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Ab. Dezvoltarea si derularea programelor de invatare la locul de munca- aferenta activitatii/subactivitatii
mentionate in Ghidul Solicitantului Conditii Specifice “1. Organizarea si derularea programelor de invatare la
locul de munca”/

subactivitatea A6.1 Dezvoltarea si derularea programelor de invatare la locut de munca — stagii de practica la
parteneri nationali

PREGATIREA SALONULUI PENTRU SERVIREA CONSUMATORILOR

In vederea asigurdrii conditiilor necesare servirii clientilor, o mare parte din volumul de
muncad al personalului dintr-o unitate publici de alimentatie se realizeazi 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 unititii, structura personalului, volumul si natura operatiilor ce urmeazi si
se efectueze. amenajarea si dotarea unititii etc., personalul de serviciu din salon executd operatiile
privind: pregatirea obiectelor de servire necesare transportirii, prezentarii, servirii si consumdrii
preparatelor si bauturilor, aranjarea salonului pentru servirea clientilor precum §i pregétirea sa
pentru inceperea activitaii de primire i realizare a comenzilor date de clienti.

De felul in care sunt executate aceste operafii in cele mai mici amanunte depinde
desfdgurarea muncii zilei respective pentru servirea cu minim de efort, dar cu maximum de realizad
cantitative (volumul Incasdrilor) si calitative (buna servire a clientilor). Pregitirea salonului inainte
de sosirea clientilor se face in doui etape:

— dupd terminarea programului de functionare a unititii de catre ficcare chelner impreund cu
ajutorul siu:

— Inainte de Inceperea programului de functionare a unititii de citre echipa de serviciu prevazuti
in graficul de lucru sau cea stabilitd de patron, seful unititii sau seful de sali.

1) Dupd terminarea activitdfii de servire. Pregitirea se face numai dupi ce ultimul client a pérdsit
salonul. Fiecare chelner, impreuni cu ajutorul sdu debaraseazi mesele si masa de serviciu de toate
obiectele de servire. folosite sau nefolosite, transportdndu-le la oficiile de menaj. Aceste operatii se
fac cu mare atentie, respectindu-se toate regulile privind manipularea obiectelor de servire (farfurii,
tacAmuri, pahare). Apoi, ridicd frapierele din suporturi si le transporti in oficiu, la locul dinainte
fixat, in apropierea barului de serviciu. Se golesc de api sau resturile de gheatd si se ageazi in stive.
una peste alta. cu gura in jos.

Fetele de masi se string pe trei categorii, in functie de starea in care se gisesc dupi ce

clientii au fost serviti:
— fetele de masa curate se strdng cu grija i se impituresc fird si se sifoneze, respectindu-se cutele
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facute initial la célcat. In acest scop, chelnerul sau ajutorul siu apuci, cu trei degete (cel mare,
ardtitor si mijlociu) de la ména dreaptd, cutele ce se intretaie la mijlocul fetei de masa si o ridica
circa 510 cm. Cu degetul ardtitor si cel mare de la ména stanga prinde marginea fetei de masé din
partea stinga in dreptul cutei proeminente formate pe toatd lungimea fefel de masa, ridicAnd-o péna
la nivelul mAinii drepte. Rasuceste cu 180° ména stanga spre cuta adancita, prinde si marginea fetet
de masa opusi si apoi ridicd §i scuturd usor intreaga fatd de masd, dupd care se continud impaturirea
pe blatul mesei, urmarindu-se respectarea cutelor ficute initial la cilcat. Fefele de masa se ageazd in
seturi de cate 10, pentru a fi mai usor de numarat;

— fetele de masi murdare se ridicd de pe masd, se string cate 9 si se infagoara intr-o alti fata de
masi pentru a fi duse la spilatorie:

— fetele de masi ude si murdare se ridica de pe masd, se numérd si se duc la uscatorie. Nu este
admis ca aceste fete de masi sa se stréngd, deoarece {inute prea mult timp impachetate mucegaiesc,
iar in aceastd stare ele devin nefolosibile, petele de mucegai nemaiputind fi scoase de pe tesatur.

Seaunele. Cu ajutorul unei perii sau cérpe pentru praf se curata fiecare scaun in parte si se
ageazd risturnat (cu picioarele in sus) pe blatul mesei, iar peste ele se aseaza suportul frapierelor.
Scaunele sau canapelele tapifate se scuturd usor cu ajutorul unei méituri mici si apoi se sterg cu o
cArpa de praf. Fiind grele, nu se mai ridicd pe blatul mesei, ci se aseazi pe partile laterale ale salii
pentru a permite efectuarea curdjeniei.
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Curdtenia pardoselii se face de citre personalul de ingrijire, In mod diferit, in functie de
materialul din care este confectionatd aceasta si perioada in care se executi (zilmic sau periodic).
Cénd pardoscala este din mozaic, piatra sau marmura se maturd, se freacd cu peria sl cu api
sapunita si se sterge cu o carpd groasa din canepi (sac), care se clateste din timp in timp, pentru a fi
mereu curatd. Cand pardoseala este din parchet, se maturs, iar resturile menajere $i praful ce nu au
putut fi luate cu matura se stréng cu o cArpa umedi sau cu aspiratorul. In cazul in care pardoseala

ajutorul aspiratorului. Pentru evitarea ridicarii prafului, matura trebuie si fie in permanenti umeds
si curatd, introducéndu-se din cand in cand intr-o céldare cu api. Concomitent cu efectuarea
curateniel se asiguri aerisirea salii prin deschiderea ferestrelor si usilor sau prin punerea in
functiune a instalatiei de ventilatie. Activitatea de curdfenie se extinde $i asupra celorlalte obiecte de
servire si a mobilierului existent in salon, facindu-se sub indrumarea $1 supravegherea permanenti a
sefulul de unitate sau sefului de sali, care se ocupa de: instruirea personalului din subordine,
asigurarea echipamentului de lucru necesar, aprovizionarea cu materiale si functionarea
echipamentelor tehnice, intretinerea i depozitarea materialelor 1 a echipamentelor tehnice,
programarea lucrarilor prin grafic. urmirirea si Indrumarea realizirii acestora si controlul permanent
asupra modului cum sunt realizate lucrirle respective. Pentru realizarea curdteniei se folosesc
detergenti, produse petroliere, sdpunuri, dezinfectante pentru Intrefinerea pardoselilor. odorizante si
dezodorizante, insecticide, maturi, perii, spilitoare, materiale textile st din hértie obiecte de
colectare si depozitare, aspiratoare, masini pentru spalat vesela si paharele, magini pentru ceruit si
lustruit pardoseli etc. Curifenia $1 intretinerea se realizeazi zilnic, de catre lucritorii prevédzuti in
grafic si se referd la salon, la bar, holuri, grupuri sanitare, oficit, spafil pentru depozitarea ghetii,
camere pentru gunoi etc.

Stergerea prafului se face dupd o perioadd de 20—30 minute de la terminarea curdteniei,
cu ajutorul unei cérpe curate, care se scuturd des. Se sterge praful de pe mobila existentd in salon
(mese, scaune, canapele, console, gheridon, pian etc.), de pe tocurile ferestrelor si ale usilor, de pe
oglinzi. geamuri, lambriuri ete. 0 dati eu stergerea prafului, scaunele si suporturile frapierelor sunt
cobordte de pe blatul meselor si agezate la mesele respective. Periodic. se efectueazs curifenia
generald a salonului, cidnd in afard de operatiunile zilnice, se curitd si se ceruieste parchetul.
Covoarele, scaunele si canapelele tapisate sunt scoase afari pentru a fi scuturate s1 frecate cu o
carpd Inmuiatd in otet, relmprospitandu-le culorile. Se spald geamurile ferestrele §i ugile. Se
lustruieste mobila si lambriurile. Se spala §i se curdfd corpurile de fluminat (lustre, aplice, globuri,
becuri etc.). Se inlocuiesc perdelele si se scuturd draperiile. Peretii se curitd de praf si pdianjeni,
folosindu-se perii cu méner lung. In cazul cind servirea se face pe terase, In gradini sau la mese
agczate pe trotuar, acestea se stropesc, se miturd si se spald cu apd, cu ajutorul unui furtun. Florile si
copacii se udd si se spald zilnic, grilajele, garduletele, stilpii pentru sustinerea corpurtlor de
tluminat se sterg de praf. Firmele si copertinele se scuturd de praf.

2) Tnainte de sosirea clienfilor. Pregitirea se realizeazi in wrmatoarele directii: pregitirea
personalului, aranjarea mesei (mise-en-place-ul), asteptarea clientilor.

Pregitirea persomalului. Prin pregitirea personalulul fnainte de sosirea clientilor se
infelege totalitatea operatiilor efectuate de citre intregul personal, privind tinuta corporald si
vestimentard, verificarea locului de munca, cunoagterea sortimentelor de preparate si bauturi ce se
gasesc in unitate pentru servire precum si a sarcinilor deosebite din perioada de lucru respectiva.
Realizarea acestor operatiuni fn cele mai mici amanunte usureaza desfigurarea in conditii optime a

activitdtii privind servirea, realizarea obiectivelor muncii zilei de lucry respective, cu minimum de
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efort si maximum de eficienta.

a) Pregétirea corporald incepe de la domicilin, unde fiecare lucritor trebuie sa facd 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 folos parfumurile insa cu
mirosuri suave.



inhmomentul sosirii la unitate, personalul isi va spéla din nou méinile, pentru a indeparta murdiria si
microbii colectati din mijloacele de transport folosite. Inainte de sosirea clientilor, lucritorii care au
participat la pregitirea salonului conform graficului de lucru, fac dus si repetd operatiile pe care le-
au efectuat la domiciliu, recapatand, dupd efortul facut, prospetimea $i vioiciunea necesare.
b) Pregdtirea vestimentard incepe de asemenea, de la domicilin prin imbricarea lenjeriei de corp
(maiou §i cimasi albi de citre barbafi, furou si bluzi albi de citre femei). Lenjeria trebuie si fic
curatd, apretats, dupd caz, si cilcati. Costumele pentru barbati, rochiile sau fustele pentru femei
trebuie sd fie curate si cilcate. Cravata pentru barbati va avea culoarea asortati cu hainele si cu
batista de Ia buzunarul hainei. Ciorapii curati, schimbati zilnic sunt de culoare jnchisa. asortati cu
cravata sau, in aceeasi nuanti cu culoarea hainelor, pentru barbati, si de nylon pentru femei.
Ajutoarele chelnerilor care sunt recrutate dintre eleve sau ucenice, poarti ciorapi trei sferturi, de
culoare albi. Pantofii trebuie s fie cAt maj comozi, lejeri, curati, lustruiti, de culoare neagra. Pentru
femei se recomandi sa aibi frizets pe cap, bluze de culoare albi sau de culori diferite, fuste de
culoare Tnchisd sau de aceeasi culoare cu a bluzei. Uniformele de lucry trebuie si fie confectionate
corespunzator fiecdrui lucrdtor in parte, sa fie intotdeauna curate, apretate. dupd caz si cilcate.
Pentru a se asigura aceste conditii se impune ca fiecare lucritor si aibs 2—3 rinduri de uniforme si
acestea sa fie pastrate cu griji si inlocuite Pe masuri ce se uzeazi sau nu mai corespund din punct
de vedere estetic. Fiecare chelner are asupra sa, In permanentd: tirbuson i chei pentru desfacerea
capsulelor, ce se {in in buzunarul de Jos din partea stangd a vestei, batista in buzunarul sting al
captuselii hainei, chibrit in buzunarul de jos din partea stingd a captuselii hainei, creion sau pix tn
buzunarul de jos din partea stdngd a vestei, portofel pentru bani in buzunarul din partea dreapti a
captuselii hainei, carnetul pentru notarea comenzilor in buzunarul de sus din partea dreapti a vestei,
ceas la ména stAngi ete.
¢) Verificarea tinutei §i a locului de muncd Inainte de inceperea programului de functionare a
unitafii, intregul personal pregitit pentru servirea consumatorilor se adund in careu sau in linje
dreapts, pentru ca seful de unitate sau seful de sald s& verifice tinuta corporald si vestimentara,
precum si dacé flecare lucritor are ustensilele de lucru necesare servirii ca: ancdr, tirbuson, chei
pentru desfacerea capsulelor si a cutiilor de conserve, chibrituri, doud-trei creioane ascutite sau
pixurl, bonier pentru bonuri de marca], carnet-notes pentru notarea comenzilor, bonier cu note de
platd, batistd etc. Se wrmireste si fie respectate regulile privind tinuta corporald st vestimentars,
ludnd misuri de corectare a fiecirei abateri oricat de mici ar 1i aceasta, deoarcce in fata clientilor
fiecare lucritor trebuie si se prezinte intr-o tinutd impecabila. Dupi aceastd verificare, fiecare
chelner impreund cu ajutorul sau, supravegheati de seful de unitate sau seful de sald, trec la locurile
lor de munci (conform graficutui de lueru sau la locurile repartizate) si controleaza cu atentie daci
echipa de serviciu a efectuat toate operatiile privind pregitirea salonului. Astfel:

— pardoseala si fie méturaty, curats, fird resturi menajere sau alte obiecte care ar fi putut
sd cadd Tn timpul aranjirii meselor;

— mesele si fie fixate si aranjate cit mai estetic;

— mise-en-place-ul si fie complet. in cazul in care se constati uncle omisiuni, se aduc
obiectele respective. 0 atentie deosebita trebuie acordats stirii de curdtenie a obiectelor
de servire (farfurii, tacAmuri, pahare cte.), precum si integrititii lor (s nu fie sparte,
rupte, ciobite etc.);

— masa de serviciu (consola) si fie aprovizionatd cu obiecte de servire de rezervi,

— suporturile pentru frapiera si fie asezate in ordine, la toate mesele

— apa si florile din vaze si fie proaspete

—— ghivecele cu flori sau plante ornamentale s fie udate

— toate corpurile de ifuminat si functioneze.

d) Cunoagsterea sortimentului de preparate $1 bduturi care se gisesc in unitate constituie o obligatie

a fiecarui chelner inainte de a incepe servirea propriu-zisd. In acest scop, se consulti lista pentru

meniwri $i de bauturi a zilei respective, informandu-se asupra denumirea preparatelor si bauturilor,

de cantitatea produsd, de gramajul fieciruia. pretul de vanzare pentru o portie sau pentru o anumita
unitate de masurd (bucata, litru, kilogram sau multiplii s1 submultiplii acestora). In cazul in care

constatd cd s-au pus in vinzare preparate sau bauturi pe care nu le cunoaste indeajuns, se deplaseazi
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la sectiile respective peniru a s¢ informa despre componenta si procesul tehnologic, modpl de.
prezentare §i de servire, timpul necesar peniru pregatirea sau porjionare etc. Lista pentru meniuri §1
bauturi poate fi studiata si discutatd, in careu impreuni cu seful de sala, dupi ce s-a efectuat
verificarea finutei vestimentare. Seful de unitate sau seful de sald informeaza intregul colectiv de
lueru dacd sunt sarcini speciale de realizat in timpul servicivlui din ziva respectiva ca: desfacerea
unor preparate sau bauturi puse la vanzare in mod special (specialitatea casel, specialitatea zilel,
specialitatea bucatarului), organizarea si rezervarea de mese pentru grupuri anuntate, meniul
comandat etc.

