Importanta bunei serviri a consumatorilor

Servirea clientilor cu preparate culinare si bauturi in unitatile de alimentatie, in cantine sau alte unitati de consum colectiv constituie un element de evaloare a gradului de civilizatie a unei societati. Asigurarea unei baze tehnico-materiale, necesare pregatirii si servirii hranei in unitati specializate, permite realizarea unei productii culinare, diversificate, care sa satisfaca cele mai exigente gusturi ale  populatiei, aplicarea principiilor unei alimentatii cat mai rationale, stiintific determinate, respectarea normelor igienico-sanitare si ceea ce este mai edificator creaza timp liber membrilor societatii, pe care sa-l foloseasca in scopuri cultural-educative, social politice sau de odihna pentru obtinerea sau refacerea sanatatii.

Prin alimentatie publica se intelege activitatea economica care se ocupa cu producerea unei game variate de preparate culinare, ce se servesc consumatorilor, impreuna cu alte produse agroalimentare, consumul acestora facandu-se in unitati proprii, special amenajate. Aceste unitati ofera si multiple posibilitatii de destindere. Productia si servirea preperatelor se asigura de catre un personal cu pregatire profesionala specifica.

Prin servire clientilor se intelege ansamblul de metode, sisteme si mijloace folosite pentru, prezentarea si oferirea spre consum a preparatelor culinare si a bauturilor, intr-o unitate de publica alimentatie.

Volumul, structura si caracteristicile operatiilor de servire sunt diferite fiind influentate de natura si particularitatea preparatelor sau bauturilor servite, numarul si cererea consumatorilor, forma si tipul mobilierului din unitate, dimensiunile, timpului rezervat consumarii hranei, gradul de pregatire profesionala al personalului care le efectueaza.

Aplicarea corecta a regulilor de servire in efectuarea operatiilor de manipulare a obiectelor de servire, folosite de prezentare si servire a preparatelor culinare si a bauturilor intr-o unitate de alimentatie publica, creaza unele avantaje atat pentru consumatori cat si pentru personalul unitatii:

a) AVANTAJE CREATE PENTRU CONSUMATORI SUNT:

- tinpul destinat consumarii hranei poate fi redus la nivelul dorintelor fiecaruia;

-consumarea meniurilor dorite se face intr-o atmosfera de respect, destindere si ambianta cat mai placuta; 

- se stimuleaza operatiunea de a se apela la serviciile oferite de unitatile de alimentatie publica sau cantine,
pentru a-si asigura hrana cotidiana sau pentru sarbatorirea unui eveniment mai deosebit din viata unei persoane sau colectivitati

b)AVANTAJE CREATE PENTRU PERSONALUL UNITATII SUNT:

- usurarea la minimum a efortului depus in manipularea obiectelor de servire, folosite la transportul, prezentarea si servirea preparatelor culinare sau a bauturilor; 

- reducerea timpului destinat executarii oreratiilor de pregatire a salilor de consum, de primire de primire a consumatorilor, de prezentare si servire a preparatelor culinare si bauturilor; 

- posibilitatea ca fiecare lucrator sa-si dovedeasca calitatile fizice si morale de care dispune in relatile cu consumatorii in dialogul ospatar-consumator, in rezolvarea operativa si competenta a unor situatii create de procesul muncii.

Pentru realizarea unei bune serviri a consumatorilor, in toate unitatile publice de alimentatie, cantine sau alte unitati de consum colectiv, au fost create forme de pregatire profesianala cursuri de scurta durata, scoli profesionale speciale in cadrul carora lucratorii isi insusesc notiuni etico-profesionale speciale activitatii de servire si isi formeaza priceperi si desprinderi necesare  aplicarii regulilor de tehnica servirii consumatorilor. Concomitent, sunt organizate forme de perfectionare continua a pregatirii profesionale distinte pe functii (chelner, bucatar, cofetar, sef de unitate, lucrator gestionar).

Acestea asigura cresterea nivelului de cunostinte de priceperi si desprinderi profesionale menite sa sporeasca rolul si importanta tehnicii servirii, in indeplinirea caracterului economic si social al activitati de alimentatie publica in ansamblul economiei nationale.

SERVIREA CONSUMATORILOR

CATEVA REGULI PRIVIND COMPORTAREA PERSONALULUI DIN RESTAUTRANT

Ambianta dintr-o unitate de alimentatie publica este creata nu numai de gradul de dotare, de modul cum este aranjat salonul, de sortimente de preparate si bauturile existente, ci si de felul in care se prezinta personalul, ca atitudine fata de, tinuta vestimentara si de exprimare in relatiile lui cu acestea.

Ca o regula cu caracter general, absolut obligatorie, amintim ca personalul restaurantelor trebuie sa fie politicos, sa dea dovada de buna cuviinta si de maniere alese.

Numai cei ce dovedesc un comportament subordonat acestor cerinte, o conduita corespunzatoare in societate pot fi buni lucratori in unitatile de alimentatie publica.

Comportarea personalului in timpul desfasurarii activitatii profesionale din restaurant trebuie sa exprime, intodeauna, bunele maniere si politetea, toate acestea pe fondul respectarii unor reguli profesionale.

Tinuta ospatarului constituie una din cerintele principale la prezentare a unui lucrator din restaurant.

