii prin mijloace care sa fie viabile atat in prezent cat si in viitor. In alta
ordine de idei dezvoltarea durabila este bazata pe principiul unei gestiuni rationale a resurselor Terrei, pe echitate
in utilizarea lor si in repartitia beneficiilor obtinute.
Pilonii dezvoltarii durabile, unanim recunoscuti ca fiind esentiali sunt:
- viabilitatea economica
- viabilitatea sociala
- viabilitatea mediului
Din strategiile, planurile si programele nationale de dezvoltare, se pot stabili urmatoarele directii stabileste
principale de actiune pentru insusirea si aplicarea principiilor dezvoltarii durabile in perioada imediat urmatoare:
= Corelarea rationala a obiectivelor de dezvoltare, inclusiv a programelor investitionale, in profil inter-
sectorial si regional, cu potentialul si capacitatea de sustinere a capitalului natural;
* Modernizarea accelerata a sistemelor de educatie si formare profesionala si de sanatate publica, tinand
seama de evolutiile demografice nefavorabile si de impactul acestora asupra pietei muncii;
= Folosirea celor mai bune tehnologii disponibile, din punct de vedere economic si ecologic, in deciziile
investitionale din fonduri publice pe plan national, regional si local si stimularea unor asemenea decizii din
partea capitalului privat; introducerea ferma a criteriilor de eco-eficienta in toate activitatile de productie
sau servicii;
= Anticiparea efectelor schimbarilor climatice si elaborarea atat a unor solutii de adaptare pe termen lung,
cat si a unor planuri de masuri de contingenta inter-sectoriale,
= cuprinzénd portofolii de solutii alternative pentru situatii de criza generate de fenomene naturale sau
antropice;
= Asigurarea securitatii si sigurantei alimentare prin valorificarea avantajelor comparative ale Roméniei in
privinta dezvoltarii productiei agricole, inclusiv a produselor organice; corelarea masurilor de crestere
cantitativa si calitativa a productiei agricole in vederea asigurarii hranei pentru oameni si animale cu
cerintele de majorare a
= productiei de biocombustibili, fara a face rabat de la exigentele privind mentinerea si sporirea fertilitatii
solului, biodiversitatii si protejarii mediului;
= Necesitatea identificarii unor surse suplimentare de finatare.

in societatea romaneasca exista o larga recunoastere a faptului ca educatia reprezinta factorul strategic al
dezvoltarii viitoare a tarii prin contributia sa esentiala la modelarea multidimensionala si anticipativa a capitalului
uman. Educatia este perceputa ca o cale spre dezvoltarea durabila care, in fapt, este un proces de invatare
sociala in cautare de solutii inovative. Imbunatatirea radicala si diversificarea ofertei educationale a intregului
sistem de Tnvatamant si formare profesionala din Roménia este recunoscuta ca un obiectiv prioritar de importanta
strategica si o conditie obligatorie pentru transpunerea in fapt a principiilor dezvoltarii durabile pe termen mediu si
lung.

Unul dintre obiectivele fundamentale ale proiectelor POSDRU este si cel de a dezvolta in randul
membrilor grupului tinta dar si al partenerilor disponibilitatea de a pune in practica aceste fundamente ale
dezvoltarii durabile. Programul Operational Sectorial “Dezvoltarea Resurselor Umane” 2007-2013, aprobat in
noiembrie 2007, avand obiective si modalitati de actiune derivate din Cadrul Strategic National de Referinta 2007-
2010, stabileste 7 axe prioritare de actiune, dintre care cel putin 3 au relevanta directa asupra evolutiei viitoare a
sistemului national de Educatie si formare profesionala.

Programul National de Reforma pentru Agenda Lisabona 2007-2010 constituie, de asemenea, un
document strategic de referinta care include dezvoltarea educatiei si formarii profesionale printre masurile
prioritare.
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Pentru garantarea accesului la educatie si la formarea profesionala de calitate, precum si pentru

asigurarea continua a calitatii educatiei un rol important il va avea indeplinirea obiectivele specifice stabilite prin
Programul Operational Sectorial «Dezvoltarea Resurselor Umane».
Promovarea principiului educatiei permanente prin invatarea pe tot parcursul vietii reprezinta o directie de actiune
prioritara, data fiind serioasa raménere in urma in privinta participarii la diferite forme de calificare, recalificare,
specializare sau perfectionare profesionala (de peste 5 ori sub media UE), ca si de dezvoltare sociala si
personala. Preocuparile in acest domeniu sunt esentiale pentru dezvoltarea personala, civica si sociala, precum si
din perspectiva sanselor de obtinere a unui loc de munca mai bine remunerat prin valorificarea rezultatelor
invatarii dobandite, de la educatia timpurie pana la studiile post-universitare si alte forme de educatie a adultilor in
contexte formale cét si non-formale sau informale. Ratiunea dezvoltarii si diversificarii acestor forme de educatie
(formala, non-formala si informala) si de formare profesionala se leaga de cresterea relevantei competentelor
astfel obtinute de catre participanti pe piata muncii si vor contribui esebtial la dezvoltarea sustenabild a societatii
prin pilonul de viabilitate sociala.