AMENAJAREA SI DOTAREA CU MOBILIER

Saloanele (salile) in care se efectueaza operatiile pentru aducerea. prezentarea, servirea g1
consumarea preparatelor si bauturilor oferite de unititile publice de alimentatie sunt asifel
amenajate si dotate cu mobilier, utilaje, instalatil si obiecte de servire incét si se asigure condifii cat
mai optime pentru ca lucrétoril si-si desfasoare activitatea cat mai simplu, iar clientii sd sunta ca
sunt intr-un climat de destindere si recreere. Pardoseala salonului poate fi executatd din parchet.
marmurd, mozaic etc. sau acoperitd cu mochetd, covoare sau linoleum. Peretii, stélpii de sustinere
interiori si tavanul se vopsesc In culori deschise, pastelate, odihnitoare. Protejarea peretilor si a
stélpilor se asigurd prin capitonarea acestora pand la indlfimea de 1752 m, cu lambriuri din
melacart, placaj melaminat etc., sau prin tapitarea cu matase , plus, material plastic (lavabil) etc.
Pentru crearea unei ambianje intime se folosesc panouri decorative, jardiniere elc., cu ajutorul
cirora spatiul silii poate fi compartimentat. [luminatul se asigurd prin diverse surse de fumind care
sunt prinse 1n tavan (lustre, plafoniere sau candelabre), de stalpi sau perefi (aplice), asezate pe mese
(veioze) sau pe suporturi speciale (reflectoare, lampadare). Incalzirea se poate face cu ajutorul
caloriferelor mascate cu gritare din fier forjat sau lambriuri din lemn perforate, sobe de teracotd sau
semineuri. Aerisirea se asigura prin ferestre, ventilatoare sau instalaiii speciale de acr conditionat si
exhaustoare. In saloancle in care se organizeaza auditii muzicale, dans sau program artistic, se
rezerva spatiu atit pentru instalarea podiumului orchestrei, cdt §i pentru ringul de dans. Feresirele
sau peretii vitrati ai saloanclor vor fi orientate spre gradini sau, in functie de amplasament, spre
mare, lac, munte, padure efc. Ferestrele vor fi prevazute cu perdele si draperii. Decorarea sdlilor cu
unele lucrari artistice (picturi, vitralii, basoreliefuri), folosirea jardinierelor, ghivecelor cu flori,
aranjarea cit mai esteticd a meselor, a scaunelor, a fotoliilor, a banchetelor, asigurarea in
permanentd a aerului condifionat. a unei acustici perfecte si a unui iluminat odihnitor, vor crea o
ambiantd placutd de recreere, un climat de destindere si bund dispozitie. Saloanele se doteazd cu
mobilier cat mai variat si corespunzator naturii si complexitatii operatiunilor ce se efectueaza, fiind
format din mese, scaune, fotolii, canapele. mese de serviciu {console), gheridon. cuiete etc. Acestea
diferi de la un salon la altul, de la o unitate la alta, atat ca forma, dimensiuni i numdr cat si ca mod
de aranjare, crednd personalitatea fiecaruia. Mobilierul trebuie s fie rezistent, usor de manipulat si
intretinut si aranjat cdt mal atrdgator si cit mal estetic, permiténd in acelasi timp condifii
corespunzitoare pentru servirea cliengilor.

Mesele se clasifici dupd numirul de locuri: pentru 2, 4, 6 si § persoane si dupa forma lor:
patrate, dreptunghiulare, hexagonale, ovale si rotunde. Cele de forma pétrata si dreptunghiulara sunt
mai mult folosite, deoarece se pot ageza una langd alta, formandu-se mese comune pentru mai multe
persoane. Mesele rotunde si hexagonale, desi sunt mai aspectuoase i mai comode pentru cliengl,
prezintd dezavantajul cd ocupa mai mult spatiu si nu pot fi folosite la alcatuirea meselor mai mari.
Mesele dreptunghiulare si rotunde sunt intercalate cu cele patrate, dand un aspect placut saloanelor.
Dimensiunile meselor se aleg dupa profiful unitagii. in restaurante se folosesc mese cu laturile de
80—100 em, in timp ce in alte unitag (bodegi, bufete etc.) mesele au blaturi cu laturile de 60—75
cm. In unele unitidti cu specific de herdrie, cantine, bodegi, cofetdrii, patiserii etc., unde nu se
utilizeaza fete de mas, blaturile meselor pot fi acoperite cu melacart, sticla, cristal, marmurd,
diverse placaje din material lavabil, pentru a fi usor de intretinut fiind rezistente la caldura,
umezeald si lovire.

Scaunele au, in general, urmétoarele dimensiuni: inaltimea picioarelor 44—46 cm, iar

inaltimea spatarului 8692 cm. Spatarele rebuic sd aibi o inclinare spre spate, iar sezutul s aibd o
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fire textile, groase si rezistente. La scaunele confectionate din fier sau lemn se pot folosi perne din
maternial textil sau sintetic.

Taburetele au, in general, urmatoarele dimensiuni: inaltimea 42——46 cm, iar diametrul
sezutului 34—40 cm. Scheletele taburetelor sunt executate din acelasi material ca mesele. Ele sunt
folosite in unititi publice de alimentatie modeste (bodegi, patiserii) sau destinate tineretului
(discotecs, baruri de zi). Mesele de serviciu (consolele), confectionate din aceleasi materiale ca si
restul mobilierului, au diferite forme 1 méarimi, in functie de vohumul operatitlor care se executd in
salonul pentru servirea clientilor. Consolele sunt amplasate 14nga stalpii de sustinere sau peretii
salonului, fiind folosite pentru depozitarea obiectelor de servire de rezervi (farfurii, tacmuri, fete
de masi, scrumiere, oliviere etc.). Sunt previzute cu sertare si rafturi pentru ca obiectele respective
sa fie agezate pe sorturi si forme. Fiecare chelner are in raionul sdu o consoli.

Carucioarele (voiture) sunt folosite la transportul, prezentarea, prepararea sau servirea
diferitelor preparate si bauturi. Acestea sunt de maj multe tipuri st au forme diferite in functie de
destinatia §i operatiunile la care sunt folosite.

Céruciorul pentru transportul i prezentarea gustirilor reci. deserturilor §i a salatelor are montate
obiectele de servire: farfurie pentru gustare sau pentru desert i respectiv salatiera. Este confectionat
din metal inoxidabil, previzut cu doud blaturi suprapuse si cu rotite la picioare pentru a putea fi
transportat mai usor din oficiu, de chelneri, la mesele clientilor. In partea superioard are un capac
mobil din plexiglas, transparent;

Cdruciorul pentru transat sau portionat preparate (gheridon) are blatul de form3 dreptunghiular,
lungimea egald cu latimea blatului meselor din salonul respectiv, latimea de 50 cm, iar indltimea
egald cu cea a meselor. Fl este utilizat pentru prezentarea, pregatirea §i trangarea unor preparate
(peste, pui, muschi de vitd, muschi de porc impinat) sau la portionarea si trecerea preparatelor in
fata clientilor, din obiectele cu ajutorul cirora au fost transportate, In obiectele din care se consuma
-Gheridonul, atunci cand este folosit, se ageaza, de reguld, la coltul mesei, in asa fel incat toti clientii
de la masa respectivi si-1 poati privi. Pentru a putea f1 manipulat cu usurinta este previizut cu role
la picioare;

Cdruciorul pentru flambat este prevazut in partea superioari cu doud resouri sau spirtiere, blatul
pentru lucru. policioard pentru p#strat obiectele de servire si o cuvi. In interior este montats o
butelie de gaz lichefiat, avind legatura cu cele doud resouri si doud rafturl pe care se pistreazi
obiectele necesare efectudirii operativnilor de trangare a preparatelor. Pentru inchiderea circuitului
gazului sunt prevazute doud butoane tip aragaz. Caruciorul este confectionat din metal inoxidabil si
are rotile la picioare pentru a fi usor de manevrat. Se aduce la masa consumatorilor inainte de
inceperea operatiunilor de flambare, preparare sau mentinerea la cald a unor preparate sau bauturi
nealcoolice;

Cdruciorul pentru pdstrarea §i servirea biuturilor aperiliv este previzut, in partea superioard, cu
alveole In care se aseazi sticle cu biuturi si 0 alveold speciald cu capac mobil pentru péastrarea
cuburilor de gheatd. In interior poate fi previzut cu un agregat frigorific electric, menit si asigure
temperaturt scazute peniru racirea bauturilor. In partea de jos se afli un blat, pe care se depoziteazi
paharele curate, asezate cu gura in jos pe un suport, sau cele debarasate de la mese, asezate cu gura
in sus. La picioare sunt montate role, pentru a fi usor manevrat de la o masi la alta;

Caruciorul pentru transportul obiectelor de servire este confectionat din metal inoxidabil si
prevazut cu trei blaturi suprapuse, iar la picioare cu rotile. Este folosit la transportarea obiectelor de
servire, atdt pentru a fi asezate pe mese in cadrul operatiunilor de aranjare a meselor, cét si la
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debarasarea obiectelor folosite. Acest carucior constituie un mijloc eficient pentru reducerea
timpului de servire.

fncalzitorul de farfurii sau cini (loveratorul) cste prevzul cu una sau doud alveole, In
care se aseaza farfuriile si doua capace care le acoperd. Datoritd arcului-spirald ce se gaseste in
fiecare alveold, farfuriile sunt mentinute la nivelul superior al incilzitorutui, flind usor de prins.
ncilzirea se face cu ajutorul unor rezistente clectrice care asigurd o temperaturd de 60 °C.

Jardinierele (vase cu plante ornamentale) sunt confectionate din lemn, material plastic sau
din metal, in diferite forme. Amplasarea lor se face in locuri departate de fluxul clientilor si al
personalului.

OBIECTELE FOLOSITE LA SERVIREA PREPARATELOR $1 BAUTURILOR

Peniru realizarea unei bune serviri se impune sd s¢ asigure o dotare a unitagilor publice de
alimentatie cu o gamd cat mai variatd de obiecte, de mijloace, care sd fie folosite la transportul,
prezentarea, servirea §i consumarea preparatelor culinare, 2 bauturilor nealeoolice si alcoolice.
Cresterea continud a refelel de unitiii, diversificarea pofilelor si serviciilor in restaurante, barurl,
unitati cu servire rapida etc., ridicarea permanentd a optiunilor populagiel st a gradului de civilizatie
au condus la sporirea exigengei clientilor in ce priveste forma, modul si cuantumul timpulul in care
li se oferd si consume preparate culinare si bauturi. Pentru satisfacerea acestor cerinte, unititile
publice de alimentatie sunt dotate pe langad mobilier, cu utilaje, dispozitive, instalatii, obiecte si
ustensile de lucru specifice operatiunilor, care se efectueazi pentru productia de preparate culinare.
pentru servirea §i consumarea acestora impreuna cu bauturi. La realizarea unei serviri mai adecvate
profilului unitdtii si cererii de consum a populatiei, personalul din unitafi foloseste in relatiile
directe cu clientii o gama diversificatd de mijloace, care sunt cunoscute sub denumirea de -obiecte
pentru servirea preparateior si bauturilorl.  Acestea se deosebese unele de altele, prin
caracteristicile lor, ca forma, material din care sunt confectionate, prin modul de folosire si de
intretinere. Numdarul acestora difera de la o unitate 1a alta, in functie de categoria i profilul unitatii,
de complexitatea serviciilor prestate, de structura preparatelor si bauturilor, care se ofera si se
consumi. Pentru folosirea obiectelor de servire si aplicare corecta a regulilor tehnicii serviril in
unititile publice de alimentatie, cunoagierca caracteristicilor si a modului de manipulare a acestor
obiecte constituic alfabetul fiecarui lucritor, caruia ii revin atribugil in acest domeniu de activitate
Clasificarea obiectelor de servire se face dupa criteriile ce sunt prezentate mai jos.

a) Dupa eriteriul destinatiei, obicctele de servire se grupeazi in sapte categoril.
1) Pentru servire, sunt cele folosite la prezentarea, transportarea preparatelor gi bauturilor din care
sunt serviti clientii: platouri, tavi. bolui, supiere, tampale, cesti, cani etc.