Lucratorii din restaurant ca ospatari, sefi de sala, sefi de unitate, vor acorda o atentie deosebita problemelor legate de ingrijirea corpului, a tinutei lor.

Recomandari generale pentru lucratorii din restaurante:
-ziua de lucru incepe si se termina cu un dus, iar persoanele care transpira abundent vor face dus si in timpul pauzelor din programul obisnuit de lucru 

si vor folosi deodorante;

-alimentatia va fi rationala, evitandu-se excesul de tutun si alcool;

-capul necesita o ingrijire deosebita: barbatii vor fi proaspat barberiti, vor avea o tunsoare scurta, femeile vor avea parul ordonat, strans cu bentita sau coronita, coafura ingrijita si un  machiaj discret;

-mainile sunt foarte importante, de acea se vor spala de cateva ori pe zi; unghile se vor taia scurt si nu vor fi date cu oja (doar cu lac incolor);

-picioarele se vor spala de mai multe ori pe zi, ciorapii schimbandu-se zilnic 

-nu se vor purta podoabe exagerat ca cercei, ghiuluri, bratari;

Tinuta vestimentara a lucratorilor din  unitatile de alimentatie publica presupune imbracamintea-uniforma, echipamentul sanitar de protectie a produselor alimentare si echipamentul personal individual.

Imbracamintea trebuie sa rasrunda anumitor cerinte de ordin general:

- sa fie croita pe corpul lucratorului respectiv sa fie completa si asortata, fara defecte (descusuta, nasturi lipsa, patata) sa fie curata si calcata; 

-incaltamintea sa fie lustruita;

-camasa, cravata, papionul, bluza sa fie in perfecta stare si sa se asorteze cu costumul;

-ciorapi sa fie bine intinsi pe picior;

Unitatile publice sunt obligate sa puna la dispozitia personalului detasat, elevilor, ucenicilor primiti la practica, precum si organelor de control acelasi echipament de protectie din stocul rezerva.

Ehipamentul se poate purta si peste imbracamintea personala, numai in timpul lucrului. El se pastreaza in vestiare sau dulapuri special amenajate.

Pentru  a feri echipamentul de microorganisme el se va spala, calca si repara de catre unitatile respective.

Personalul care lucreaza in salonul restaurantului va trebui sa-si procure:

-pantofi negri comozi, fara tocuri inalte, lira sau catarame;

-ciorapi negri sau bleomaren, pentru barbati si din nailon de culoarea pieli pentru femei;

-camasi sau bluze albe, cu guler tare;

-cravata, papion sau snur negru;

 
In timpul activitatii profesionale, ospatarul va avea asupra lui urmatoarele acesorii:

-ancare (servetele de serviciu);

-deschizator universal (pentru bere, pentru vin);

-pix, carnetel de comenzii;

-obiecte necesare decontarilor (bon de marcaj, cheie de la casa de marcaj, note de plata);

-obiecre personale: batista, ceas;

-brichete, tablete cu calmante;

Mersul lucratorului

Lucratorii din restaurant trebuie sa indeplineasca anumite cerinte: pasi maruntii, ritm vioi, fara a alerga,sau a se legana.

Circulatia in salon, oficii si culoare se va face intotdeauna pe partea dreapta, acordandu-se prioritate persoanelor necunoscute, clientilor si lucratorilor care transporta diferite obiecte de inventar sau platouri, tavi cu preparate sau bauturi.

Pozitia corpului trebuie sa usureze efectuarea miscarilor necesare servirii clientilor: spatele drept, trunchiul usor aplecat in fata; capul in pozitie normala, usor aplecat in fata, privirea discreta, indreptata spre client, pentru a observa orice dorinta a acestuia,plasarea intotdeauna cu fata spre client, pozitia bratelor in timpul mersului, cand se transporta diferite obiecte de inventar,va fi mana stanga purtatoare iar mana dreapta protectoare pentru a evita eventualele accidente. Cand nu se transporta obiecte de inventar, pozitia corecta a mainii stangi va fi indoita la 90 de grade, cu ancarul pe antebrat, mana dreapta se leagana usor pe langa corp, cu pumnul semistrans.

In pozitia de repaus (asteptare) mana stanga va fi indoita la 90 de grade cu ancarul pe antebrat, iar mana dreapta pe langa corp cu pumnul usor inchis.

Mimica (expresia fetei) lucratorului din restaurant trebuie sa fie naturala, fata sa fie necripsata cu un zambet profesional, care sa evidentieze o buna dispozitie. Privirea ospatarului si a celorlalti lucratori trebuie sa fie limpede, discreta si neinsistenta.

Exprimarea in activitatea profesionala presupune claritate, corectitudine,concizie.Intotdeauna se va vorbi intai in limba romana si numai dupa ce se va constata ca turistul nu cunoaste aceasta limba se va adresa intr-o limba de circulatie internationala.

La sosire clientul va fi intampinat cu salut traditional: buna dimineata, buna ziua sau buna seara, dupa caz.

Daca clientuleste cunoscut va fi competat cu numele acestuia.