Intregul sistem de educatie si formare profesionala va asimila principiile si obiectivele dezvoltarii durabile
ca element integrator al ansamblului de cunostinte, aptitudini si deprinderi necesare existentei si performantei
personale si socio-culturale in lumea moderna.

16. Bibliografie

1. Fundatia Arta Srviciilor in turism- prof. Stere Stavrositu, Retetar de preparate culinare produse de cofetarie-
patiserie Si arta serviciilor in restaurante pentru turismul intern si international, Enciclopedie Gastronomica,
Constanta Roménia, 2004

2. E. Dobrescu, Stere Stavrositu Tehnica sevirii consumatorilor

3. Manual pentru calificare: ospatar (chelner), vanzator in unitati de alimentatie- Cristian Dinca, ed. Didactica si
pedagogica, 2007

4. Tehnologia activitatii in restaurant si bar- Radu Nicolescu, ed. Sport-turism, 1981

5. Practica serviciilor in restaurante si baruri - Stere Stavrositu, ed. Tehnica 1994

6. Codul muncii — Legea nr. 53 din 24 ianuarie 2003

7. Hotararea de Guvern 1425/ 2006 —norme metodologice de aplicare a prevederilor Legii securitatii si sanatatji in
munca

8. Legea 319/ 2006 privind securitatea si sanatatea in munca.

9. AUXILIAR CURRICULAR, CLASA a Xl -a- IGIENA, SECURITATEA MUNCII SI PROTECTIA
MEDIULUI

10. Strategia Nationala pentru Dezvoltare Durabila a Romaniei Orizonturi 2013-2020-2030

11. https://ro.scribd.com/doc/137309972/Modulul-I-igiena-si-protectia-muncii-OSPATAR-doc

12. https://ro.scribd.com/doc/57573996/Suport-Curs-Ospatari

128


https://ro.scribd.com/doc/137309972/Modulul-I-igiena-si-protectia-muncii-OSPATAR-doc

ANEXE

Fisa de documentare 1

Reguli de politete

Clientii sunt intampinati de catre seful de sala (maitre d’hétel), iar in lipsa acestuia de catre chelnerul
desemnat prin graficul de serviciu sau de catre chelnerul care este cel mai liber si se gaseste in imediata

apropiere a intrarii in salon.

Reguli de politete

Actiunea chelnerului

Formule de salut
consacrate

Primirea se face la intrarea in salon printr-un salut reverentios, capul inclinandu-se
putin in jos, cu fata vesela si primitoare, cu privirea spre client, adresandu-i-se dupa
caz: ,Buna dimineata I, ,Buna ziua I, ,Buna seara I, ,Fiti binevenit in unitatea
noastrd I, ,Suntem onorati de prezenta dv. !".

in cazul in care se cunoaste numele clientului, acesta poate fi addugat la formula
de salut.

Apelative de politete

,2doamna’, ,domnule”, ,dumneavoastra’.
Formula de adresare este intotdeauna la persoana a doua plural.

Tonul discret

Asigurarea discretiei fara sa se manifeste dezinteres. Discutjile purtate, informatjile
date, intreaga conversatie purtatd cu consumatorii trebuie sa fie facuta cu calm,
competenta, in limitele bunei-cuviinte.

Raspuns la intinderea
mainii

Daca clientul intinde mana in semn de salut, chelnerul raspunde la intinderea
mainii.
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Fisa de documentare 2

Preferinte de amplasare la masa

Chelnerul care intdmpina clientii va alege cea mai potrivitd masa tindnd seama de:

Criteriul de alegere a
mesei

Actiunea chelnerului de amplasare la masa a consumatorilor

Numarul de persoane
care fac parte din grup

Atunci cand sesizeaza ca se mai asteapta si alte persoane, poate sa intrebe cate
mai urmeaza sa soseasca

Caracteristicile clientilor

» Pentru clientjii in varsta se ofera mese mai indepartate de sursele de zgomot si
ferite de curent.

» Pentru clientii tineri in apropierea ringului de dans.

» Pentru clientii grabiti, langa usa de la intrare sau usa oficiului, deoarece trebuie
sa fie serviti cat mai repede.

» Pentru turistii straini, mesele servite de catre chelnerii care cunosc limba
respectiva.

» Pentru clientii anuntati, mesele rezervate.

Gradul de incarcare al
chelnerilor

Se va alege masa din raionul in care sunt mai putini clientj.
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Fisa de documentare 3

Plasarea clientilor la masa

Plasarea clientilor la masa respectand regulile de protocol:

Plasarea clientilor
la masa

Actiunea chelnerului

Conducerea spre
masa
indicata/rezervata

chelnerul va conduce clientjii la masa aleasa, mergand inaintea grupului, intors putin
spre dreapta si aratand, din cand in cand, culoarul dintre mese pe care trebuie mers;

in cazul in care clientji isi aleg altd masa, se face loc ca acestia sa treaca inainte,
insotitorul mergénd in urma lor.