2) Pentru consum, obiectele de servire folosite sunt cele cu ajutorul cérora persoanele servite
consuma preparatele si bauturile.

Acestea sunt de doud feluri:
—— folosite in comun, de toate persoanele de la masé: solnite, mustariere, sosiere, oliviere.
fructiere, serviciul pentru cafea cu lapte, cosulete pentru produse de panificatie etc.;
__ folosite individual, de ficeare persoana: farfuril, cesti, cani. pahare, tacAmuri etc.

3) Cu dubla intrebuintare sunt obiectele de servire folosite att la transportarea, prezentarea si
servirea, cAt si la consumarea preparatelor: cesti pentru cafea, salatiere, serviciul de unt si gem etc.

4) Pentru pregitirea preparatelor si bauturilor in prezenfa clientilor s¢ folosesc: spirtiere, regsou
electric, shaker, tocator, castron etc.
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5) Ustensilele individuale de lucru (marunte) sunt: ancir, tirbuson, cheie pentru desficut capsule
etc.

6) Pentru decorarea salii si a meselor se intrebuinteazi: vaze pentru flori, suporturi pentru luméniri,
bibelouri, fanioane.

7) Obiectele de servire auxiliare sunt: fete de mas#, naproane, molton, servete, servetele, scrumiere,
frapiere, suporturi pentru frapiere, suporturi pentru scobitori, suporturi pentru gervetele.

b) Dupi materialul din care sunt confectionate, obiectele de servire se grupeazi in opt
categorii:

1) din portelan si fajanti: platouri, supiere, cesti, solnife, mugtariere, sosiere, fructiere,
serviciul pentru cafea si lapte, serviciul pentru ceai, farfurii, cini, compotiere, salatiere,
serviciul de unt si gem, vaze pentru flori, cocotiere, scrumiere, zaharnite;

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

3) din alpaca argintati: platour, tavi, boluri, tambale, legumiere, sosiere, fructiere,
serviciul pentru ceai (ceainic), serviciul pentru cafea i lapte, tacAmuri, suporturi pentru
lumandri, scrumiere. frapiere pentru sampanie, zaharnifa, cocotiere, compotiere, cupe
pentru inghetats, cipicele 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 préjiturilor, cleste pentru zahdr, zaharnitd, galetusa
pentru gheatd, suporturi pentru frapiere ;

5) din sticld sau cristal: pahare, cupe, sonde, oliviere, fructiere, serviciu de unt si gem
vaze pentru flori, scrumiere. compotiere, cani, platouri;

6) din material plastic: tavi, suporturi pentru scobitori, suporturi pentru servetele.
Cosulete pentru produse de panificatie, cleste pentru servit prajituri, cocotiere. lopatica
peniru servit tort

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

8) din lemn sau tmpletituri: tocatoare, cosulete pentru prezentarea vinului rosu, cosulete
pentru produse de panificatie

CARACTERISTICILE SI MODUL DE INTRETINERE SI MANIPULARE A
OBIECTELOR DE SERVIRE

Tipurile, modelele, formele si materialele din care sunt confectionate obiectele de inventar
pentru servirea consumatorilor sunt foarte variate, ca s1 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 silile de servire ale unitétilor publice de alimentatic sunt urmitoarele:

Ancirul este confectionat din material textil (damasc sau panzd) de culoare albi, in forms
patratd cu latura de 55 cm. Face parte din obiectele de inventar marunte (ustensile de lucru
individuale) si se foloseste, In mod obligatoriu, de citre personalul de servire in tot timpul
serviciului. Fiecare lucrator, la inceperea serviciului trebuie si aibi 2, 3 ancére, pentru a le putea
schimba n cazul in care acestea se murdiiresc in timpul in care isi desfigoard activitatea. in
permanenta trebuie si fie curate si cit mai putin sifonate. Ancarul poate fi folosit in urmitoarele
pozZitii:

¢ pe antebraful sting, este impdaturit avind marginea apropiatd de corp, putin mai jos
fatd de cealaltd parte, se foloseste in cazul cand chelnerul este in repaus sau in
agteptare, sau cand da relatii clientilor

¢ pe palma stingd Impaturit, se foloseste la prezentarea unor obiecte de dimensiuni

mai mici sau mai mari .




o pe palma dreaptd, cnd se prezintd §i se servesc bauturile
»  pe antebratul §1 palma stdnga fmpaturit cind se transporta obiectele de inventar de
servire: platouri, tavi, elc., pe care sunt montate preparate fierbintl sau desfisurat
cand se transportd farfuriile pentru aranjarea mesei sau se debaraseaza mesele
s intre cot i bust, fird sa gjungd péna sub brat, folosit n momentul cind se executd
unele operatiuni cu ambele maini — cum ar fi servirea preparatelor de pe gheridon
ete.
Se interzice introducerea apcarului in buzunar, strAngerea in palma, prinderea sa direct sub
subtioara, purtarea pe umar, sau in alte pozi{ii decat cele aratate mai sus.

Rolurile sunt confectionate din alpaca argintatd sau metal inoxidabil. Dupa forma si
destinatia lor se clasificd astfel:
Boluri in forma de semisferd cu doud toarte asczate in partea superioard, diametral opuse. Se
folosesc la transportarea, servirea §i consumarea preparatelor lichide calde (ciorbe, supe, creme). Au
diferite capacitifi pentru una, doua sau patru portii. Transportarea acestora s¢ face prin folosirea
unui suport din farfurie rasfirate sub farfurie, dandu-i o mai mare stabilitate. Toartele sunt indreptate
spre stdnga si spre dreapta emblemei farfuriei. Pe marginea tolului, intre cele doud toarte, se ageaza
fusul cu partea concavi aplecata in jos, intre toarta din stanga si marginea exterioard a bolului, 1ar
maénerul pe toarta din dreapta.
Boluri in formd de semisferd de dimensiune si capacitate mai micd, fard toarfe. Se oferd
consumatoriior pentru a se spila pe degete, in cazul cind se consuma preparate din carne de pu,
peste, raci etc. sau fructe (struguri, piersici, pere efc.). in boluri se giseste apa caldutd, In care s-a
turnat putind apd de colonie, si se introduc petale de trandafir, cind se oferd dupad consumarea
fructelor, sau rondele de lamaie (in care caz pe marginea acestuia se monteaza §i o felie de ldmaie),
cind se oferd dupa consumarea unui preparat din pui, peste etc. Bolurile sunt insotite Intotdeauna
de un prosop de dimensiuni mai mici. Se aduc pe palma sténgd, pe suport din farfurie intinsa §i se
aseazd pe blatul mesel in partea dreaptd a fiecarui client cu prosopul alaturi, sau se oferd pe partea
stangd a clientului, {indndu-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 §i de capacitatea lor. Astfel se folosese: cani peniru servirea ceaiului (ceainic), cani
pentru servirea cafelei (cafetierd), cdni pentru servirea lapteiui dulce fiert (laptierd), cani pentru
servit frisca lichidd (pic). Acestea sunt confecfionate din porfelan, alpaca argintatd sau metal
inoxidabil si de diferite capacitafi (50500 ml). Au o formd alungitd, sunt previzute in partea
superioard cu o prelungire sub forma de jgheab, o toartd (codifd) in partea opusd si un capac care
poate fi detasabil sau fixat de marginea din pariea toartei.
in unele tipuri de unitati se mai folosesc:

- c#ni pentru servirea apei, confectionate din sticld, cu o capacitate de 1000-—2000 ml, folostte In
cantine sau in unititi cu servire rapida;

—- ¢ini pentru servirea vinului de ia butoi, confectionate din ceramicd, cu o capacitate de 200—
1000 ml. folosite de reguld in unitdtile publice de alimentatie cu specific nafional (crame,
mustarii ete.);

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

Cinile se folosesc atdt la transportul bauturilor, cat si la servirea §i consumarea bauturilor

respective. Canile se transportd 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 o mai
mare stabilitate. Se urmdreste ca emblema inscrisd pe partea exterioard a cinilor sa fie indreptata
spre persoana care le transporta, cu toartele in partea dreaptd, iar farfuriile suport sa fie cu emblema
in fata. Chnile se aseazd pe blatul mesei cu ajutorul mdinii drepte, pe partea dreapta a clientului
servit, avand aceeasi pozitie aritatd mai sus, emblema canii spre client. toarta spre dreapta, iar
emblema farfuriei suport in fatd, spre mijlocul blatului mesel. Debarasarea se face tot pe partea
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dreaptd cu ajutorul mainii drepte, prinzindu-se cu degetele farfuria-suport pe care se giseste cana
resPec‘Eivé, trecdndu-se apoi In mana stingd sau pe tava ce se gaseste pe antebratul si palma stdnga,
acoperite cu ancarul Impaturit. In cazul in care se foloseste ca suport tava, cinile sunt agsezate mai
Intdi pe marginile tavii ce sc gdseste pe antebraf, aproape de cot, si apoi rdnd pe rdnd spre partea
opusd, spre degete, evitAndu-se astfel ciocnirea lor sau dezechilibrarea tavii.

Cépicelele sunt confectionate din alpaca argintati sau metal inoxidabil. Au o forma
rotundd, cu doud ménere, asezate diametral opuse. Se folosesc la pregitirea, transportarea, servirea
s consumarea preparatelor din ous (ochiuri) si din cascaval (la capac, pane). Se transporti pe ména
stingd cu ajutorul unei farfurii Intinse, suport, iar cind sunt in numir mai mare cu ajutorul tavii.
Servirea la masi se face pe partea dreapti a clientului, impreund cu farfuria-suport, urmirindu-se ca
ménerele (toartele) cipicelelor si fie agezate in partea stingi si respectiv dreapta si farfuria-suport
cu emblema spre mijlocul blatului mese;.

Cestile sunt folosite in unititile 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, faiants, ceramica sau metal inoxidabil.
Sunt de mai multe feluri gi de capacitati diferite, in functie de destinaia lor:

— cesti pentru servirea cafelei, de 100--200 ml:

— cesti pentru servirea cafelei cu lapte, de 200—500 ml:

~— cesti pentru servirea ceaiului. de 200300 mi:

— cesli pentru servirea preparatelor lichide calde, de 500 ml, folosite in
restaurantele-pensiune, cantinele-restaurant, bufet-expres, unde de reguld se
practicd autoservirea;

— cegli pentru servirea bduturilor aperitiv sau a bduturilor alcoolice calde de 50—
150 ml: acestea sunt confectionate din ceramica st se folosesc in unititile cu
specific national: crame, mustarii.

Cestile sunt transportate si asezate pe masi cu suporturi formate din farfurioare, confectionate din
acelagi material si cu aceleasi decoratiuni, ca la cesti. Transportul acestora se face cu ajutorul tavilor
de diferite marimi, In functie de numirul cestilor. Tavile sunt agezate pe antebratul si palma stingi
peste care se gaseste ancarul Tmpaturit. Pentru a se aduce un numir mai mare de cesti, acestea se
ageaza direct pe tavd, iar farfuriile suport se ageazd una peste alta, spre marginea tavii, in apropierea
bratului sting. Pe farfuria de deasupra se poate ageza o ceascd. Cestile vor avea emblema spre
persoana care le transportd, cu toarta spre dreapta, iar emblema farfuriei indreptatd in fati. Asezarea
pe masd se face pe partea dreapti a clientului servit, ceagca cu emblema spre acesta, cu toarta in
partea dreaptd, iar emblema farfuriei in fatd, spre mijlocul blatului mesei. Exceptie de la aceste
reguli fac cestile pentru servirea consomeului sau a preparatelor lichide calde, care se aseazi cu
manerul spre stinga, deoarece in mana dreapti consumatorul va tine lingura. Trecerea cestilor cu
farfurioara suport de pe tavi pe masa se face astfel: maj intai se prinde cu degetele méinii drepte
farfurioara pe care se giseste ceasca si se ageazi pe blatul mesei: apoi se trece prin spatele clientului
servit la celdlalt client si cu degetele mainii drepte se prinde toarta de la ceagca cea mai apropiata de
setul de farfurioare §i se aseazi pe farfurioara de deasupra ramasi liberd, procedandu-se ca la prima
ceagcd. Aceste operatiuni se vor continua pand vor fi serviti toti clientii. In cazul in care la bauturile
respective se va servi separat zahir, se aduc si lingurite care se aseaza pe marginea farfurioarei
suport, cu cdusul in jos pe marginea farfuricarei si manerul pe blatul mesei spre dreapta.
Debarasarea se va face pe partea dreaptd a clientului, prinzdndu-se cu degetele mainii drepte
farfurioara suport pe care se giseste ceagca si eventual lingurita. Se aseaza pe tavi, care se giscste
pe antebratul §i ména sténgi fncepdnd de la marginea dinspre incheietura bratului cu antebratul. Se
ridicé ceasca §i se pune alituri, lisindu-se farfurioara liberd. A doua farfurioara suport se ridicé de
la masi cu ceagca, se aseazi peste farfurioara rimasi liberd, ludndu-se ceagea, care se va aseza
aldturi de cealaltd. Se repetd operafiunile pana se preiau toate cestile, ultima putidnd riméne pe
farfurioara suport, asezata peste celelalte farfurioare. Nu se ageaza cestile una peste alta, deoarece s-

ar putea ciocni sau dezechilibra.”
9




Clestii. Peniru prinderea s1 trecerea unor preparate din obieciele de servire pe cele pentru
consum, cét si la spargerea unor smburi de fructe pentru a i se consuma continutul (miezul) se
folosese mai multe feluri de clegti: clegte pentru prajituri: cleste pentru servirea zaharului; clegte
pentru spart nuci, cleste pentru spart alune si migdale, cleste pentru prinderea cuburilor de gheata.
Clestii sunt confectionafi din material inoxidabil sau din material plastic. avand o parte care se
prinde cu ména iar in partca opusd, o altd parte cu care se prinde obiectul asupra cdruia se
actioneazd. Functioneazd sub forma upei parghii. In unitatile publice de alimentatie s¢ foloseste In
mod frecvent clestele pentru servit, cunoscut sub denumirea de ,clestele chelneruluil, format de
regul din lingurd §i furculifd, cu ajutorul ciruia se prind preparatele si se trec din obiectele de
servire in cele de consum. Clestele se ménuieste astfel: se prind cu ména dreaptd ménerele lingurit
si furculitei (lingura jos lar furculita deasupra acesteia), intre degetul mare, care se ageazd pe partea
de deasupra méanerului furculifei $i celelalte degete. care se gasesc sub manerul lingurii. Vérfurile
ménerelor se vor gisi intre degetul mic si podul paimei. Pentru prinderea unui preparat, furculita se
departeazd pugin spre dreapla cu ajutorul degetului mare, pentru a se pulea introduce degetul
aritdtor intre aceasta si lingurd. Lingura se introduce sub preparatul respectiv, iar furculita se aduce
cu degetul mare deasupra preparatului in dreptul lingurii. Se retrage degetul aratator §1 apoi se apasd
pe ménere, preparatul fiind stréns, in asa fel, incat poate fi trecut pe farfuria clientuiui. Dupd
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 eic.) clestele
va fi strns usor pentru a nu le strica aspectul sau a cvita imprégtierea produsului. La unele
preparate ca: crenvursti, prajiturl cu crema etc., se foloseste cleste format din doud furculite, lar fa
servirea unor fructe (mere. piersici, portocale, pere etc.), cleste format din doud linguri asezate cu
partea concavi una in fata celeilalte.