ALTE REGULI DE COMPORTARE E PERSONALULUI IN TIMPUL SERVICIULUI

- personalul nu va parasi locul de munca pt conversatii cu colegi sau pt indeletniciri straine de activitatea concreta, de responsabilitatile profesionale;

- comunicarile vor fi date cu ton scazut sau printr-un semn discret, astfel incat sa nu fie observat de clientii;

- personalul din restaurant executa serviciul in liniste, evitand manipularea zgomotoasa si deschiderea neatenta a usilor, tropaitul, discutiile cu voce tare.

Realizarea acestui obiectiv necesita o atitudine exigenta din partea fiecarui lucrator si pasiune pt meseria aleasa.

VALOAREA NUTRITIVA A ALIMENTELOR

MATERII PRIME DE BAZA
Proteinele consumate intra in componenta celulelor si tesuturilor organismului, proteinele mai asigura organismului energia necesara desfasurarii proceselor metabolice, maresc capacitatea de aparare a organismului.

Proteinele se gasesc in: 

-lapte, carne, oua;

-branzeturi, leguminoase;

Pentru a avea obuna alimentatie, ne trebuie zilnic proteine:

-la barbati: 0,57 grame proteine pe kg\corp;

-la femei:0,52 grame proteine pe kg\corp;

Lipidele  sunt necesare organismului deoarece contribuie la regenerarea tesuturulor si asigura organismului energia necesara pt desfasurarea proceselor metabolice.
Lipidele se gasesc in: 

-ulei, unt, margarina, carne, lapte, produse lactate, oua;

Pentru o alimentatie corespunzatoare sunt necesare 1-2 g lipide kg\corp.

Glucidele  sunt subtante nutritive prezente in cea mai mare parte a alimentelor si sunt importante pt organism din punct de vedere caloric.

Glucidele se gasesc in glucoza, fructoza, zaharoza, amidon, celuloza.

VITAMINELE
Vitaminele sunt compusi esentiali pr cresterea si dezvoltarea organismului.

VITAMINA A

Este necesara organismului pt cresterea si activitatea celulelor pt mentinerea integritatii tesutului epithelial.

Sursele de vitamina A provin din : rosii, morcovi, ceapa, verdeata, salata, ulei de peste, unt, lapte, galbenus de ou.

Necesarul de vitamina A este intre 150-300 mg pe zi.

VITAMINA D

Este necesara organismului deoarece favorizeaza absortia calciului si fosforului.

Sursele alimentare de vitamina D pruvin din : ulei de peste, lapte, galbenus de ou, ciupercii.

VITAMINA E
Este necesara pt ca influienteaza procesul de reproducere.

Surse alimentare de vitamina E provin din: frunze verzii de spanac, salata, uleiuri.

VITAMINA K

Este necesara organismului deoarece intervine in procesul de coagulare a sangelui.

Surse alimentare de vitamina K provin din : legume, cereale, ficat, branzeturi, galbenus de ou.

VITAMINA B1
Este necesara in organism deoarece creste capacitatea de manca fizica si intelectuala.

Surse alimentare de vitamina B1 provin din : cereale, fructe, leguminoase.

VITAMINA B2

Are rol important in procesul de crestere in intarirea organismului fata de infectii.

Surse alimentare de vitamina B2 provin din: drojdia de bere, albus de ou, carne slaba, peste, ficat, rinichi, lapte, nuci, legume verzi.

VITAMINA B6
Ajuta la formarea celulelor nervoase si favorizeaza procesul de crestere .

Surse  alimentare de vitamina B6 provine din: slina, creier, spanac,tarate de cereale, drojdie de bere.

VITAMINA C

Este importanta in organism deoarece previne hemoragiile, da rezistenta organismului impotriva infectiilor ,ajuta la cicatrizarea ranilor.

Surse alimentare de vitamina C provine din: legume si fructe proaspete, citrice, lapte si ficat.

SARURILE MINERALE

Sunt componente alimentare cu caracter esential pentru om.

CALCIUL

Este necesar organismului pentru construirea scheletului deoarece se depune in oase sub forma de fosfat de calciu.

Sursele alimentare din care provine calciul sunt: oul, laptele si derivatele din lapte, cereale.

MAGNEZIUL

Este necesar organismului deoarece participa la transmiterea impulsului nervos si la activarea unor vitamine.

Surse alimentare din care provine magneziul sunt: fructe, legume, nuci, carnea.

FIERUL

Este un elemnt esential pr organism, se gaseste in cea mai mare parte in hemoglobina.

Sursele alimentare de fier provin din: carne si produsele din carne, spanac,salata,ceapa verde,caise,cereale in cantitati mici.

IODUL
Este necesar organismului pentru sinteza hormonilor din glanda tiroida.

Sursele alimentare din care provine iodul sunt: cereale, fructe, alge marine.

MATERII PRIME DE ORIGINE VEGETALA
Materiile prime sunt alimentele folosite in cantitati mari care se gasesc in produsul finit si influenteaza caracteristicile organoleptice si nutritive ale acestuia.

MATERII PRIME DE ORIGINE VEGETALA
Crupe-malai:

-orez

-gris

-arpacas

LEGUMELE sunt alimente de origine vegetala avand un rol important in alimentatie deoarece contin aproximativ toti factorii nutritivi, fiind sarace in proteine.

Legumele pot fi consumate in stare proaspata sau coservate

De ex: morcov, patrunjel, telina, si sfecla rosie.