Oferirea scaunului
in ordine
protocolara

la masa, grupul de persoane va fi intdmpinat de chelnerul care raspunde de servirea
mesei respective, acesta salutandu-i;

ajuta persoanele sa se aseze pe scaune, prin prinderea cu ambele maini a
spatarului scaunului si tragerea putin inapoi, pentru a face loc sa treaca persoana
respectiva printre scaun $i masa, iar in momentul in care se aseaza se va impinge
usor scaunul inainte;

oferirea scaunului se face in urmatoarea ordine: femei mai in varsta, femei mai
tinere, barbati mai in varsta, barbati mai tineri, copiii si apoi adolescentii;

copiii pot fi ajutati sa se aseze si mai inainte, daca parintii indica acest lucru sau
daca acestia sunt nerabdatori. Pe scaunele oferite copiilor se poate aseza cate o
perna, pentru ca acestia sa ajunga la nivelul blatului mesei.

Variante de
plasament pentru
cupluri si invitati

cand numarul de persoane care compun grupul este mai mare decat numarul de
locuri la masa, seful de sala care a condus grupul, impreuna cu chelnerul din raionul
respectiv incep sa ia masuri pentru adaugarea de scaune $i mese;

» in aceastd situatie, chelnerul, impreund cu ajutorul sau vor efectua urmatoarele

operatii: retragerea scaunului din dreptul marginii mesei, facand loc mesei ce
urmeaza sa fie adaugatd; indepartarea scaunelor de la masa care va fi mutata,
prinderea mesei de o parte si de alta si aducerea langa cea la care se adauga;
completarea numarului necesar de scaune, eventual cele ramase libere prin
dislocarea mesei, oferindu-le clientilor care asteaptd; aranjarea mesei in functie de
noua situatie creata.
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Sarcinile de serviciu in spatiile de servire

Sarcinile de serviciu ale lucratorilor in spatiile de servire:

Sarcinile de serviciu
in spatiile de servire

Actiunea chelnerului

Realizarea careului
inainte de inceperea
programului

Careul - reprezinta actiunea de instruire a brigazii de servire de catre directorul de
restaurant si seful de sala. Ei verifica:

» prezenta lucratorilor;
» tinuta corporald si vestimentara a lucratorilor;

» daca fiecare chelner are asupra sa ustensilele de lucru: ancar, tirbuson, brichetd,
pix, blocnotes pentru notarea comenzilor, bonier pentru bonuri de marcaj, ceas,
batista;

» anuntd schimbérile in programul de lucru, absenta unuia dintre colegi si noile
evenimente;

» prezintd meniul zilei si preparatele noi impreund cu bucatarul gestionar;
» cunoasterea sortimentului de preparate si bauturi;

» corectitudinea aranjarii meselor (mise-en-place-ul) si a consolelor.

Sarcinile ospatarilor

» participa la careul de personal;

» primeste si serveste clientji;

» participa la actiunile de curatenie i la aranjarea saloanelor restaurant;
» da relatii clientilor despre preparatele si bauturile oferite;

» serveste si debaraseaza, conform regulilor.

Sarcinile ajutorului
de ospatar (commis
de rang)

» ajuta chelnerul la efectuarea serviciului, asigurand legatura dintre oficiu si salon.
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Fisa de documentare 5

Calitatea listelor de meniuri

Lista de preparate reprezinta un index (pe un suport), al tuturor preparatelor gata pregatite sau care pot fi
pregatite la comanda, oferite clientului spre alegere.

Listele pot contine si meniuri (de obicei pe un suport separat), precum si bauturile posibil a fi asociate

preparatelor.
Calitatea listelor de Caracteristici
meniuri
Corectitudinea e . oa L
denumirilor > preparatele si bauturile se trec, de reguld, in ordinea in care se servesc la

masa;

> specialitatile se scriu cu caractere deosebite, fie colorate, fie subliniate, fie
atasate pe un fluturas diferit colorat;

» denumirile preparatelor si bauturilor trebuie formulate astfel incat s redea o
imagine clara si interesanta a acestora;

> trebuie evitatd terminologia si informatia care ar putea induce in eroare
clientul (de exemplu: mentiunea ,la gratar” presupune expunerea bucatilor de
carne la foc liber, ceea ce impune prepararea la un gratar, dar in nici un caz
la o tigaie sau soteuza);

» preparatele si bauturile se trec in listd cu denumirea lor completa, corects,
asa cum sunt recunoscute in gastronomia nationala sau internationala, fara
modificari sau adaptari;

» greselile de ortografie sunt inadmisibile;
» nu sunt permise abrevierile;

» pentru preparatele straine, preluate si adaptate de gastronomia romaneasca,
se recomanda inscrierea pe lista in traducerea lor corecta in limba romana,
conform ortografiei limbii roméane;

»in cazul unor preparate internationale clasice, acestea se finscriu cu
denumirea straina consacrata, respectand ortografia limbii respective;

»in afard de limba romana, listele trebuie scrise cel putin intr-o limba de
circulatie internationalg;

» traducerea denumirii preparatelor precum si ortografia trebuie s fie corecte,
respectand regulile enuntate;

»se recomanda ca lista sd contind rubricile, marcate special: sugestii,
preparatul zilei, specialitatea casei, specialitatea bucatarului sef.
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Corectitudinea preturilor

» preturile trebuie sa fie corecte;

» preturile de vanzare sunt stabilite pentru o portie sau pentru o anumita
unitate de masura (bucata, litru, kilogram, sau multiplii si submultiplii
acestora);

» nu se admit corecturi sau stersaturi.