Cocotierele au forma unor pahare mai mici, cu picior, avind diametrul egal cu cel al unui
ou. Se confectioneazi din porielan, alpaca argintata, metal inoxidabil sau material plastic. Se
folosesc la consumarea oualor fierte moi, in coaja. Se aduc pe tava impreund cu suportul format din
farfurie mics intinsa si cu linguri{d. Se aseazd pe masa pe partca dreapti a clientului cu linguria pe
marginea farfuriei-suport, avénd causul, in jos si manerul spre dreapta, sprijinit de blatul meset.

Compotierele sunt confectionate din porfelan, sticld, cristal sau material plastic, cu formd
semisferici. Se folosesc Ia servirea si consumarea compoturilor. In functie de destinatia for sunt de
doua felurt:

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

e compotiere mari, pentru 4 sau 6 poril, din care s¢ serveste compotul

Cele mici se fransportd pe tavi si sunt asezate pe blatul mese1 pe un suport format din farfuri
mici intinse, insotite de lingurite pentru compot. Se aseaza pe blatul mesel pe partea dreapta a
clientilor. Cele mari se aduc pe suport, format din farfurie mare intinsa insotitd de lus, agezat pe
marginea acestora.

Cosuletele sunt confectionate din metal inoxidabil, material plastic sau din fmpletituri din rachita,

sArma sau fire din material plastic. Dupd destinatia lor, sunt de doud feluri:

o  peniru servirea produselor de panificafie (chifle, felii de pine, cornuri, brioge, toast), de forma
rotunda sau ovald, care se aduc la masa acoperite cu servete si sunt agezate la mijlocul blatului
mesei la o distanta accesibild consumatorilor;

e  pentru fransportareq, prezeniared si servired vinului rosu imbuteliat, confectionate de reguld
din impletituri de richitd sau fire din material plastic, sau din metal. Au o formd ovala,
corespunzitoare dimensiunilor unei buiclii. Sunt previzute cu toartd care leagd cele doud
margini ale extremitatilor alungite. Dupa ce butelia cu vinul respectiv a fost agezata in cosulet,
la bar, cit mai estetic, cu eticheta la vedere, se prinde ménerul cu ména dreaptd, se aseaza pe
palma stangd, peste care se glseste ancarul impaturit §i se prezinid consumatorilor, pe partea
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dreapti, ridicéndu—l_péné deasupra blatului mesei. Dupd ce butelia a fost debusonats, la
consgla, chelnerul prinde toarta cosuletului cu méana dreapti si tot pe partea dreapti a clientului

il

pentru consumarea preparatelor, cat $i ca obiect de servire. Sunt confectionate de regula din

portelan alb si mai putin din faiantd (in unititile mai modeste: birturi, pensiune etc.), precum si din

ceramicd (In unititile cu specific national: cramé. mustarii).

Pe langa unele ornamentattl, farfuriile sunt previzute cu emblema unitdfii. Dupi destinatia lor,

farfuriile sunt de mai multe feluri:

¢ farfurii adénci, cu diametrul de 240 mm $1 capacitatea de 500 ml folosite pentru servirea si

consumarea preparatelor lichide calde

farfurii mari intinse, cu diametrul 240 mm, folosite de reguld pentru servirea i consumarea

preparatelor din partea a doua a menjurilor (cu sos, cu gamituri etc.), san a gustarilor

consistente, precum si ca suport pentru servirea preparatelor lichide calde si la aducerea altor

obiecte de servire (boluri, compotiere, salatiere, ciini etc.)

¢ farfurii mijlocii intinse sau de desert, cu diametrul de 215 mm, folosite la servires preparatelor
de desert, gustarilor, precum $i ca suport la objectele de servire de dimensiuni mai mici (cani.
solnife, scrumiere etc.)

e farfurii mici intinse {Jour) cu diametrul de 160 mm, folosite la servirea produselor de panificatie
$au ca suport la alte obiccte de servire de dimensiuni maj mici- cesti, pahare etc.

e farfurioare pentru servirea untului, lamaii ete., cu diametrul de 110 mm

farfurioare pentru servirea zahdrului, cu diametrul de 80 mim;

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

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

farfurioare pentru oase, in forma de semilund, cu partea concavi similari dimensiunii marginii

unei farfurii intinse mari. Are lungimea de 176 mm si o latime de 75 mm. Se foloseste 1a

agezarea oaselor rezultate de la consumul preparatelor din came de pasare, peste si se aseazd in

fatd, putin spre stAnga farfuriei intinse.

Farfuriile se aduc, de la oficiul de menaj pentru spilarea §i pistrarea acestora, in numir de

maximum 13, pe palma stingd, rezemate de antebrat si bust. Pentru evitarea uzirii sau péatarii

hainelor de lucru, se foloseste ancirul desfdsurat, care se aseazi cu o latura de partea superioard a

farfuriei de deasupra, iar cu cealaltd laturs intre baza ultimej farfurii $i palmi, acoperind astfel

marginile farfuriilor din partea bustului persoanei care le transportd. La preluarea de la oficiu, se

verificd ca farfuriile si fie curate, sterse, lustruite, fard pete sau cripaturi si si nu fie ciobite. Se

recomanda ca Inainte de a fi duse in salon si se stearga din nou cu un servet din in sau caneps, si se

verifice s& aibd acelasi model sau culoare sl sd se ageze cu emblema una sub alta, facilitindu-se

manipularea lor atit in cadrul operatiunilor de aranjare a acestora pe mese cat si a servirii.

L]

@ ¢ o

Faragul si peria. Farasul este confectionat din metal inoxidabil sau material plastic, iar
peria din lemn cu pir de cal sau fire din material plastic. Se folosesc la debarasarea meselor de
resturile preparatelor servite, in special firmituri st bucéti din produsele de panificatie. Resturile de
pe blatul mesei se aduni cu peria, tinutd de méner cu méana dreaptd si se trec pe firasul tinut cu
maéna stanga i apropierea marginii blatului mesei.

Fetele de masi sunt folosite in numar mare si de diferite dimensiuni in toate unitatile
publice de alimentatie. Sunt confectionate din material textil (damasc, in, etc.), de regula de culoare
albd, fard sa fie excluse i alte culori deschise, pastel (crem, roz. vernil. portocaliu etc.). Pot avea
decoratiuni si culori diferite, folosite pentru mesele din gradini i din unitatile cu specific national.
Dimensiunile diferd in functie de mérimea blaturilor meselor pentru care se folosesc. Pot fi pitrate,
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pentru 0 singurd masa cu laturile de 140 cm, sau dreptunghiulare cu lungimea de 200 cm pand 1'a 1
200 cm si latimea de 140 cm pand 12 200 cm. Cele folosite la mese pentru receptii, mese festive,
banchete etc. au lungimea de 1 000—1 200 cm si se numesc fileuri. Fetele de masé se ridicd de la
magazia pentru pastrarea obiectelor de inventar, In seturi de cate 10, curate. apretate, calcate, gi se
transporta pana la sala pentru servirea clientilor, pe palma si bratul stang, sprijinindu-se de bust.

Foarfecele sunt confectionate din metal si au forme diferite in functie de destinatia lor. In
unititile publice de alimentatie se folosesc doud felur de foarfece:
— penfru trangat pul, folosit de lucritorul care efectueazd aceasta operatie, la gheridon, in fata
clientului;

— pentru tiiat ciorchinii de struguri. Se aduce la masd pe 0 farfurie-suport o datéd cu
fructiera sau galetusa In care s¢ gAsesc strugurii, dandu-se posibilitatea
consumatorilor si se serveascd cu cantitatea dorita de struguri prin desprinderea
acestora de ciorchini.

Frapierele au diferite forme. Cea mai folositd este forma unui trunchi de con, baza micd
formand partea inferioard. Pe doud laturi opuse sunt previzute doud toarte, de care se prind cu
ambele maini, pentru a {i transportate. Dupa materialul din care sunt confectionate si dupa destinatia
lor sunt doua feluri de frapiere:

— confectionate din tabld, folosite la transportul si pastrarea la gheafd a bauturilor.
Acestea se aseaza pe suporturi speciale. ce se gasesc langd masa consumatorilor,
acoperite cu un gervet;

— confecfionate din metal inoxidabil sau alpaca argintard, folosite la transportul gi
pastrarea la gheatd a sampaniei. Acestea se transportd pe suport format din farfurie
intinsd, acoperitd cu ancdr sau servet §i se ageaza pe marginea mai liberd a blatuiui
mesel.

Fructicrele sunt confectionate din portelan, faianta, alpaca argintatd, metal inoxidabil cristal
sau material plastic Au diferite forme: ovale, rotunde, cu sau fard picior. Se folosesc Ja montarea,
trangportarea si servirea fructelor. Se transport pe suport format din farfurie intinsé gi se aseazd la
mijlocul blatului mesei, la o distantd accesibila consumatorilor, fie o datd cu aranjarea meselor
pentru a decora masa, fie In momentul cind urmeaza sa fie consumate fructele conform meniului
stabilit.

Legumierele sunt confectionate din alpaca argintatd sau metal inoxidabil si se folosesc la
transporiarea §i servirea preparatelor pregitite din legume. Se transportd pe suport format din
farfurie mare intinsa, pe mana stngd. Servirea preparatelor se face cu ajutorul clestelui (lingura si
furculitd) pe partea stingd a clientulud.

Lusurile, confectionate din metal inoxidabil, au doud parii componente: maner lung de 290
mm i caus lat de 76 mm. Se folosesc la trecerea preparatelor lichide din boluri, supiere, compotiere
etc., in farfurii adénci sau c@nl. Se aduc de Ia silile de productie agezate pe marginile obiectelor de
inventar de servire respective, cu méanerul pe o margine, iar cdusul cu partea concavi in jos, pe
marginea opusi. Dupd prima folosire se lasa In interiorul obiectului de inventar de servire.

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 colfuri ce se Jeaga de picioarele meselor. Nu
este indicat i se fixeze cu pioneze sau cuigoare, deoarece este mai greu de schimbat i deterioreaza
atat blatul mesei cét si moltonul.

Rolul moltonului este de a amortiza zgomotul produs in timpul efectudrii operatiunilor de agezare
pe blatul mesei a veselei, tacamurilor, paharelor ete. de a fmpiedica alunecarea fetelor de masa,
precum si de a evita uzura acestora de marginile tdioase ale blaturilor meselor.
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Naproanele sunt confectionate din material textil similar cu cel folosit pentru fetele de
masa, avind diferite forme: patrate, rombice, dreptunghijulare, etc. si dimensiuni (intre 50—80 cm.
Se folosesc la acoperirea fetelor de mas# pitate partial in timpul ¢t clientii sunt la masa (evitindu-
se schimbarea fetei de masi) sau se ageaza de la inceput peste fata de masd in dreptul unde sunt
Serviti copiii.

In unele unititi, naproanele au dimensiun; similare cu blatul mesei si se ageazd peste fata de masi, o
dati cu operatiunile de aranjare a meselor.

Olivierele se compun din doua parti: suportul confectionat din metal inoxidabil sau material
plastic, douid dozatoare cu capac, sub formi de sticlufd cu dopuri confectionate din sticla si dous
borcane cu capac. Se folosesc la servirea unor condimente (ulei, otet, sare, piper, boia) pentru
pregatirea, de citre clienti, a sosurilor pentru salatele din cruditdti sau pentru completarea
condimentdrii unor preparate servite. S¢ aduc la mass pe suport format din farfurie mijlocie intinsa
sau jour, asezindu-se la mijlocul blatului mesel, la o distanta accesibild clientilor.