Tomatele, vinetele, ardeii, ardeii grasi, ardeii lungi sunt folosite pentru fruct, ele reprezinta importanta in alimentatie deoarece au valoare nutritiva ridicata si contin in cantitati mari vitaminele B,B2,C,K.

MATERII PRIME DE ORIGINE ANIMALA

CARNEA Este un aliment de baza in hrana omului.Ea are in alcatuirea ei foarte multe vitamine cum ar fi: B1,B6,B12,A,C,E. Substantele minerale ca magneziu, calciu, potasiu,fosfor, sodiu, si se mai gasesc proteine si lipide 

LAPTELE
Are o valoare alimentara foarte mare deoarece se gasesc 30% proteine si grasimi pentru organism, este o sursa importanta de calciu si fosfor, contine vitaminele A,D,si mai are si saruri minerale care ajuta la formarea scheletului.

In lapte se gasesc:

-3,5% proteine;

-3,5% lipide;

-4,8% glucide;

-vitaminele A,D,E,K;

-sarurile minerale de calciu,fosfor,sodiu,potasiu,magneziu.
OUL
Este unul dintre cele mai complexe alimente continand aproape toti factorii nutritivi  esentiali pentru organism.

Oul contine in compozitia lui:

-proteine,grasimi,substante minerale de fosfor, fier, calciu, magneziu

-vitaminele D,E,K,si din complexul B

In alimentatie se foloseste oul de gaina deoarece prezinta o serie de avantaje:

-Au gustul cel mai bun ;

-Sunt mai rezistente la pastrare si transport;

-Asigura consumul pentru tot parcursul anului.

DESCRIEREA RESTAURANTULUI
Este o unitate complexa, care imbina activitatea de productie cu activitatea de servire.

Acest profil de unitate trebuie sa puna la dispozitia consumatorilor un sortiment bogat si deversificat de marfuri alimentare, preparate culinare de cofetarie, patiserie, bauturi alcoolice si nealcoolice in functie de sortimentul minimal stabilit de reglementari metodologice in acest sens.

Aceste unitati pot asigura confortul respectiv prin statii de amplificare cu aparatura muzicala si emisiuni T.V cu circuit inter, sau prin formatii orchestrale, solisti vocali, instrumentisti.

Prin ambianta mediului interior se ofera consumatorilor posibilitatea de a servi masa in conditii de confort si liniste, cu servicii care se asigura la masa de lucratori cu inalta pregatire profesionala.

RESTAURANTELE CLASICE
Incadrate la categoria de lux trebuie sa dispuna de o compartimentare si dotare corespunzatoare pe fluxuri de activitate.

SPATIILE DE SERVIRE

Trebuie sa fie dotate cu mobilier corespunzator, mochete, covoare, perdele,lustre, oglinzi, vesela, garderopa si inventare de servire de calitate superioara.Vesela de serviciu trebuie sa fie din portelan superior cu emblema unitatii din inox sau alpaca argintata, iara vestiarul textil de calitate superioara si in culori placute.

In functie de afluenta consumatorilor aceste unitati pot functiona in servirea micului dejun, dejun, cina sau cu program neintrerupt cu servicii comandate sau cu servicii la comanda.

RESTAURANTUL CLASIC
Poate functiona cu mai multe saloane in activitatea de servire, cu diferite profile.

RESTAURANTUL CLASIC

Asigura serviciile micului dejun complet, dejunului, cinei, mesei organizate.

Salonul cu profil de braserie, berarie, snack-bar, bar de zi si bar de noapte

Cofetarie-patiserie asigurandu-se servicii in functie de profil si de sortimentul minimal stabilit pentru fiecare activitate.

In aceste saloane serviciile sunt asigurate consumatorilor mai rapid ca urmare a timpului limitat de sedere in unitate.

BRASERIA,BERARIA,SNACK-BARUL,BARUL DE ZI 

Barul de noapte
Este o unitate importanta cu un grad de confort special, aplicand pretul cu cote speciale de adaus in functie de aplasare, constructie, dotare, programe artistice. Forma salonului se recomanda sa fie antiteatru astfel incat toti consumatorii sa poata viziona cat mai comod intregul program. Sortimentul minimal este stabilit conform regulamentarilor din gustari reci, minuturi consomeuri, produse de cofetarie, inghetata speciala, cafea, fructe, bautura racoritoare si amestecuri de bauturi, bauturi alcoolice de calitate superioara.

PREGATIREA SALONULUI PENTRU PRIMIREA CONSUMATORILOR

Aerisirea salii se realizeaza prin deschiderea usilor, ferestrelor sau prin punerea in functiune a instalatiilor de aer conditionat.

Stergerea prafului ce s-a depus in cursul noptii, de pe mobila existenta in sala (mese, scaune, canapele, gheridon, pian), de pe tocurile ferestrelor si usilor, de pe oglinzi, geamuri se face folosind carpe curate din molton sau alt material textil moale si care nu lasa scame. In timpul cand sunt folosite trebuie sa se scuture in afara salonului cat mai des pentru a nu se imbiba cu praf.

Fixarea meselor. In cazul cand acestea sunt instabile se face prin strangerea sau desurubarea suporturilor speciali, care se gasesc montati in partea de jos a fiecarui picior, sau prin adaugarea dupa caz a unei bucati de lemn sau cauciuc.