Aspectul ingrijit al listei

> listele trebuie scrise pe hartie de calitate, suficient de tare, care sa fie
rezistenta la pete ;

» dimensiunea lor trebuie s& permita o manevrare usoara ;

» formatul trebuie sa fie simplu, cu margini si spatji adecvate, care sa permita o
lectura usoara;

» indiferent de marimea si formatul literelor, acestea trebuie s fie clare, lizibile;
» preparatele si bauturile se trec in ordinea in care se servesc la masa;

» ortografia, gramatica, preturile si alte informatji trebuie s fie corecte;

> lista trebuie sa fie curata, fara stersaturi sau corecturi;

> lista trebuie sa cuprinda denumirea unitatii, adresa, orarul de functionare;

> stilul unei liste trebuie sa fie simplu, atractiv, usor de lecturat;

» schimbarea listei trebuie facutd la fiecare sezon si soliciti o munca
considerabila.
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Standarde de comportament profesional

Pentru a putea desfasura o activitate de calitate, personalul din unitatile de alimentatie publica trebuie sa
aiba o serie de calitaj fizice, morale si intelectuale, care stau la baza selectiei personalului.

Standarde de
comportament Caracteristici
profesional
Tinuta » Tinuta vestimentard a lucratorilor din alimentatie este reprezentatd de obicei de

uniforma de lucru.

> Intreaga tinuta trebuie s& exprime elegant3, suplete, sobrietate.

» Cerintele pentru tinuta vestimentara sunt:

e 53 fie bine croita;

¢ sa fie din materiale usoare si lavabile;

o sa fie completa, asortata, cu accesorii in perfecta stare;

e sa fie utilizata doar la servire, iar pentru activitatea de curatenie sa se
foloseasca echipament special.

Uniforma (finuta vestimentara) include:

Tinuta de serviciu clasica de zi:

Chelner:

e camasa alb3;

e cravata (papion) neagra;
e pantalon negru;

e sSacou sau vesta;

e ciorapi negri;

e ecuson;

e fincaltaminte neagra.

Chelnerita:

bluzita alba;

fundita neagra;

fusta neagra;

sacou sau vesta;

ciorapi culoarea pieli sau sosete albe;
bentita alba;

ecuson;

incalfaminte neagra.

135




Tinuta de serviciu clasica de seara:

Chelner: Chelnerita:

e sacou, smoching, frac cu vesta; o fusta neagra;

e camasa alba; e bluza alb3a;

e pantalon negru; o fundita neagra;

e cravata, papion;

e incaltaminte neagra.

* Celelalte piese sunt identice ca la tinuta de zi.
Tinuta pentru unitatile cu specific este determinata de profilul unitatii (specific national,
pescaresc, vanatoresc etc.) si este compusa din:
Tinuta pentru unitatile cu specific national:

Chelner: Chelnerita:

e camasa; o e (specifica zonei);

o lic; e brau;

e brauy; o fot3;

e pantalon clasic negru; e incaltaminte clasica sau
o les . specifica zonei.

e incaltaminte clasica sau
specifica zonei.

In unitatile cu specific pescéresc, bluza se inlocuieste cu veston specific marinaresc.

Atitudine fata de » Profesionalism, corectitudine, cinste, disciplind, seriozitate, ordine, protejarea imaginii
munca firmei, relatjii armonioase cu colegii.

Atitudine fata de » Respect, corectitudine, colaborare si ajutor reciproc pentru solutionarea problemelor
colegi care apar in timpul desfasurarii activitatii.

Atitudinea fatda de | > Politete, amabilitate, respect, cinste, corectitudine, discretie, tact, serviabilitate,
consumatori integritate.

Calitatea umana

> Politete, amabilitate, stapanire de sine, punctualitate, inteligenta practica, spirit de
observatie, memorie, imaginatie, putere de convingere.
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Competente profesionale

Competentele profesionale ale lucratorului:

Competente profesionale

Actiunea chelnerului

Maiestrie profesionala

» Qrice angajat reprezinté unitatea in care lucreaza.

» Clientii unei unitati de alimentatie isi vor forma o opinie si o atitudine bazandu-
se pe felul in care sunt imbracatj ospatarii sau ceilalti angajati cu care intra in
contact, de calitatea serviciilor oferite.

» Un turist multumit poate influenta alti cinci turisti, pe cand unul nemultumit de
calitatea serviciilor, in general i de comportamentul personalului, in particular,
poate influenta alii zece potentiali clientj.

> Intreaga activitate pe care o desfasoara ospétarul trebuie si demonstreze
politete, amabilitate, tact, profesionalism.

Initiativa

» Spirit de observatie si decizii in rezolvarea problemelor.

Lucru in echipa

» Colaborare si ajutor reciproc pentru eficientizarea lucrului in echipa.