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

- pahare pentru consumarea bauturilor aperttiv si lichiorurilor, cu capacitatea de 25, 50,

100 ml, respectiv 1/40, 1/20 s1 1/10 dintr-un litru;

- pahare pentru consumarea vinurilor, cu capacitatea de 100, 125 ml, respectiv 1/10 s11/8

dintr-un litru;
- pahare pentru consumarea apei minerale, apei gazoase sau spritului, cu capacitate de
150, 200 51250 ml, respectiv 1/6, 1/5 s11/4 dintr-un litru;

- pahare pentru pregitirea si consumarea amestecurilor de biuturi, realizate cu pereti mai
grosi cu capacitatea de 200 sau 300 ml;

- pahare pentru consumarea amestecurilor de bauturi (cockteiluri) cu capacitatea de 125
ml, 200 ml $1 230 ml;

- Cupe pentru consumarea sampaniei cu capacitatea de 150200 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 ricoritoare, cu capacitatea de 230-300 ml.

Paharele se aduc de la oficiu, in stare de curdtenie perfectd (sterse, lustruite) fard si fie
crapate sau ciobite, pe tavi sau farfurii intinse finute intre degetele mdinii stangi: degetul mare
deasupra, pe marginea tavii sau farfuriei si celelalte degete rasfirate dedesubt. Transportarea si
manipularea paharelor se va face cu multi atentie, fiind casabile. Paharele nu se prind cu ména de
partea superioard, deoarece nu este igienic, ar riméane amprente, si s-ar putea produce accidente prin
spargerea lor.

Platourile sunt foarte mult folosite in unitdile publice. Ele servesc la montarea,
ransportarea, prezentarea gi servirea clienfilor cu produsele preparate. Se confectioneazd din
portelan, fatan{d, ceramica, alpaca argintatd, metal inoxidabil, sticld sau cristal. Platourile din
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portelan si falantd sunt decorate si au prevazute pe marginea interioard emblema unitatii. Cele din
ceramici se folosese In unitdtile cu specific national (crame sau mustarii). Dupd destinatia, forma,
capacitatea si materialul din care sunt confectionate, platourile sunt de mai multe feluri:

- pentru servirea gustérilor, confectionate din porfelan, faianté, ceramicd, alpaca arcintata
sau metal inoxidabil, de 1, 2, 4 sau 6 portii, au forma rotundi sau ov alad

- pentru servirea preparatelor din peste (pescar), confectionate de reguld din alpaca
argintatd, metal inoxidabil sau portelan, de 2-12 portii. Au o formé ovald mai alungita

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

- pentru servirea deserturilor: tort, dulciuri de bucitirie. prajituri etc., confectionate din
sticld sau cristal, omate sau gravate. Au forma dreptunghiulard, rotundd sau ovald. Se
tolosesc si la expunerea acestor preparate in vitrinele frigorifice ale unitigilor.

Platourile sunt aduse de la sectil pe palma §i antebratul sting peste care in prealabil, a fost asezal
ancarul, impaturit in mai muite sau mai pugine falduri, dupd cum preparatele sunt mai mult sau mai
putin calde. Prezentarea i servirea preparatelor de pe platou se face pe partea stingd a clientilor cu
ajutorul clestelui (lingurd si furculitd). care se ridica de la oficiul de menaj o datd cu platoul, sau de
la masa de serviciu, fiind agezat pe platou cu méanerele spre dreapta,

Presiratoarele se compun din doud pérti: dozatorul si capacul perforat. Se folosesc pentru
transportarea i servirea diferitelor condimente ca: sare, piper, zahdr farin ete. Cu ajutorul lor
clientii condimenteazi sau completeaza oustul preparatelor servite. Sunt confectionate din porielan,
metal inoxidabil, sticld, cristal, alpaca argintatd sau material plastic, in diferite forme: cilindric,
ciupercd, butoiag etc. Se aduc Ja masa pe suport din farfurii intinse sau tavi, in functie de numérul
lor si sunt asezate la mijlocul mesel, la o distan{d accesibild clientilor In presdratoarele pentru sare
se introduc cateva boabe de orez, care au proprictatea de a impiedica umezirea sdrii.

Ravierele sunt confectionate din metal inoxidabil sau portelan, prevazute pe o margine
interioard cu emblema unitatii. Au forma ovald sau rombicd. Capacitatea este de o portie. Se
folosese la montarea, prezentarea, servirea gl consumarea preparatelor culinare cu sos. Se utilizeaza
de reguld in unitatile publice de alimentatie unde sc practicd autoservirea: restaurante-cantind,
bufete-expres, bufetele din incinta intreprinderilor.

Qalatierele sunt confectionate din porelan sau faian(a, decorate si previzute pe marginea
interioard cu emblema unitifi. Au forma patrata sau ovald. Se folosesc la servirea $1 consumarea
salatelor pregitite din cruditati sau muraturi. Dupa capacitatea §i destinatia lor, se prezintd sub doud
forme:

- mici, pentru o portie, din care se consuma salata  servitd. Sunt agezate in partea sténga a
farfuriei in care se gasesie preparatul de baza, langa dintii furculifes;

- mari, pentru 2—4 portii, din care se servegte salata in salatierele mici. Se aduc pe suport
format din farfurie mare intinsd si sunt agezate la mijlocul blatului mesei la o distania
accesibild clientilor. intotdeauna sunt insotite de un cleste, format din lingurd si furculild
speciald. Din aceste salatiere chelnerul poate servi direct clientui pe partea stingd a acestula,
trecand salata cu ajutorul clestelui Jin salatierele mici ce au fost asezate in prealabil pe biatul
mesel.

Scrumierele sunt folosite pentru agezarea figarilor ce se consuma la masi, stringerea scrumului
si a resturilor de la figérile consumate. Se confectioneaza in diferite forme: rotunde. patrate,
dreptunghiulare, etc., din porfelan, faiants, ceramicd, alpaca argintatd, metal inoxidabil sau cristal.
Cele din portelan sau faiantd sunt decorate si au pe marginea exterioard emblema unitafit. Se
transporta pe suport format din farfurie Intinsd, sau tdvi de serviciu in functie de numdrul lor, pe
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ména. s.téngél $1 se aseaza fard suport, cu ména dreaptd, la mijlocul blatulai mesei la o distants
accesibild clientilor sau in partea dreapta a clientului care fumeazs,

Servetele sunt confectionate din acelasi material textil ca si fetele de masa. Au forma patrati cu

laturile de 50— 60 cm. Sunt folosite in urmatoarele scopuri:

- pentru acoperirea imbricimintei clientilor, protejand-o de o eventuals pétare

= pentru indepartarea resturilor preparatelor sau bauturilor ce se consums. si au rdmas pe buze. In
aceste cazuri, servetele se aseazi pe farfurie-suport impéturite in forma rezultatd de la cilcat sau
introduse intr-o pungi din plastic. Se recomandi si fie pastrate in conditii igienice deosebite, iar
personalul unititii si nu puni méana pe ele, decdt pentru preluarea de la magazie si agezarea pe
farfurie;

- pentru acoperirea produselor de panificatie sunt aduse la masi in cosulete sau pe farfuria jour,
inainte de sosirea clientilor

- pentru infasurarea sticlei din care se servesc biuturi alcoolice sau bauturi ricoritoare

- penfru ormamentarea meselor, prezentate in diferite forme: con, val, carte deschisi, evantai,
lumanare, nufir etc.. In acest caz, servetul se aseazi In partea stingd a farfiriei suport sau pe
farfuria jour, din care se consumi produsele de panificatie. Cea mai utilizati forma este cea de
con, care se obfine astfel: servetul bine cilcat si apretat se impatureste in patru. Cu méana
dreapti se rasuceste spre stanga, pana se formeazi un con. Cu ména stdngd se prinde de la baza
conului 1 se Intoarce, in sus spre varful conului, fixandu-i astfel forma dats

= pentru confectionarea plicurilor in care se prezintd nota de plats

- pentru acoperirea frapierei In care se gasesc sticlele cu bauturi puse la gheati.

Servetele se ridicd de Ia magazia unitatii, in seturi de cite 10 bucdti. Se controleaza si fie
curate, apretate, célcate. si nu prezinte pete i si nu fie rupte. Se transportd pe antebratul sting,
sprijinit de bust. Se recomandi ca in operafiunile de manipulare a servetelor, din consideratii
igienico-sanitare, si fie atinse cit maj putin de personal si, fn mod obligatoriu, si fie schimbate
dupi fiecare folosire.

Servetelele sunt confectionate din hartie speciald, de formd pitrat, de reguld de culoare alba.
Pot fi si colorate sau imprimate cu diferite modele sau texte de reclama. Se folosesc in unititi de
categorie inferioard (bufeturi, bodegi etc.) pentru inlocuirea servetelor. Se aseazi pe mese in dous
feluri:

- sub formd de triunghi, cu varful introdus sub curbarea minerulu; furculitei, cu baza paraleld cu
furculita, in partea stinga a clientilor
- informé& de con, montat in paharele agezate pe masi cu gura in sus

Servicii diverse. In unitatile publice de alimentatie se folosese, in special pentru servirea
micului dejun, o serie de servicii, care pot fi confectionate din portelan, faiants, alpaca argintats,
metal inoxidabil, sticld sau portelan:

— Serviciu pentru unt si gem format din dous farfurioare cu diametrul de 85 mm confectionate din
portelan, alpaca argintatd sau metal inoxidal. Se folosese la micul dejun, aducdndu-se pe suport
format din farfurie mijlocie sau tava si se aseazi pe blatul mesei, fard suport, in partea stingi a
emblemei farfuriei suport, deasupra dintilor furculitelor. Se recomanda si se aduca in acelagi timp si
un cufit pentru gustare, cu ajutorul cdruia clientu] unge produsele de panificatie servite cu unt, gem,
dulceatd sau miere. Acesta se aseazi pe farfuria jour.

— Servicii pentru cafea si lapte sau pentru ceai si lapte este format din doud cini de constructie
speciald, confectionate din portelan sau alpaca argintatd sau din metal inoxidabil. Se folosesc la
servirea micului dejun. aducindu-se pe suport din farfurii intinse sau pe tdvi si sunt asezate pe
partea dreaptd a clientului, in partea dreapti a farfuriei de bazi, cu toarta spre dreapta, 14ngi ceasca
pentru consumarea cafelei laptelui simplu sau in amestec, a ceaiului cu lapte.

— Serviciy filtru, pentru prepararea si servirea cafelei, se aseamind cu un ceainic avand in partea
superioard un filtru format dintr-un recipient cu bazi perforati, un presarator si capac. In acesta se

15




dozeazi cafeaua peste care se toarnd apa fierbinte, trecAndu-se apoi in ceasca asezatd in prealabii pe
masd, in partea dreaptd a farfuriei suport de pe blatul mesei. Este confectionat din porielan, alpaca
argintatd sau metal inoxidabil. Piesele componente ale serviciilor confectionate din portelan pot fi
decorate si previzute cu emblema unijtifii in partea stanga a toartei, in asa fel incat, agezate pe masa
cu toarta in partea dreapta, s poatd fi vazuta de clienfi.
Shakerul (vas pentru amestecul de bauturi) se foloseste In bar, la prepararea amestecurilor de
biuturi, in componenta carora intra bauturi alcoolice, oud, friscd, pulpe de fructe, cuburi de gheata,
etc. Este confectionat din tabla de tombac si tabla de alama cu partea exterioard cromatd, din metal
inoxidabil sau din material plastic. Este compus din trei parti:
- partea inferioard, baza, s¢ numeste ,,pocal”, se foloseste la dozarea compozifiel ce
urmeaza sa fie preparatd;
- partea superioard, capac cu sitd, prin care se sirecoard compozitia dupd ce a fost
omogenizata,
- capicel, care cste agezal peste capacul cu sité.
Existd shakere de 350, 500 sau 750 ml.

Solnitele sunt confectionate din portelan, faianta, ceramica, metal inoxidabil, sticla, material
plastic. Cele din porfelan sau faiantd sunt decorate si prezintd pe o parie emblema unitdtii. Sunt
compuse, de reguld, din trei parti: doud alveole in care se dozeazd sare §i la mijloc 0 prelungire spre
partea superioard prevazuta cu o alveold. cu diametrul mai mic, pentru scobitori. Se aduc la masé pe
farfuric intinsd sau tavi si se ageazd fard suport la mijlocul blatului mesei ia o distan{a accesibild
clientilor. Se debaraseazd dupd consumarea preparatelor care au reclamat prezenta acestela la masa.
Se folosesc in unitati modeste in care se practica autoservirea.

Sosierele sunt confectionate din alpaca argintatd, metal inoxidabil sau porjelan decorat,
prezentind pe latura superioard emblema unitatii. Se folosesc la prezentarea §i ser-virea separatd a
diferitelor sosuri pentru unele preparate. Se aduc pe suporl din farfurie intinsd, insotite de o lingurifd
si sunt agezate la mijlocul blatului mesei, la o distan{a accesibila clientilor.

Supierele sunt folosite la transportarea, prezentarea §i servirea supelor. Sunt confectionate
din portelan cu o capacitate de 3 1. Au doud pairti componente: supiera propriu-zisd, prevazutd in
partea superioard, de o parte st de alta cu doud toarte, §i capacul previzut inty-o margine cu o
deschizaturd prin care se trece ménerul lugului. Se transporta pe suport format din farfurie mare
ntinsd, insotite de lus. La masa se pot ageza la mijlocul blatului mesei sau se refin pe ména stangi si
chelnerul serveste pe fiecare client pe partea stdngd, cu lusul prins de méner cu ména dreapta. Se
folosesc de reguld in unitafile in care s€ Servesc meniuri complete.