Fixarea moltonului pe mese se face cu ajutorul elasticului ce se gaseste montat pe margine sau al siretului montat la coltul acestora. Sireturile se leaga de piciorul meselor. Moltonul trebuie sa fie cat mai strans pe blatul mesei.

Aducerea fetelor de masa si asezarea meselor
Fetele de masa trebuie sa fie de aceeasi culoare si acelasi desen pentru a da un aspect estetic salonului, sa fie curate, fara rupturi, apretate, calcate la dimensiuni corespunzatoare marimii blaturilor meselor. Fetele de masa sunt aduse de la magazie sau din dulapul pentru pastrarea lenjeriei, pe palma si antebratul stang, repartizandu-se cate una pe fiecare masa in parte.

Intinderea fetei de masa se face prin prinderea cu ambele maini a doua colturi 1 si 4 sau 2 si 3 dupa care printr-o usoara scuturare se desface si se arunca in fata, pe deasupra mesei si se lasa sa cada pe blatul mesei, fara sa se dea drumul celor doua colturi, se trage usor in jos astfel incat dungile rezultate de la calcat sa se intinda la mijlocul blatului mesei si perpendicular pe mijlocul fiecarei laturi a mesei. Astfel se asigura intinderea uniforma fara sa se sifoneze si se evita punerea mainilor prea mult pe ele. Colturile fetei de masa vor acoperi in mod egal picioarele mesei, iar marginile ei vor atarna pana la acelasi nivel de jur imprejurul mesei. Colturile fetei de masa se intind cu ambele maini formandu-se un ughi ascutit in coltul blatului mesei. In cazul in care mesele sunt drepunghiulare sau se formeaza o masa comuna pentru mai multe persoane si unitatea nu este dotata cu fileuri, se urmareste ca fetele de masa sa fie asezate in asa fel incat cuta proeminenta, rezultata de la calcat de-a lungul fetei de masa sa aiba continuitatea pe lungul mesei, iar locul unde acestea se petrec sa nu fie observate de la intrarea in sala. Pentru aceasta pe locul respectiv se aseaza vaze cu flori sau obiecte necesare servirii (solnite, scrumiere, farfurii, tacamuri) in functie de modul de asezare a meselor. In gradinile de vara sau pe terasele descoperite fetele de masa se prind de blatul mesei cu clame speciale pentru ca adierea vantului sa nu le miste.

Aranjarea meselor Mise - en - plase

Personalul prevazut in graficul de lucru sau desemnat de seful de unitate

 sau de sala sa participe la efectuarea operatiilor de asezare a meselor, imbracat cu haine de lucru, formate din bluze albe sau halate albe si cate un servet pentru stergerea obiectelor si se prezinta in salon. Operatiile de aranjare a meselor se poate efectua in echipa sau in mod individual. In cazul in care munca este organizata in mod individual, ceea ce nu este indicat, fiecarui lucrator ii este repartizat un numar de mese la care va efectua toate operatiile de aranjare a meselor. Prin aranjarea meselor in salon se intelege operatiunile care se efectueaza inainte de sosirea clientilor pentru aducerea si asezarea obiectelor de servire pe mese, in vederea servirii si consumarii preparatelor si bauturilor care sunt prezentate in continuare:

Aducerea farfuriilor si aranjarea pe mese
Farfuriile curate, sterse, neciobite sau sparte in seturi de circa 15 sunt preluate de la oficiu. Ele se aduc pe bratul stang cu emblema unitatii indreptata in fata. Cand se ajunge la masa se prinde farfuria de deasupra cu degetul mare, se trage putin spre dreapta fixandu-se in dosul palmei, iar cu celelalte patru degete se sprijina partea de dedesubt a acesteia. Apucata astfel, farfuria se ridica de pe celelalte, se aseaza pe blatul mesei usor aplecata spre stanga, iar pe masura ce se trag degetele de sub farfurie, aceasta se aseaza cu toata circumferinta sa fata de masa. Se urmareste ca distanta dintre marginea farfuriei sa fie 1-2 cm lucru ce se poate realiza prin impingerea farfuriei spre interiorul mesei cu dosul palme sprijinite de marginea blatului mesei. Emblema de pe farfurie trebuie sa fie cu fata spre interiorul blatului mesei. Distanta dintre doua farfurii sa fie de circa 30-40 cm.

La mesele cu patru locuri farfuriile se aseaza la mijlcul fiecarei laturi. La mesele dreptunghiulare sau rotunde farfuriile se aseaza la distante egale intre ele. O alta metoda rapida si eficienta de asezare a farfuriilor la aceste mese consta in asezarea la rand pe marginea mesei, trei farfurii una langa alta, ridicand apoi farfuria de la mijloc se obtine spatiul necesar pentru asezarea tacamurilor. Operatia se repeta pana se completeaza intreaga masa. Aceasta metoda are o distanta prea mica de farfurii, care in unele cazuri estei incomoda pentru clienti. La asezarea farfuriilor se va tine seama si de dimensiunile si spatiile ocupate de scaune in asa fel ca acestea sa fie in dreptul fiecarui semn. 