Dorinta de afirmare

» Daca lucratorul intruneste toate calitatile morale si psiho-intelectuale si stie sa
le foloseasca, va putea descoperi aspectele avantajoase pentru client, va fi
prompt, va gasi solutiile potrivite pentru a satisface dorintele si preferintele
fiecarui client, iar acesta va fi multumit si isi va forma o buna impresie despre
unitatea respectiva.

Dezvoltarea profesionala
conform cerintelor pieii

» Participarea la cursuri de perfectionare si specializari in tara si in strainatate,
la seminarii, simpozioane, conferinte pentru pregatirea profesionald conform
cerintelor pietii.

» Cunoasterea cel putin a doua limbi de circulatie internationala.
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Comunicarea cu clientii

Comunicarea lucratorului cu clientii:

Comunicarea cu
clientii

Actiunea chelnerului

Dialogul
profesional

» Calitatea servirii este, in bund masura, rezultatul comportamentului personalului de
servire. De aceea, acesta trebuie sa discute permanent cu clientii pe parcursul
desfasurarii operatiilor de servire.

» Dialogul profesional este ocazionat de desfasurarea principalelor etape ale servirii
clientilor:

primirea consumatorilor i conducerea la masa;
prezentarea listei de preparate si bauturi;

recomandarea si descrierea unor preparate $i bauturi;
preluarea comenzii;

aducerea si servirea preparatelor si bauturilor comandate;
debarasarea;

prezentarea notei de plata si incasarea contravalorii acesteia;

AN NN NV N N N

rezolvarea diferitelor incidente;

Solicitudinea

» Chelnerul trebuie sé asigure un serviciu prompt, operativ si de calitate, pentru a satisface
exigentele clientjlor.

» Regulile obligatorii pe care lucratorii trebuie s le respectate in timpul desfagurarii
serviciului pentru clientj:

v' safie politicosi;
v' sa dea dovada de: buna-cuviinta, maniere alese, punctualitate, promptitudine.

Gestionarea
reclamatiilor

» Fiecare membru al echipei trebuie s stie cum sa reactioneze la reclamatji si cui sa le
raporteze.

» Echipa de criza trebuie sa aiba autoritate, s intervina si sa directioneze alti membri ai
personalului.

» Persoana care preia reclamatia trebuie:
v’ sa obtina toate informatiile posibile si pertinente pentru rezolvarea situatiei;
v’ sa fie politicoasa, sa nu poarte discutji contradictorii;
V' sa utilizeze formulele standard;
v’ sa-i ofere clientului posibilitatea sa-si spuna povestea.
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Discretia in
comunicare

> In timpul dialogului cu clientul, chelnerul trebuie sa dea dovada de discrete:

v’ sa vorbeasca cu voce scazuta, pentru a nu deranja pe ceilalti consumatori din
salon;

v' sd nu gesticuleze amplu in cazul indicarii unei directi sau descrierii unor
preparate;

v" daca un client este chemat la telefon el va fi anuntat discret si condus la aparat;
cel care a condus clientul se va retrage in momentul inceperii convorbirii.
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Servicii personalizate

Serviciile personalizate adaptate cerintelor clientjlor:

Servicii personalizate

Actiunea chelnerului

Obiceiuri culinare

> respectarea clientului se manifestd si prin respectarea obiceiurilor culinare ale
acestuia: alimentatie dietetica, regim vegetarian/lacto-vegetarian, alimentatia
copiilor, alimentatia vérstnicilor etc.

Traditii ale
consumatorilor

» gastronomia romaneasci a suferit influente legate de conditiile istorice ale tarii
noastre;

» un merit al gastronomiei romanesti, in ceea ce priveste influenta altor preparate
straine, consta in faptul ca si-a insusit numai acele preparate care s-au putut adapta
gusturilor si obiceiurilor romanesti;

> aproape toate preparatele dupa retete straine au fost modificate si adaptate ca
atare;

» sunt de mentionat, in acest sens, influentele bucatariilor orientale, bucatariilor
popoarelor invecinate, influenta bucatariei austriece, italiene, germane si in mod
deosebit influenta renumitei gastronomii franceze;

> de aceea, bucatiria roméaneasca se poate adapta foarte usor preferintelor si
traditiilor de consum ale turistilor straini.

Adaptare la reactiile
clientilor

» nevoile clientilor sunt foarte variate;

> pentru ca o unitate s& prospere, ea trebuie sa raspunda la cat mai multe cerinte, sa
satisfaca 0 gama cat mai variata de nevoi;

» pot exista cazuri cand produsele si serviciile oferite nu reusesc sa satisfaca dorintele
consumatorilor in totalitate; in aceste situatii se impune adaptarea serviciilor la
nevoile clientjlor.

Respectarea
preferintelor si
gusturilor clientilor

» pentru realizarea unor servicii de calitate, adaptate nevoilor clientjlor, trebuie
cunoscute:

v nationalitatea si religia clientilor;

v" numarul si structura pe grupe de varsta si sex (atunci cand clientji vin in
grupuri);
v prezenta copiilor.
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Servicii complexe

Servicii complexe desfasurate de lucratori:

Servicii complexe

Actiunea chelnerului

Sisteme si tehnici de
servire particularizate

» sisteme si tehnici de servire pentru:

v

AN NN N N N N

micul dejun;
dejun;

cing,

mese festive;
mese rezervate;
room service;
bufet suedez;
fast food;

self service.