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

. suporturi pentru pahare In care se serveste ceai, confectionate din alpaca argintatd, metal
inoxidabil sau material plastic

. suporturi pentru scobitori, confectionate in diferite forme, din portelan, faianid, metal inoxidabil
siin special din material plastic

— suporturi penfru servegele, confectionate in diferite forme din metal inoxidabil i din material
plastic —suporturi pentru luménari, folosite pentru decorarea meselor festive
confectionate din cristal, metal inoxidabil, argint sau lemn sculptat, cu 1-5 brafe

— suporturi pentru frapiere. confectionate in diverse forme din aliaje de metal sau lemn. Se ageaza
langa fiecare masa, in asa fel Incét sd nu stAnjeneasc fluxul normal al clientilor si personalului

Suporturile se manipuleazd in mod diferit, in functie de volumul §i greutatea lor. Suporturile
pentru pahare, scobifori si servetele se transportd cu ajutorul farfuriilor intinse sau pe tavi, iar
suporturile pentru luménari si frapiere se aduc fiecare in parte, prinzdndu-se direct cu degetele
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mainii stdngi si uneori si mainii drepte. Suporturile pentru pahare se aseazd pe masi in partea
dreaptd a flecarui client, cele pentru scobitori §i servetele la mijlocul blatului mesei la o distanti
accesibila clientilor, iar cele pentru luménari in mijlocul blatului mesel, intercalate cu alte obiecte
(vaze cu flori etc.), folosite peniru ornamentarea mesei respective.

Tacdmurile sunt folosite in numdr foarte mare in toate unitatile publice de alimentatie, intr-
0 gama variatd de tipuri, forme §i modele, in functie de destinatia lor. Sunt confectionate din alpaca
argintatd sau metal inoxidabil. Cu ajutorul lor se consums preparatele servite.

Dupd forma lor, sunt folosite: Iinguri, furculite, cutite si lingurite.

Dupd destinafie tacAmurile sunt de mai multe feluri:

~— peniru consumarea gustirilor, formate din: furculita lungs de 195 mm si cutitul de 215 mm

— pentru consumarea preparatelor din peste: furculita lung3 de 180 mm avand despartitura dintre
dintii de la mijloc mai tungd decit celelalte, iar cutitul lung de 212 mm, cu lama mai lati (95 mm),
crestat putin spre virf pe muchia mai groass, iar manerul curbat de la baza lamei:

- pentru servirea $i consumarea preparatelor cu sos st a fripturilor: furculita lungd de 210 mm, iar
cutitul de 248 mm:

— pentru consumarea fructelor: furculita lungd de 157 mm, cu trei dinti egali i cutitul fung de 180
mm cu lama mai Ingusts (15 mm);

~—pentru consumarea deserturilor: furculita lungd de 180 mm si cutitul de 205 mm:

- lingura pentru consumarea preparatelor lichide, lungd de 210 mm, cu causul lat de 44 mm;

— lingura pentru consumarea deserturilor st supelor concentrate (consomeurilor), lunga de 180 mm,
cu causul lat de 39 mm:

— lingurita pentru consumarea préjiturilor, lungd de 140 mm;

— lingurita pentru consumarea inghetatei, lungi de 136 mm, cu causul plat ca o lopitica:

—lingurita mocca pentru servirea zaharului la cafeaua neagrd filtru, lungi de 108 mm

— lingurita pentru mazagran, lunga de 208 mm, se foloseste la omogenizarea amestecurilor de
bauturi pregitite in pahare cu pereti grosi.

—linguritd pentru consumarea jauriului, Iunga de 176 mm;

— furculiti cu doi dini, pentru limaie, lungd de 106 mm;

——tacdm pentru  servirea salatelor, format din furculita si lingura cu forma si mirime speciale.
Unitatile publice de alimentatie speciale au in dotare si alte tipuri de tacAmuri folosite la
consumarea unor specialitdti de preparate:

— tacamuri penfru consumarca langustelor: furculitd cu doi dinti alungii iar cutitul prevazut la baza
lamei cu o pereche (aparitoare), care impiedica alunecarea degetelor pe lama in timpul efectudrii
operatiilor de despicare i tdiere a langustelor

— taclmuri pentru consumarea racilor: furculite cu doi dinti si cutit cu lama maij lata:

— furculita cu trei dinti pentru stridii. avind fiecare o latime mai mare:

—tacdmuri pentru consumarea melcilor: furculita cu doi dinti de dimensiuni maj mici si cleste
pentru prinderea si despicarea melcilor

—— tacdmuri pentru consumarea homarilor, format dintr-o furculita de constructie speciali;

— cufit peniru servirea icrelor negre (caviar), cu lama mai lata:

—- cufit pentru tdierea §i servirea branzeturilor, prevézut la véarf cu doi dinti;

——furculita~cutit pentru pepeni, care are o lama ascufitd iar in partea superioard 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, vénat etc.), se folosesc cutite speciale cu lama
Ingustd, bine ascutitd, avind ménerul din lemn, eboniti sau material plastic.

Se recomanda ca intotdeauna lamele cutitelor si fie bine ascutite pentru a usura efectuarea
operatiunilor de tdiere a preparatelor servite. La mas3, de reguld, cutitele si lingurile se aseazi in
dreapta farfuriilor, furculitele in stinga, iar tacAmurile pentru desert si linguritele in fati, spre
mijlocul blatului mesei.
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Tambalele sunt confectionate din alpaca argintatd san metal inoxidabil. Se compun din
doua pir{i: vasul propriu-zis sl capacul. Se folosesc la transportarea, prezentarea si servirea
crenvurstilor. Tambalele se aduc pe suport (farfuria intinsa) prinse intre degetele mainii stingi.
Prezentarea si servirea preparatelor se face pe partea stangd, dupa ce in prealabil capacul a fost
ridicat cu ajutorul degetelor mare, aritator si mijlociu de la méana dreaptd. In cazul in care s¢
practicd sistemul de servire indirect, adicd clienfii se servesce singuri cu preparatul comandat,
tambalele se aseazi pe suport la mijlocul blatului mesei, la o distan{a accesibild. Servirea
crenvurstilor din tambal se face cu clestele format din doua furculite, pentru a se evita preluarea
apel.

Tavile sunt folosite la transportul altor obiecte din care se servesc sau din care s¢ consuma
preparatele si bauturile comandate. Se confectioneazd din metal inoxidabil, alpaca argintatd,
material plastic sau lemn. Sunt de diferite marimi si forme (dreptunghiulare, ovale, pitrate). Tavile
din material plastic se folosesc la tramsportarea obicctelor cand clientii nu sunt in salon, la
efectuarea mise-en-place-ulul (de aranjare a mesei) si de debarasare a meselor, precum §i la
transportarea obiectelor cu preparate sau bauturi in unitatile in care se practic autoservirea (cantine.
unitti cu servire rapida, bufete de incinta ete.). Tavile din lemn se folosesc n unititile cu specific
national. Tavile se transporta pe mana stingd, in trei feluri:

— pe varful degetelor, in cazul cand spatiul pentru fluxul personalulul este redus si numarul
obiectelor de inventar este mai mic;

— prinse intre degetul mare, deasupra, pe margine si celelalte, risfirate, agezate sub tavd. Se
foloseste in cazul cénd numarul si greutatea obiectelor transportate sunt mai reduse:

—— pe antebraf si palma cu degetele depdrtate, pentru a le asigura 0 mai mare stabilitate. Se foloseste
in cazurile cand se transportd un numar mai mare de obiccte, cu tavi de dimensiuni mai mari.

Vazele pentru flori sunt confectionate din portelan, faiant, ceramicd, alpaca argintata,
metal inoxidabil, cristal, sticld sau material plastic. Qe folosesc la ornamentarea meselor, asezandu-
se in mijlocul biatului mesei. Se recomanda ca vazele si florile sd fie de dimensiuni mici, pentru a

nu stanjeni vizibilitatea. Se aduc la masa inainte de sosirea clienfilor.

Zaharnitele se compun din doud parti: dozatorul, in care s¢ pistreazd zaharul §i capac. Se
confectioneaza din porfelan, alpaca argintatd, metal inoxidabil, sticli sau material plastic. Se aduc
pe suport (farfurie intinsa sau tavil) Impreund cu o linguritd si se aseazd la mijlocul blatului mesei,
*n cazurile cand se servesc preparate sau bauturi pe care clientit ar dori sé le serveascd mai dulcl.

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

__ gtrecuritoare, storcdtoare pentru citrice, giletuge pentru gheafd, palnii, sonde gradate etc.,
folosite 1a baruri:

__ ylcele, ulcioare, plosti, in unititile cu specific national (crame);

—— regou electric, spirtierd, pentru pregitirea la gheridon, in fata clientilor sau pentru pastrarca la
cald a unor preparate;

_ tocitoare din lemm de diferite forme si dimensiuni folosite la servirea si consuwmarea unor
preparate din carne sau la efectuarea operatiuniler de trangare, filetare la masa gheridon

— paleta pentru servirea prajiturilor .

Aranjarea mesei (mise-en-place).

Personalul. previzut in graficul de lucru sau desemnat de seful de unitate sau de sald sa
participe la efectuarea operafiilor de aranjare a meselor (mise-en-place), imbricat cu hainele de
Jucru formate din bluze albe (spentar) sau halate albe, isi ia céte un servet pentru sters obiectele si se
prezinta in salon. Operaiile de aranjare a mesclor se pot efectua in echipa (brigadd) sau in mod
individual, In cazul in care aceastd activitate se desfisoard in echipa, fiecare lucrdtor in parte,
efectucazi aceleasi operatii pentru iniregul salon. Exemplu: aducerea si agezarea fefelor de masa.
sau aducerea si asezarea furculifelor etc. in cazul in care munca este organizatd in mod individual,
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ceea ce nu este indicat, fiecirui lucritor 1i este repartizat un numir de mese la care va efectua toate
operatiile de aranjare a meselor.

Prin aranjarea meselor (mise-en-place) in salon se inteleg operatiile ce se efectucaza tnainte
de sosirea clientilor pentru aducerea si agezarea obiectelor de servire pe mese, In vederea servirii i
consumadrii preparatelor i bauturilor $i care sunt prezentate n continuare.
a) Aerisirea sdlii se realizeazs prin deschiderea usilor, ferestrelor, glasvandurilor etc. sau prin
punerea in functiune a instalatiilor de aer conditionat.
b) Stergerea prafului ce s-a depus in cursul noptii, de pe mobila existenti in sald (mese, scaune,
canapele, console. gheridon, pian etc.), de pe tocurile ferestrelor s1 usilor, de pe oglinzi. geamuri,
lambriuri se face folosind cérpe curate, din molton sau alt material textil, moale gi care nu lasa
scame. In timpul cand sunt folosite trebuie s se scuture in afara salonului, ¢4t mai des. pentru a nu
se imbiba cu praf.
¢} Fixarea meselor, in cazul cind acestea sunt instabile, se face prin stréngerea sau desurubarea
suportilor speciali, care se gisesc montafi In partea de jos a fiecirui picior al mesei sau prin
adaugarea, dupa caz, a unei buciti de lemn sau cauciuc,
d) Fixarea molionului pe mese se face cu ajutorul elasticului ce se giseste montat pe margine sau al
sireturilor montate la colturile acestuia. Sireturile se leags de picioarele meselor. Moltonul frebuie
sd fie ¢4t mai strans pe blatul mese;.
&) Aducerea fefelor de masd si asezarea pe mese. Fetele de masi trebuie si fie de aceeasl culoare si
cu acelagi desen pentru a da un aspect estetic salonului, sa fie curate, fard rupturi, apretate, clcate i
de dimensiuni corespunzitoare marimii blaturilor meselor. Fetele de masd sunt aduse de la magazie
sau din dulapul pentru pastrarea lenjeriei, pe palma si antebratul stdng, repartizindu-se cate una pe
fiecare masa in parte, cu ajutorul mainii drepte. Intinderea fetei de masd se face prin prinderea cu
ambele méini a doud colturi 1 $1 4 sau 2 si 3, dupi care, printr-o usoard scuturare, se desface, se
aruncd in fata, pe deasupra mesei, se lasi s3 cads pe blatul acesteia, fird si se dea drumul celor doud
colturi, se trage usor in jos, in asa fel incat dungile rezultate de la cilcat, care se intretaie [a mijlocul
fetei de masi, si ajungd la mijlocul blatului mesei $i perpendicular pe mijlocul fiecdrel laturi a
mesei. In felul acesta se asigurd Intinderea uniforma fara sa se sifoneze si se evita punerea méainilor
prea mult pe fetele de masi. Colturile fetei de masa vor acoperl in mod egal picioarele mesei, iar
marginile ei vor atirna, pand la acelasi nivel de jur imprejurul mesei. Colurile fetelor de mas3 se
intind cu ambele méini, formandu-se un unghi ascutit cu vérful in coltul blatului mesei. In cazul in
care mesele sunt dreptunghiulare sau se formeazi o masi comuni pentru mai multe persoane si
unitatea nu este dotatd cu fileuri, se urmareste ca fetele de masi si fie agezate 1n aga fel incat cuta
proeminentd rezultat de la cilcat de-a lungul fetei de masa, s4 aibi continuitate pe lungimea mesei,
1ar locul unde acestea se petrec si nu fie observat de la intrarea in sald. Pentru aceasta, pe locul
respectiv se ageazd vaze cu flori sau obiecte necesare servirii (solnite, scrumiere, farfurie, tacdmuri
ete.), in functie de modul de aranjare a meselor. In gradinile de vard sau pe traseele descoperite,
fetele de masi se prind de blatul mesei cu clame speciale, pentru ca adierea vantului sa nu le miste.
f) Aducerea farfuriilor §i asezarea pe mese. Farfuriile curate, sterse (neciobite sau sparte), in seturi
de circa 15, sunt preluate de la oficiu. Ele se aduc pe bratul sting, cu emblema unititii indreptati in
fatd . Cand se ajunge la masa se prinde farfuria de deasupra cu degetul mare, se trage putin spre
dreapta, fixandu-se in podul palmei, iar cu celelalte 4 degete se sprijind partea de dedesubt a
acesteid. Apucatd astfel, farfuria se ridici de pe celelalte, se aseazd pe blatul mesel usor aplecati
spre stdnga, iar pe misurd ce se retrag degetele de sub farfurie, aceasta se aseazi cu toatd
circumferinta sa pe fata de masi. Se urmireste ca distanfa dintre marginea blatului mesei si
marginea farfuriei sa fie de 1—1.5 cm, lucru ce se poate realiza prin impingerea farfuriei spre
interiorul mesei cu dosul palmei sprijinite de marginea blatului mesei. Emblema de pe farfurie
trebule sd fie in fatd, spre interiorul blatului mesei. Distanta dintre doud farfurii trebuie si fie de
circa 30—40 cm. La mesele patrate cu 4 locuri, farfuria se ageazd la mijlocul fiecarei laturi. La
mesele dreptunghiulare sau rotunde farfuriile se aseazi la distante egal intre ele. 0 alti metoda
rapida si eficientd de agezare a farfuriilor la acest mese consta in agezarea la rdnd pe marginea
mesei, a trei farforii una Iang3 alta, ridicand apoi farfuria de la mijloc, se obfine spatiul necesar
pentru asezarea tacimurilor. Operatia se repetd pind se completeazi intreaga masa. Aceastd metodi
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asigurd insd o distantd prea mica intre farfurii, care in unele cazuri este incomoda pentru cliengl. La
asezarea farfuriilor se va {ine seama si de dimensiunile i spatiile ocupate de scaune, in asa fel ca
acestea si fie in dreptul fiecdrul scaun.