Aducerea tacamurilor si asezarea pe mese
Tacamurile se aduc de la oficiu pe tavi, pe farfurie sau infasurate in ancar, in mana stanga. Se ridica un numar suficient de tacamuri atat pentru aranjarea mesei de serviciu cat si pentru construirea rezervarilor pentru mese. Tacamurile sunt aduse pe tava, peste care se aseaza un servet curat, manipularea lor facandu-se astfel: fara zgomot. Aducerea tacamurilor pe farfurie se realizeaza prin introducerea lamelor cutitelor sub manerele furculitelor si linguritelor, unul dintre aceste manere fixandu-se pe marginea farfuriei cu degetul mare pentru a echilibra greutatea de la cutite. Atunci cand tacamurile se duc infasurate in ancar, inainte de a le aseza pe masa se mai sterg inca odata. Pentru o persoana (un couvert) se aseaza pe blatul mesei maxim noua tacamuri, cate trei pe fiecare parte a farfuriei (in dreapta, in stanga si in fara farfuriei), aducandu-se cutitul de unt pe suportul de paine. In partea dreapta se aseaza cutitele si lingura pentru servirea preparatelor lichide. Cutitele se aseaza cu varful lamei spre mijlocul blaturilor mesei iar taisul spre farfurie in asa fel ca marginea manerelor cutitelor sa fie in dreptul marginilor farfuriei. Distanta dintre marginea blaturilor mesei si manerul cutitului trebuie sa fie circa de 1-2 cm. Cutitele se pot aseza in linie dreapta, in diagonala sau in zig-zag. Langa farfurie se aseaza cutitul mare pentru consumarea preparatelor de baza si cel mai indepartat de farfurie, cutitul pentru consumarea gustarilor. Deci ordinea asezarii cutitelor fata de farfurie este invers fata de ordinea folosirii la consumarea preparatelor.
Aducerea si asezarea pe mese a paharelor
Paharele se transporta de la oficiu in salon cu ajutorul tavii, cand sunt in numar mare sau pe farfurie cand sunt in numar redus. Paharele se apuca cu mana dreapta, de baza sau de picior si se aseaza pe tava pe care a fost asezat in prealabil un servet. Paharele se ridica de la oficiu in numar suficient pentru efectuarea operatiilor de aranjare a meselor si pentru construirea rezervei la consola, transportandu-se cu mare atentie in salon. Aici fiecare pahar se aseaza pe blatul mesei cu gura in jos. Cand se organizeaza o masa comandata si se cunoaste ora inceperii servirii, paharele se aseaza cu gura in jos. Paharele se aseaza in fata farfuriei, dupa tacamurile pentru desert, in numar de patru pentru o persoana in urmatoarea ordine: in fata emblemei farfuriei, paharul de apa, in dreapta paharului pentru apa se aseaza paharul pentru vin rosu, apoi pentru vin alb, apoi paharul pentru aperitiv, care va fi asezat in dreptul varfului cutitului, cel mai indepartat de farfurie. Paharele pot fi asezate in linie dreapta, pe marginea blatului mesei sau pot asezate in diagonala in forma de semicerc, de patrat in functie de spatiul existent.

Aducerea servetelor sau servetelelor si asezarea lor pe masa
Servetele din panza sau servetelele de hartie se ridica in numar suficient de la magazie pentru obiectele de servire. Servetele curate, apretate si calcate se aduc pe mana stanga pana la consola. Servetele se iau unul cate unul, asa cum vin de la calcatorie, se indoaie usor o singura data, fara sa se umble prea mult cu mainile pee le, pentru a nu le murdari si sifona. Se aseaza pe fiecare farfurie de masa sau in stanga acesteia, daca spatiul permite. Se pot pune si direct pe fata de masa in locul farfuriei suport. Servetelele de hartie se impaturesc sub forma de triunghi, introducandu-se cu varful sub furculite, baza triunghiului fiind paralele cu manerul acestora. In gradinitele de vara sau pe terasele descoperite servetelele se pot aseza sub furculite pentru a nu le lua vantul.

Aducerea altor obiecte de servire si asezarea pe mese
In afara obiectelor de servire, absolute necesare, consumarii preparatelor si bauturilor pe mana mai sunt asezate si alte obiecte de servire.

Numarul obiectelor de inventar care se aseaza pe blatul meselor inainte de sosirea clientilor, difera de la un fel de masa la altul (mic dejun, cina, banchet) si de numarul preparatelor si bauturilor ce urmeaza a fi servite.
CRITERII DE INTOCMIRE A MENIULUI PENTRU TURISTI GERMANI

Acoperirea necesarului fiziologfic in asociere tuturor grupelor de alimente in proportii echilibrate. Evitarea monotoniei in structura meniurilor. Diminuarea pierderilor prin folosirea metodelor de prelucrare prima si termica corespunzatoare. Repartizarea judicioasa a valorii calorice pe principalele mese ale zilei: Mic dejun 25%, dejun 40%, cina 35%. Pentru a stimula apetitul si a creste astfel coeficientii de asimilare ai factorilor nutritivi este indicat sa nu se foloseasca acelasi aliment de doua ori pe zi fara a schimba forma de pregatire sau acelasi aliment de doua ori la o masa chiar daca forma de preparare este diferita. Succesiunea grupelor de preparare culinara intr-un meniu la aceasi masa exercita un rol important asupra digestiei. In acest sens se recomanda inceperea meniului cu sortimente de preparare care prin proprietatile lor organoleptice declanseaza secretia sucurilor digestive. Temperatura preparatelor culinare servite, influenteaza  eficienta digestiei si absortiei. Se recomanda in acest sens ca preparatele calde sa fie servite la temperaturi de 35-40'C, iar cele reci la 10-11'C. Alcatuirea structurala a meniurilor in unitatile gastronomice se realizeaza cu ajutorul listei  meniu care se intocmeste la primele ore ale zilei ,de catre conducerea unitatii, fie pe etapele zilei, fie pe toata ziua, in baza alimentelor existente in unitate si la profilul unitatii.