Adaptarea la nivelul
maxim al cerintelor
clientilor

» servicii personalizate pentru diferite categorii de consumatori:

(\

AN N N NN N

copii;

adolescentj;

familii cu copii;

consumatori insotiti de animale;

persoane in varsta;

persoane cu dieta alimentara specifica unei boli;
turisti straini;

consumatori grabitj.

Realizarea
activitatilor bazate pe
maiestrie
profesionala

» realizarea, in fata clientilor, a activitatilor bazate pe maiestrie profesionala:

v

v

prezentarea preparatelor din lista meniu: specialitatea casei,
specialitatea bucatarului, specialitatea zilei;

trangarea si portionarea preparatelor la masa gheridon;

pregatirea preparatelor simple: sosuri, salate, paste fainoase,
asezonarea preparatelor etc.;

flambarea preparatelor: clatite, mere, banane etc.;

recomandarea bauturilor, asocierea cu preparatele si servirea
bauturilor.
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Accidente de munca

Accidente de munca si reguli de acordare a primului ajutor:

Accidente de Caracteristicile accidentului
munca
Accidente » Accidentele mecanice care se pot produce in unitétile de alimentatie publica sunt:
mecanice - N
v" leziuni ale pielii prin taiere, intepare;
v’ fracturi cauzate de suprasolicitare, violenta externa sau presiune;
v’ entorse — apar ca urmare a unei supratorsionari;
v"luxatii — capul unei articulatjii poate iesi din lacasul sau.
Reguli de » Primul ajutor in cazul ranilor prin taiere:
Ll v/ acoperirea ranii i oprirea hemoragiei;
primului P 310P giel
ajutor v' tinerea ridicatd a zonei afectate;
v' prevenirea intreruperii circulatiei;
v' transportul ranitului la spital.
» Primul ajutor in cazul fracturilor:
v’ acoperirea ranii si oprirea hemoragiei;
v’ imobilizarea cu atele;
v’ prevenirea intreruperii circulatiei;
v’ transportul accidentatului la spital.
Accidente » Cele mai comune cauze ale leziunilor termice (prin arsuri) sunt:
termice , .
v' accidentele cu diferite lichide fierbinti (apa fierbinte, ceai, cafea, grasimi);
v"incendiile;
v"accidentele de munca;
v’ accidentele provocate prin electrocutare.
» Leziunile accidentelor termice pot fi impartite in 3 grade, in functie de gradul de penetrare a
arsurii:
v’ gradul intai - leziuni superficiale; pielea este rosie, uscata si dureroasa;
v’ gradul doi - leziunea patrunde mai adanc; pielea este rosie si dureroasa; pe zonele
afectate se formeaza basici umplute cu un lichid;
v gradul trei — leziunea patrunde si mai adanc, penetrand toate straturile pielii

provocand rani sau carbonizand suprafata arsa.
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Reguli de

» Primul ajutor in cazul accidentelor termice:

acordare a e . § . : R Ny
primului v’ récirea imediatd a zonei arse cu apd rece (dus, cada, lac), timp de jumatate de ora
. sau pana cand durerile au disparut;
ajutor P parut
v’ acoperirea ranei: bandajarea cu comprese sterile, cearceafuri sau prosoape
curate;
v’ prevenirea intreruperii circulatiei, in special in cazurile in care suprafata pielii este
arsa mai mult de 20%;
v’ supravegherea respiratiei;
V' transportul la medic sau la spital.
Accidente » Cele mai multe accidente electrice sunt cauzate de curentul alternativ, deoarece acesta este
electrice de obicei intrebuintat in industrie i in consumul casnic.

» Determinanta pentru gradul accidentarii este cantitatea de electricitate care intra in corp.

» Curentul alternativ produce convulsii ale muschilor, care continud si dupa intreruperea
curentului electric. Aceasta inseamna ca persoana accidentata nu este in stare sa se
elibereze singura din contactul cu firul sub tensiune.

» Tipuri de traumatisme:

v’ arsuri prin contact;

v" arsuri in forma de arc,

v" combinatie intre arsuri prin contact si in forma de arc.
Reguli de » Primul ajutor in cazul accidentelor electrice:
acordare a e . . . A . .
primului v’ scoaterea victimei de sub influenta curentului electric — tragand-o de haine daca
ajutor nu este posibilad intreruperea curentului electric;

v' stingerea focului: multe persoane accidentate au hainele in flacari; flacarile trebuie
stinse cu apa sau prin asezarea unei paturi peste accidentat; se poate folosi
extinctorul;

v’ reanimarea victimei: daca persoana in cauza este inconstienta, nu respira sau nu
are puls, se face respiratie artificiala (gura la gura) si masaj cardiac;

v’ scaderea rapida a temperaturii: folosind apa rece, t=15-20°C, timp de 30 minute;

v’ bandajarea: plagile trebuie protejate Tmpotriva infectarii prin aplicarea de
comprese curate;

v’ transportul la medic sau la spital: orice persoana electro-traumatizata trebuie dusa
la medic sau la spital, pentru examinare.
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Fisa de documentare 12