o) Aducerea tacdmurilor §i asezared pe mese. Tacamurile se aduc de la oficiu pe tavi, pe farfurie
sau infagurate in ancir, in ména stangd. Se ridicd un numdr suficient de tacamuri atdt pentru
aranjarea mesei cét si pentru constituire rezervei la masa de serviciu (consola).

Tacamurile sunt aduse pe tavil, peste care se aseaza un servet curat, manipularea lor facéndu-se
astfel fird zgomot. Aducerea tacamurilor pe farfurie se realizeazd prin introducerea lamelor
cutitelor sub maénerele furculitelor si lingurilor, unul din aceste manere fixdndu-se de margmea
farfuriei cu degetul mare pentru a echilibra greutatea manerelor de la cugite. Atunci cind tacdmurile
se aduc infisurate in ancar, inainte de agezarea pe mas#, se mai sterg incd o datd. Tacamurile se
apuca de ménere. Oricare alta méanuire ar fi neigienicd si chiar periculoasa, personalul respectiv
riscand sd se iaie cu cutitul sau si se intepe in dintii furculitelor. Pentru o persoana (un couvert) se
aseazi pe blatul mesei maximum noua tacAmuri, cate trei de fiecare parte a farfuriel (in dreapta, In
stinga si in fata farfuriel). In partea dreapti se ageaza cuitele st lingura pentru servirea preparatelor
lichide. Cutitele se ageazd cu vérful lamei spre mijlocul blatului mesei si taisul spre farfurie, in asa
fel ca marginea manerelor cutitelor sd fie In dreapta marginii farfuriei. Distanta dintre marginea
blatului mesei si ménerul cutitului trebuie s fie de circa 1—1.5 cm. Cutitele se pot aseza in linie
dreapta, in diagonald (in trepte) sau in forma de zig-zag. Langa farfurie se ageazd cutitul mare
pentru consumarea preparatelor din peste si cel mai indepartat de farfurie, cutitul pentru consumarea
gustirilor. Deci, ordinea agezéril cutitelor fata de farfurie este inversa ordinit folosirii la consumarea
preparatelor. Lingura se aseazd cu manerul spre marginea blatului mesei incadrandu-se in linia
aleasa pentru asezarea ménerelor cutitelor, cu partea concava in sus indreptatd spre mijlocul blatului
mesei, in locul cugitului pentra consumarca preparatelor din peste sau In locul cutitului pentru
gustare, dupd debarasarea acestuia. Alegerea locului de aranjare este determinat de componenia
meniuhi. 0 dati cu scoaterea cutitului pentru peste se ridica si furculita pentru peste. In partea
stangd a farfuriei se aseaza furculifele cu ménerul spre marginea blatului mesei respectdndu-se
aceeasi linie de asezare aleasd pentru cufite st cu dintii in sus, indreptafi spre mijlocul blatalui
mesel. Ordinea agezirii este similard cu cea indicatd la cutite. In fata farfuriei, spre mijlocul mesei,
se ageazd tacAmurile pentru desert, dupa cum urmeaza:

— cutitul pentru desert cu manerul in partea dreaptd si taisul spre farfurie:

— furculita pentru desert cu ménerul in partea stangd si cu dingii in sus:

— fingurita cu ménerul in partea dreapta, cu partca concavi In sus.

Ordinea asezarii fai de farfurie diferd in functie de componenia desertului. In cazul in care
se serveste inghetatd si fructe, langd farfurie se aseaza cutitul, apoi furculita §i cea mai indepartata
de farfurie lingurita pentru inghetata. in cazul in care se servesc fructe si prijituri, langd farfurie se
aseaza lingurita pentru prajiturd si apoi cutitul si furculita pentru fructe.

Aducerea si asezarea pe mese a paharelor. Paharele se transporta de la oficiu in salon. cu ajutorul
t3vii cand sunt in numir mare, sau pe farfurie cand sunt in numar redus (1-3). Paharul se apuci cu
ména dreaptd de baza sau de picior i se ageaza pe tavd pe care a fost agezat in prealabil un servet,
sau pe farfurie, care se {ine in ména stanga, prinsa intre degetul mare, deasupra, si celelalte
dedesubt. Paharele se ridicd de la oficiu In numdar suficient pentru efectuarea operatitlor de aranjare
a meselor §i pentru constituirea rezervel la consola, transportandu-se cu mare atenfie pand in salon.
Aici fiecare pahar se aseazd pe blatul mesel, cu gura in jos. In cazul cind se organizeazd o masa
comandata si se cunoaste ora Inceperii servirii, paharele se ageazd cu gura In sus. Paharele se
ageaza in fata farfuriel dupd tacamurile pentru desert, in numir de maximum 4, pentru ¢ persoana,
in urmitoarea ordine: in fata emblemei farfuriei, paharul pentru apa, in dreapta paharului pentru
api, paharul pentru vin rogu, apoi paharul pentru vin alb si dupé aceea paharul pentru aperitiv, care
va fi agezat in dreptul varfului cugitului cel mai indepiartat de farfurie. Paharele pot fi aranjate in
linie dreaptd, paralele cu marginea blatulu mesei sau pot fi aranjate in diagonald, in forma de
semicerc, de patrat, etc., in functie de spatiul existent pe blatui mesei.
i) Aducerea servetelor sau servefelelor. Servetele din pénza sau serveelele de hértie se ridicé, In
numar suficient de la magazia pentru pastrarca obiectelor de servire, Servetele curate, apretate si
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clcate, se aduc pe ména stingd pani la consola. Servetele se iau unul cate vnul $1, asa cum vin de la
calcatorie sau indoite ugor o singura dati, fira si se umble prea mult cu méinile pe ele pentru a nu le
murdiri si sifona, se ageazi pe fiecare farfurie de pe masi sau in stinga acesteia, daca spatiul
permite. Se pot pune §i direct pe fata de masi in locul farfuriei suport. Pentru a fi mai igienice,
servetele se pot aduce si ageza pe blatul mesei in pungi de material plastic. Servetele de hartie se
impaturd sub formi de triunghi, introducéndu-se cu varful sub furculife, baza triunghiului fiind
paraleld cu ménerul acestora. in gradinile de vard sau pe terasele descoperite. servetelele se pot
ageza sub furculite. pentru a nu le Jua vantul.

1) Aducerea altor obiecte de servire si asezarea pe mese. In afara obiectelor de servire absolut
necesare consumanii preparatelor si bauturilor, pe masd mai sunt asezate si alte obiecte de servire
astfel:

— presardtoarea sau solnita se aseazi in aga fel incat si poati fi folositd de 4—6 consumatori, cu
emblema spre intrarea in sald. Sarea trebuie si fie fini;

~—— scrumiera se oferd numai in cazul in care se cunoagte cd persoanele care vin la masi fumeaza. In
caz conlrar se pastreazi la consold si, in momentul in care un client isi aprinde tigara, se aseazi o
scrumierd pe masi cit mai aproape de acesta, In partea dreapti;

— serviciul de ofet si ulei (oliviera) se ageazd pe masi in cazul cand se cunoaste meniul, iar
preparatele ce urmeaza si fie consumate necesiti completarea acestora cu condimentele existente in
serviciile respective:

— obiectele pentru decorarea mesei se aduc tn numsr mai mare sau mai mic, in functie de numirul
$1 specificul meselor. Astfel, in mod obisnuit. se ageazi pe fiecare masi sau la un anumit numidr de
mese cite o vaza cu flori proaspete care se pun in mijlocul mesei. L.a mese festive {(banchete,
receptii etc.) se monteazi gasprouri cu flori s1 se mai poate scrie cu petalele florilor sau din frunze,
0 urare: ,.La multi anill, , Succes", , Bine afi venit" etc.

Pe masd se mai pot aseza: suporturi pentru servetele, suporturl pentru scobitord, mustarjere, cosulete
cu péine etc. Asezarea lor trebuie si se facd la o distanta accesibild mai multor clienti, In asa fel
pentru a putea fi folosite de fiecare client, firs sa-i deranjeze pe ceilalfi si si se integreze in estetica
aranjdrii totale a mesei respective. Suporturile frapierelor se ageaza langs fiecare masd fird si
tmpiedice circulatia clientilor si a personalului de serviciu. Acestea trebuie si fie curate si s& aibi o
stabilitate perfectd. Cele deteriorate se vor inlatura din salon pentru a fi reparate sau scoase din
inventarul unitatii.

Frapierele se aduc de la barul de serviciu. cu gheatd, o data cu biuturile imbuteliate comandate,
agezandu-se cu griji pe suport. In cazul meselor comandate, acestea pot fi aduse tnainte de
inceperea servirii. Se vor acoperi cu cite un servel. Numdérul obiectelor de inventar. care se aseazi
pe blatul meselor inainte de sosirea clientilor, difers de la un fel de masd la altul (mic dejun, cini,
banchet etc.) si de numirul preparatelor $1 bauturilor ce urmeaza si fie servite. in functie de
numdérul obiectelor de servire folosite la aranjarea meselor se desprind doui feluri de aranjdri (mise-
en-place-uri):

— aranjarea meselor complete, cind sunt asezate pe masi un numar mai mare de obiecte de servire,
corespunzator structurii meniului ce va fi servit cu respectarea regulilor arfitate mai sus; aceastd
forma de aranjare se foloseste in conditiile cand meniurile sunt stabilite cu anticipatie;

— aranjarea simpla a mesei, cAnd se aseazd pe masi un numir de obiecte, urménd si fie completate
pe masurd ce se comandi meniul ,,4 la carte". De reguld aceasti forma de aranjare se foloseste in
cazul ¢and salonul este aranjat pentru asteptarea clientilor fird s3 se cunoascd ce vor Servi.

k) Aranjarea meselor de serviciu (consolelor}. Blarul mesei este acoperit cu o fatd de masi. In cazul
In care consola are sertare si este inchisd, de preferintd cu ugi glisante, obiectele de servire de
rezerva se aranjeazd pe sorturi astfel: in sertare se aseazi tacamurile, pe rafturi vesela (cite 10—15
bucati din fiecare), iar pe blatul mesei, obiectele de servire mai mari si cele care se folosesc mai
mult: scrumierele, solnitele, bolurile cu apd pentru clititul degetelor, naproanele, servetele,
servetelele. tusurile, tivile etc., precum si listele pentru meniuri de rezervi, carnetele cu bonurile de
marcaj §i eu notele de plata. In unititile dotate cu incalzitor pentru veseld (loverator) se urmireste
ca acesta sd fie aprovizionat cu un numir corespunzitor de farfurii care urmeazi si fie mentinute
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calde. Pe masurd ce obiectele de servire se folosesc, se are grijd sa fie completate in tot timpul
serviciului, in asa fel, ca in permanenta numirul tor s fie acelagi.

Asteptarea clientilor. Operatiile de agteptare a clientilor incep o datd cu deschiderea salonului si
inceperea programului de functionare a unitafil, care este anuntat prin afisul montat pe uga de la
intrare. Fiecare chelner Impreund cu ajutorul sdu stau in mijlocul raionului de care réaspund,
chelnerul intre mese, iar ajutorul langd consold. Seful de sald std in apropierea intraril in salon.
intreg personalul sta in picioare, fard sd se sprijine de mese, scauie, ziduri sau stalpi si se Inceteaza
orice fel de discutie. Este interzis fumatul, cititul sau orice alte Indeletniciri.