BUCATARIA GERMANA

Bucataria germana nu are marea varietate de preparate pe care o gasim in bucataria franceza, in schimb este foarte substantiala si foarte pretentioasa in ce priveste prepararea mancarurilor.

Poporul german consuma multa carne de porc ,de vita si m ai putin de oaie. Un mare rol in alimentatia poporului german il are pestele si carnea de pasare. Dintre legume se consuma mai cu seama cartofii, varza, fasole, mazare, rosii si radacinoase.Bucataria foloseste si multe fructe printre care mere,nuci,portocale. O caracteristica a bucatariei germane este asocierea carnii cu sosuri groase, cu paste fainoase, cu multe legume,si cu dulciuri.Germanii nu iubesc fripturile prajite ci pe cele inabusite.Chiar si mancarurile de legume le prepara inadusit. Ca grasime se intrebuinteaza mai mult untul, margarina si untura de porc. In alimentatia poporului german caracteristic este faptul ca aproape de la nici o mancare nu lipsesc cartofii.

Supele sunt preparate in loc de rantaj de faina, amestecata cu lapte,zeama de oase sau cu apa. Condimentarea preparatelor culinare se face din belsug cu ardei,patrunjel, telina,marar,cimbru,foi de dafin, ceapa usturoi si boabe de piper.

O alta caracteristica a bucatariei germane este consumul foarte mare de peste marin sau de apa dulce.Sunt printre putinele popoare care prefera mezeluri de peste, salate variate, chiftele din peste sau alte tocaturi.Bautura nationala a poporului este berea,germani apreciaza insa mult si vinurile produse  de podgorii proprii.

PRANZUL(MITTAGSESSEN)   

Se compune din supe de carne cu  adaos de fainoase, diferite galuste de gis sau de ficat, supe de legume proaspete,supe de fructe.Uneori in loc de supe se servesc "IMBISS" care constau din diferite gustari de mezeluri si branzeturi.La intrari se serveste la bautura berea.Preparatele de peste sunt servite mai rar ca intri.Urmeaza fripturile cu diferite adausuri de fainoase, cu sosuri cu legume si in special cu cartofi sau cu salate, adeseori indulcite cu zahar. Mesele de pranz se termina cu prajituri, compoturi sau fructe crude.

TINAND CONT DE PREFERINTELE GERMANILOR SI CARACTERISTICILE LOR VOM INCERCA A FACE UN MENIU ADEGVAT
Meniu pentru germani la pranz

1: supa de legume

ingrediente pentru 10 portii

-50g morcov

-50g pastarnac

-50g ceapa

-50g cartofi

-50g telina

-125g margarina

-25g sare

-150g faina

-25g patrunjel

2:friptura de porc inabusiti

ingrediente pentru 10 portii

-1875g ceafa de porc

-375g ceapa

-325g smantana

--75g faina

3: salata de rosii

ingrediente pentru 10 portii

-1250g rosii

-125g salata verde

-75ml ulei

-12,5ml suc de lamaie

-37,5g ceapa

-62,5g usturoi

4:strudel de mere

ingrediente pentru 10 portii

-1250g faina

-200g margarina

-250g pesmet

-2500g mere

-50g zahar pudra

-25g scortisoara pisata

-125g nuci macinate

-125g stafide

-25ml rom

ALEGEREA SISTEMULUI DE SERVIRE

SERVIREA SUPEI CU AJUTORUL SUPIEREI SI LUSULUI

Supa se va monta in supiera, aceasta se va aduce pe palma stanga astfel: se va aseza pe palma un ancar impaturit in patru, peste el se va aseza o farfurie mare intinsa, peste farfurie inca un impaturit in patru. Peste aceste se va aseza supiera peste gura supierei se va aseza lusul cu causul in jos si manerul indreptat catre mana dreapta a ospatarului. Servirea se face prin stanga clientului astfel: se introduce lusul in supiera ,se amesteca putin apoi cand se scoate lusul din supiera se trece fundul acestuia pe gura supierei si apoi se rastoarna in farfuria clientului, cu grija sa nu sara stropi pe masa sau client. Intai se vor trece legumele si apoi zeama.Dupa folosire lusul se  lasa in supiera.

SERVIREA FRIPTURII

Fripturile se monteaza pe platou cat mai estetic.Platoul se va aduce pe antebratul si palma stanga deasupra ancarului impaturit. Platoul este insotit de clestele ospatarului, platoul se prezinta prin stanga clientului, apoi se face servirea clientului folosind clestele astfel: Se trece intai portia de carne pe mijlocul farfuriei dinspre client, apoi se va servi garnitura pe partea farfuriei cu emblema, incepand de la dreapta catre stanga.