Norme de protectie a muncii, de igiena si PSI

Norme de protectie a muncii, de igiena si PSI care trebuie cunoscute si respectate intr-o unitate de
alimentatje:

Norme de protectie a muncii, Caracteristici

de igiena si PSI
Reglementari legale in » Responsabilitatile angajatorului conform LEGII nr. 319 / 2006 a Securitatji
vigoare privind normele de si sanatatii in munca:

protectia munci v" Angajatorul are obligatia de a asigura securitatea si sanatatea

lucratorilor in toate aspectele legate de munca.

v" Accidentele de munca pun in pericol viata persoanelor si aduc
grave prejudicii umane, sociale si economice.

v" Pentru a evita accidentele de munca si bolile profesionale este
necesara prevenirea.

» Prevenire = ansamblul de dispozitii sau masuri luate ori prevazute in toate
etapele procesului de munca, in scopul evitarii sau diminuarii riscurilor
profesionale.

v' Prevenire - evitarea riscurilor: identificare, analiza, eliminare.

v Angajatorul are obligatia sa evalueze riscurile pentru fiecare loc de
munca/post de lucru, inclusiv la alegerea echipamentelor de munca si a
substantelor sau preparatelor chimice.

v' Prevenire - adaptarea muncii la om:

e proiectarea posturilor de munca;
e alegerea echipamentelor de munca, a metodelor de munca si
de productie,

in vederea reducerii monotoniei muncii, a muncii cu ritm predeterminat
si a diminuarii efectelor acestora asupra sanataji.

v Angajatorul trebuie sa ia in considerare capacitatile lucratorului in ceea
ce priveste securitatea i sanatatea in munca, atunci cand i
incredinteaza sarcini. Fiecare lucrator trebuie sa fisi desfasoare

activitatea, in conformitate cu:

v pregatirea si instruirea sa;
v"instructiunile primite din partea angajatorului,

astfel incat sa nu expuna la pericol de accidentare sau imbolnavire
profesionala atat propria persoana, cat si alte persoane care pot fi afectate de
actiunile sau omisiunile sale in timpul procesului de munca.
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Legislatia pentru protectia munci:

e are ca scop asigurarea celor mai bune condifi de munca,
prevenirea accidentelor si imbolnavirilor profesionale.

e prevede sarcinile si masurile care trebuie luate, stabileste cui
revine raspunderea i cine are sarcina controlului privind modul de
indeplinire a sarcinilor pe linie de protectie a muncii.

Potrivit prevederilor legislatiei, unitatile comerciale sunt obligate, in principal, la
aplicarea urmatoarelor masuri:

v

sa asigure aplicarea normelor de protectie a muncii, de igiena
si antiepidemice la proiectarea si introducerea noilor procese
tehnologice, la constructia si exploatarea obiectivelor in care se
desfasoara activitatea la amplasarea utilajelor si instalatjilor, precum
si la utilizarea mijloacelor i cailor de transport;

sa asigure angajatilor echipament de protectie si de lucru;

sa realizeze si sa verifice insusirea si respectarea instructajului
general si pe locul de munca, de catre angajat;

sa prevind atat la locul de munca cat si in vecinatate a poluarii
mediului;

sa asigure mijloace necesare si sa aplice in unitati, masurile de
dezinfectie si deratizare periodice, ori de cate ori conditiile de igiena
sau situatia epidemica impune.

Regulile de igiena

» LEGEA nr. 98 / 1994 privind Normele de igiena si sanatate publica.

v

N X X

igiena personala;

igiena locului de munca;

igiena spatiilor de depozitare a materiilor prime;

igiena spatiilor de depozitare a produselor finite;

igiena si calitatea produselor alimentare oferite spre consum.

PSI

» LEGEA nr. 307 din 12 iulie 2006 privind Apararea impotriva incendiilor.

Se au in vedere urmatoarele notjuni:

v

incendiu - ardere autointretinuta, care se desfasoara fara control in
timp si spatiu, care produce pierderi de vieti omenesti si/sau pagube
materiale si care necesitd o interventie organizatd in scopul
intreruperii procesului de ardere;

cauzd a incendiului - suma factorilor care concura la iniierea
incendiului, care consta, de regula, in sursa de aprindere, mijlocul
care a produs aprinderea, primul material care s-a aprins, precum si
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imprejurarile determinante care au dus la izbucnirea acestuia;

v’ mijloace tehnice de apdrare impotriva incendiilor: sisteme, instalatii,
echipamente, utilaje, aparate, dispozitive, accesorii, materiale,
produse, substante si autospeciale destinate prevenirii, limitarii i
stingerii incendiilor;

v’ plan de analiza si acoperire a riscurilor - documentul care cuprinde
riscurile potentiale dintr-o unitate de alimentatie publica, masurile,
actiunile si resursele necesare pentru managementul riscurilor
respective.