SERVIREA DESERTULUI

Desertul se serveste la farfurie este foarte estetic aranjata. se aduce la masa clientului asezat pe mana si palma stanga deasupra ancarului desfasurat si se vor aseza in dreapta clientului

La servirea meniului mai avem nevoie de oliviera si cosuri pentru paine.

Oliviera se va aseza la mijlocul mesei prin dreapta sau stanga clientului

Cosuri pentru paine se va aseza in stanga clientului langa oliviera.

]DEBARASAREA MESEI

Prin debarasarea meselor se intelege operatiile prin care obiectele de servire si resturile de mancare, se strang de pe mese si se transporta la oficiile de menaj ale unitatii. Aceste operatii se efectuiaza de catre chelner in urmatoarele situatii:

- Cand pe masa au fost asezate in cazul mise-en -place- lui mai multe obiecte de servire fata de preparatele sau bauturile comandate (ex: pentru dejun au fost asezate pe masa farfuriile, tacamurile si paharele, iar consumatorii nu vor sa serveasca decat bauturi, in aceasta situatie se debaraseaza masa de farfurii si tacamuri lasandu-se numai paharele);

-Cand consumatorii au terminat de consumat preparatele sau bauturile servite.

-De obicei persoana care nu mai consuma din preparatul servit aseaza tacamurile paralel cu manerile sprijinite pe margine din dreapta farfuriei.

De mai sunt preparate pe farfurii, inainte de a se  incepe debarasarea este indicat  sa se intrebe daca mai servesc, folosind formulele: "Mai consumati?",  "Pot sa debarasez?" 

DEBARASAREA FARFURIILOR se face pe partea dreapta a consumatorului, prinzandu-se cu mana dreapta marginea farfuriei respective. Apoi se aseaza pe mana stanga, care va fi acoperita cu ancarul desfasurat. In functie de numarul farfuriilor si cantitatilor resturilor de mancare, a felului preparatului, debarasarea  farfuriilor se executa in trei feluri:

- Cu o singura farfurie, cand 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 rasfacute sub farfurii

- Cu doua farfurii cand se ridica doua sau mai multe farfurii, iar tacamurile si resturile sunt in cantitati m-ai mici in aceasta situatie, prima farfurie si degetul aratator si cel mijlociu asezate, sub farfurii. Cea dea doua farfurie se aseaza pe antebratul stang,sprijinandu-se de incheietura palmei, degetul inelar si degetul mic, vor fi ridicate in sus. Cu mana dreapta se trec tacamurile si resturile de preparate din farfuria a doua in prima farfurie, urmand ca a treia si apoi rand pe rand celelalte farfurii, sa fie asezate pe farfuria a doua.Pe masura ce sunt asezate pe mana 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

- 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 degetul inelar si cel mic rasfirate, sub cea dea doaua farfurie.

DEBARASAREA MESEI DE FARFURIA PENTRU PRODUSELE DE PANIFICATIE de salatiera, farfurioara pentru sare si de serviciu pentru unt si gem se efectuiaza pe partea stanga a consumatorului, folosindu-se tava de serviciu, prinsa intre degetele mainii stangi sau pe antebratul si palma stanga, acoperite cu ancarul desfasurat.

DEBARASAREA TACAMURILOR se face de regula o data cu farfuria. Operatiile se efectuiaza prin strangerea si transportul tacamurilor difera, in functie de situatie incare acestea sunt asezate de clienti dupa ce consuma preparatele servite, de felul si numarul lor. In situatia in care tacamurile sunt lasate pe fata de masa in partea stanga a farfuriei acestea se vor aseza pe farfurie pe partea stanga a consumatorului si apoi se ridica toate odata pe partea dreapta.

Linguritele, dupa ce au fost ridicate de pe masa odata cu farfuria suport si cu ceasca in care sa servit bautura comandatase aseaza pe tava cu ajutorul careia se efectuiaza 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 servire cand se debaraseaza mai multe pahare. Paharele sunt prinse cu mana dreapta de baza sau de picior, pe partea dreapta a consumatorului si se aseaza pe tava de serviciu care este prinsa intre degetul mare si celelalte degete de la mana stanga. Asezarea se face incepand de la antebrat spre varful degetului evitandu-se astfel dezechilibrarea tavii si ciocnirea paharelor.

DEBARASAREA CELORLALTE  OBIECTE DE SERVIRE se face pe masura ce acestea nu mai sunt necesare consumarii preparatelor sau bauturilor comandate.Solnitele, cosuletele pentru paine,suporturile pentru servetele se ridica cu mana dreapta si se aseaza pe tava de serviciu care se gaseste in mana stanga pentru a fi transportate la consola s-au la oficiul de menaj.

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

DEBARASAREA RESTURILOR DE MANCARE se face o data cu debarasarea farfuriilor, folosindu-se clestele.Ulterior numai firmiturile 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 firmiturile sa cada pe imbracamintea clientilor, pe pardoseala sau pe scaunele ramase libere.

STRANGEREA FETELOR DE MASA dupa terminarea programului de functionare a unitatii, in cazul cand acestea sunt curate si mai pot fi folosite incontinuare se realizeaza astfel: chelnerul va prinde cu trei degete de la mana dreapta cutele care se intretaie la mijlocul fetei de masa si o va paturi.  