Prevenirea incendiilor prin exploatarea masinilor, utilajelor si instalatiilor la
parametrii optimi.
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Fisa de documentare 13
(EXTRAS din normele metodologice de aplicare a prevederilor Legii 319/ 2006)
UNITATEA

FISA INDIVIDUALA DEINSTRUCTAJ
privind protectia muncii

NUMELE $I PRENUMELE
LEGITIMATIA, MARCA
GRUPA SANGUINA
DOMICILIUL

NUMELE $I PRENUMELE
Data si locul nagterii
Calificarea Functia
Locul de munca

Autorizatji (ISCIR s.a.)
Traseul de deplasare la / de la serviciu

INSTRUCTAJ DE ANGAJARE

1.Instructajul introductiv general, a fost efectuat la data
timp de ore, de catre avand functia de

Continutul instructajului

Semnatura Semnatura celui Semnatura celui
celui instruit care a efectuat care a verificat
instructajul insusirea cunostintelor

2.Instructajul la locul de munca, a fost efectuat la data
specialitatea timp de ore, de catre
avand functia de

Continutul instructajului

Semnatura celui Semnatura celui Semnatura celui care
instruit care a efectuat instructajul a verificat insusirea cunostintelor

3. Admis la lucru
Numele si prenumele angajatorului
Functia (sef sectie, atelier, santier etc.)
Data si semnatura
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INSTRUCTAJ PERIODIC

Semnatura celui
©
(<]
. tDa:a. lui =| 8 Materialul predat -3
instructajului | = [ 55 = o E o 8=
T8 £ oE | eE &
2| 2 SE | SS2
REINSTRUIRE
Semnatura Celui
= 2
o trDa:a. ui | EE Materialul Predat E ©5 [=8E
structajulu g 51;:_ » R SEE
(7) = O £ O ge
REZULTATELE TESTARILOR DE PROTECTIA MUNCII
DATA MATERIALUL EXAMINAT CALIFICATIV EXAMINATOR
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ACCIDENTE DE MUNCA SUFERITE
SAU IMBOLNAVIRI PROFESIONALE

DATA
PRODUCERII
EVENIMENTULUI

DIAGNOSTICUL
MEDICAL

DESCRIEREA
EVENIMENTULUI

NR. S| DATA PV
DE CERCETARE A
EVENIMENTULUI

NR.ZILE
ITM

SANCTIUNI APLICATE PENTRU NERESPECTAREA REGLEMENTARILOR DE PROTECTIA MUNCII

ABATEREA SAVARSITA DE LA NORMELE

DE PROTECTIA MUNCII

SANCTIUNEA APLICATA

NR. $I DATA
PROCESULUI
VERBAL
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Fisa de documentare 14

Unitatea
Serviciul (compartimentul)

FISA COLECTIVA DEINSTRUCTAJ
privind protectia muncii

intocmita azi

Subsemnatul

avand functia de

in cadrul serviciului (compartimentului)

asistat de dI. (d-na)

avand functia de am procedat la instruirea unui

numar de persoane de la
conform tabelului nominal de pe verso, in probleme de protectia muncii si PSI, pentru

vizita (prezenta) in unitatea noastra in ziua / zilele

In cadrul instructajului general s-au prelucrat urmatoarele materiale:

care cuprind norme de protectia muncii, norme de siguranta circulaiei interne si norme de PSI, ce trebuie

respectate pe parcursul vizitarii unitatji.

Prezenta fisa de instructaj se va pastra la serviciul (compartimentul)

Verificat, Semnatura celui care

a efectuat instructajul
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Fisa de documentare 15
Tabel nominal
cu persoanele participante la instruire

Subsemnatii am fost instruiti si am luat cunostinta de materialele prelucrate si consemnate in fisa
colectiva de instructaj pentru protectia muncii i ne obligdm sa le respectam intocmai.

Nr. Act identitate / Grupa

Numele si prenumele - Semnatura
crt. Sanguina

Fisa se completeaza in 2 exemplare, dintre care unul se da conducatorului grupului  de vizitatori.

Conducatorul grupului de vizitatori:
Numele si prenumele:
Semnatura:

1) Modelul este avizat de MMSS si se intocmeste pentru vizitatorii in grup. Acestora li se vor prezenta succint
activitatile si factorii de risc din cadrul unitaii, precum si masurile de prevenire si vor fi insotiti pe toata durata
vizitei de personal autorizat.
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Fisa de documentare 16
Echipamente de protectie - PROTECTIE MAINI

Minusi antitermice Mainusi Manusi anticalorice
chirurgicale

Minusi electroizolante Mainusi de protectie din

bumbac Mainusi antichimice

Echipamente de protectie - INCALTAMINTE

inciltiminte alba Pantof alb Bocanc de protectie
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e v

Bocanc din piele Cizme industrie Bocanc protectie

cu talpa alimentara cu bombeu
antiderananti

Echipamente de lucru

Costum salopeta standard Costum salopeta cu pieptar  Costum salopeta termorezistenta

Impermeabile imbracaminte reflectorizanti Halat de protectie alb
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Fisa de documentare 17

TRUSA DE PRIM AJUTOR BRANCARDA DE PRIM AJUTOR

Materiale igienico - sanitare:

ATENTIE ! - Substantele dezinfectante folosite trebuie sa fie numai cele avizate de Ministerul Sanatatii.
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