Rolul si sarcinile ospitarului /barmanului
Reguli specifice de igiena individuali si a locului de munca

Rolul si particularitifile activitatii de productie i servire a unei game variate de preparate
culinare si bauturi, care se desfagoara in unitati publice de alimentatie in diferite sisteme si forme, se
amplificd sau se diminucazd in strinsad concordanti cu evolufia cererii si ofertei, cu niveiul
optiunilor populatiei si al posibilititilor de satisfacere a acestora. La aceasta se adaugi, cu un grad
de influenid determinant, cuantumul valoritor turistice. al afluirii umane in propria {ard sau intertari.
Indiferent de conditiile economice, formele de proprietate si organizatorice de stat, privat, mixt (stat
si privat), societatl comerciale pe actiuni, regii autonome &tc., activitatea de preparare §i servire a
hranei se caracterizeaza prin urmatoarele particularitafi:

s creeazd noi valori, transformand materiile prime in preparate culinare si produse de cofetirie-
patiserie, inghetatd, sucuri racoritoare ete., carc participa nemijlocit la hrana oamenilor:

® asiguré continuarea procesulul de productie prin transferarea unor bunuri din sfera de
productie in sfera de consum, recuperindu-se sub formd baneascd cheltuielile de munca
materializate in productia de preparate culinare ;

s realizeazi relatii economice cu al{i agenl economici pentru procurarca de materii prime,
utilaje, aparaturd, ustensile de lucru, formarea si perfectionarea pregatirii profesionale a
personalului, realizarea intregii baze tehnico-materiale. Concomitent dezvoltd relatii si cu
oamenii, pentru a le cuncagte nevoile de consum si a asigura servirea lor cu hrand necesard
vietil;

e  coniribuic la progresul societdfii prin cresterea de la o ctapd la alta a productivitdtii muncii,
obinutd ca urmare a utilizdri muncii mecanizate in procesul de productie si servire a
preparatelor culinare si alte marfuri alimentare;

o stimuleazd obfinerea de economii de materii prime, materiale, energic si for{d de munci si
creeazd condifii pentru reducerea costurilor, prin pregatirea hranei in comun, in cantititi mai
mart;

® oferd populatiei posibilitatea de a servi hrana in mod organizat, cu preparate culinare
realizate in bucitiriile sau laboratoarele de cofetirie-patiserie, in condiiii igienico-sanitare
corespunzatoare;

® creeazd timp disponibil femeilor peniru a putea participa la viafa politica, eCONOMica,
culturald si sociald a tarii;

¢ asigurd hrana diferenfiatd in functie de vArsta, sex, efort fizic, gust sau stare a sAnataiii;

e oduci oamenii in sensul insusirii modului corect de alimentare, prin confinutul preparatelor gi
al produselor oferite i prin structura meniurilor recomandate pe categorii de populagie, dupd
varsta, sex si efort fizic;
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® orga{nizeazﬁ diferite manifestiri culturale (programe) sustinute de orchestre si cantareti de
muzicd ugoard sau populard, momente coregrafice, auditii muzicale si creeazd conditii de
dans, contribuind la culturalizarea., educarea s1 destinderea publicului consumator;

e in condifiile in care tara noastri este vizitati de numerosi striini, gradul de servire practicat in
unitdtile de alimentatie oglindeste nivelul de trai, obiceiurile, traditiile si civilizatia poporului
nostru.

Avandu-se in vedere aceste particularititi, se pot determina n mod stiintific factorii de influenta
care determina rolul pe care il are in viata economici $1 sociald, activitatea de pregitire si oferire a
hranei celor ce se adreseaza unitatilor de alimentatie cu caracter public.

a) Studierea s§i cunoasterea permanenti a optiunilor populatiei se realizeazi prin

urmatoarele cii:

° observatiile culese zilnic de citre patroni, sefi de unitati si alti lucritori in cadrul raporturilor
cu clientii in timpul servirii;

° sugestiile si propunerile facute de clienti;

® articolele referitoare la activitatea respectiva, apdrute in presa cotidiana sau in publicatii
periodice si In cele de specialitate;

e expozitiile cu vénzare de preparate culinare sau produse de cofetdrie-patiserie, organizate
periodic sau zilnic tn unititi, cu ocazia cirora se testeazi opinia consumatorilor asupra
produselor expuse, tindndu-se evidenta ritmului §i volumului desfacerii realizate, pe fiecare
sortiment sau produs in parte:

®  chestionarele oferite pentru a fi completate de citre populatie in care Intrebirile vor fi
formulate cat mai clar, cit mai precis, solicitind un raspuns scurt, dar eficient, dupi
completarea chestionarelor, rispunsurile centralizate se analizeazi s1 se trag concluziile
respective;

®  analiza realizarilor obtinute in diferite perioade de timp, precum s§i a factorilor care le-au
determinat, folosindu-se evidentele statistice sau un sistem informational operativ special:

® marketingul, metoda moderni de prospectare a cererii de consum, in vederea stabilirii a ceea
ce trebuie si se produca (cantitativ i calitativ), cét trebuie si se produca si la ce pret se pot
desface produsele, pentru a se asigura rentabilitatea acestora si a unitifitor de desfacere si a
satisface atét gusturile c4t si preferintele populatiei.

Studierea $i cunoasterea permanenti a opiniei consumatorilor, a cererii de consum duc la masuri
tchnico-organizatorice, menite si nliture greutatile si lipsurile constatate, in vederea Imbunatatirii
calitatii servirii consumatorilor.

b} Asigurarea aproviziopirii cu materii prime necesare. Diversificarea preferintelor si a
gusturilor in ceea ce priveste consumarea preparatelor, a bauturilor si a altor marfuri alimentare
poate fi satisfacutd numai fn conditiile in care unitatea respectivi este aprovizionatid la timp cu
materii prime si marfuri de buni calitate si in cantititi suficiente. Pentru realizarea acestui deziderat
se impune cunoasterea aminunfiti a activitatii de productie culinari. a surselor, a ciilor sia
posibilitatilor de procurare §i transportare a materiilor prime §i a altor mdrfurl agroalimentare, a
capacitdtii de pastrare, depozitare, prefucrare si desfacere a produselor. In acest fel, se creeaza
premisele unei aproviziondri corespunzitoare, necesare pregitirii si punerii in vanzare a unei game
variate de sortimente de preparate §i biuturi, pentru a satisface cele mai exigente gusturi ale
consumatorilor.

¢) Dotarea unititii cu utilaje, mobilier si obiecte de servire. Unititile vor fi dotate cu utilaje,
instalaii, mobilier si obiecte de servire, in mod diferit, In functie de natura activitatii, capacitatea de
productie, volumul desfacerii, de operatiile de prelucrare. In unititile in care se vor produce si
desface cantitati mari de preparate, numirul si capacitatea utilajelor vor fi mai mari, mobilierul
(mesele, scaunele etc.) va asigura conditii optime pentru servirea si consumarea preparatelor sia
bauturilor servite, numdrul si varietatea obiectelor de servire vor corespunde numdarului maxim de
clienfi care pot fi servii, precum si sortimentelor de preparare si bauturi oferite. De exemplu. intr-
un restaurant, mesele vor avea blatul mai mare, seaunele vor fi mai comode, numirul de obiecte de
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servire va fi sporit, pe cénd intr-un bar, mesele vor fi cu blatul de dimensiuni mai reduse, scaunele
mai mici, iar numirul obiectelor de servire poate i mai restrans.

d) Gradul de calificare a lucréatorilor. Pentru asigurarea unei bune servirl este necesar ca
personalul de conducere, de ragpundere si de execugie si fie calificat corespunzitor fiecarui loc de
muncd existent in unitate, capabil s3 prevada si s facd faja oricarel sarcini sau situail ce pot aparea
in timpul desfasuririi activitatii de servire. De aceea, tinerii selectionati si recrutai pentru aceasta
activitate se vor pregiti prin gcoli profesionale sau licee de profil, pundndu-se accent pe formarea
deprinderilor si insusirea temeinicé a cunostintelor generale si de specialitate.

Atributiile personalului operativ din sala de servire a consumatorilor sunt diferentiate, in
functie de profilul unitagii, forma de servire folosita, nivelul de calificare, structura formatiei de
Tucru, obiectul si natura operatiunilor ce se efectueaza.

Existd doud grupe de atributii:

A. dupa sfera de activitate:

- atribufii comune Intregului personal

- atributii specifice fiecdrei functii sau loc de munca in parte

B. dupa natura operatiilor efectuate:

- afributii privind administrarea §i gospodérirea unitafii (preluarea, pastrarea,
intretinerea si miscarea utilajelor, a obiectelor de inventar, ustensilelor de lucru, a
mobilierului etc.), respectarea normelor igienjco-sanitare, a celor de protectic a
muncii §i de prevenire i stingere a incenditlor, etc.

- atributii privind asigurarea unitdii cu materie prima s materiale necesare
desfisurarii in bune conditii a procesului de servire a consumatorilor (stabilirea
necesarului, aprovizionarea, receptionarea, pastrarea, migcarea $i gestionarea
marfurilor, a materialelor auxiliare, a ambalajului, a fondurilor binesti, etc.)

- atributii privind organizarea muncii pentru asigurarea unei bune servirlt a
consumatoriior.

Atributii comune infregului personal
Principalele atributii comune intregului personal sunt:

- Cunoasterea si respectarea regulilor generale de comert privind programul de
functionare a unitatii, graficul de lucru, tinuta corporala §i vestimentard in timpul serviciului,
respectul fatd de consumatori, disciplina in munca, efc.

- Cunoasterea si respectarea regulamentului de ordine interioard

- Cunoasterea si respectarea regulilor de igiend, de protectie si tehnicd a securitdfil
muncii ¢i a regulilor de prevenire si stingerea a incendiilor

- Cunoasterea si aplicarea normativelor in vigoare privind legislajia muncii, codul
muncii, sisteme de salarizare, gestionarea fondurilor materiale si banesti incredinfate

- Insugirea si practicarea formelor de servire moderne, specifice tipuiui de unitate
respectiv

- Studierea permanent a cererii de consum

- Impulsionarea desfacerii, in special a productiei culinare §i a altor produse alimentare,
prin folosirea celor mai eficiente mijloace de reclama

- Ridicarea continua a nivelului de pregitire profesionald si cultural+educativa

- Sprijinirea cadrelor tinere, in vederea insusirii cat mai temeinice a cunostinielor $1 a
deprinderilor necesare practicirii meseriilor specifice sectorului de alimentatie publica

- Apirarea integrititil avutului public

- Cresterea eficientel in unitatea respectiva
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Atributiile specifice fiecdrei Sunctii

§efu§ de unitate

In situatia in care unitatea face parte dintr-un complex de alimentatie publics, seful de unitate are ca
atributii:

Stabileste sarcini impreuni cu seful de sald pentru fiecare lucritor din sala pentru servirea
consumatorilor, controland in permanentd modul de Indeplinire a acestora

Impreuna cu seful de sali si bucatarul-sef stabileste zilnic planul de productie prin documentul
numit ,,Planul de productie culinarl, consultind n acest scop si chelnerii

Tine legitura cu personalul din subordine, In scopul de a-] face si corespundd cit mai bine
cerinfelor serviciului, dénd indicatii, sfaturi si facind observatii san wmirind stimularea
increderii in sine, a dragostei de muncs si ajutordrii reciproce

Raspunde de efectuarea monetarului pe fiecare angajat cu drept de incasare de la client si
urmareste depunerea fn termen a sumelor de catre chelneri, in baza bonurilor de marcaj date la
sectii 51 a notelor de platd emise

Urmdéreste si controleazi asigurarea unei curdfenii permanente si exemplare a intregii unitati,
precum si a spatiilor inconjuritoare exterioare

Controleazd modul de indeplinire a sarcinilor de citre toti lucrdtorii, sprijind si supravegheaza
procesul de servire, sondeazi opiniile clientilor

Rezolva sugestiile i reclamatiile clientilor in spiritul reglementirilor in vigoare.

Seful de sald trebuie si se organizeze in asa fel incit cea mai mare parte din timp s3 stea in

mijlocul colectivului de lucru i in special, in mijlocul personalului de servire.

In cazul in care unitatea este independenti adici nu face parte dintr-un complex de

alimentatie publicd, atributiile sefului de complex revin sefului de unitate cu exceptia atributiilor
largite Incredintate de consiliul de adminisiratie numai sefului de complex.

Seful de sald (maitre d’hotel)

Acesta coordoneazd, organizeazi, indruma i controleaza intreaga activitate legatd de servirea

clientilor, intocmind graficul de lucru pentru chelneri sl ajutoarele acestora.

Controleazi pregitirea saloanelor, verificd modul cum au fost efectuate de echipa de serviciu
operatiile de curdtenie, aerisire, aranjarea meselor sl a scaunelor, aprovizionarea meselor de
serviciu cu obiecte de inventar.

Verificd impreuns cu seful de unitate, calitatea preparatelor culinare executate in bucétiria
localului, urmérind modul de intocmire a listei de preparate cu privire la inscrierea corects a
denumirii si prefului produselor

Zilnic, Inainte de Inceperea programului, controleazi daci lucritorii au tinuta corporald si
vestimentard corespunzitoare, daci au asupra lor ancir curat, tirbuson, chibrit, note de plati,
etc.

Verificd dacd lucratorii cunosc preparatele cuprinse 1n lista de preparate, face recomandari
asupra unor preparate §i béuturi existente in unitate, denumirea, preful si caracteristicile
tehnologice ale acestora pentru prezentarea si servirea lor clientilor

Primegte clientii la intrarea in sald, 1i salutd cu politete, 1i conduce la masa preferata sau la cea
pe care o considerd mai potrivita in raport cu numérul persoanelor, ia uneori comanda pe care o
transmite chelnerului care lucreaza in raionul respectiv

Supravegheazd modul In care este asiguratd servirea clientilor de catre chelneri, face observatii
de corectare a unor greseli de servire, controland totodati modul in care sunt ntocmite bonurile
de marcaj, notele de platsi, borderourile de vinziri zilnice, etc.

Verificd starea de curitenie a tacAmurilor, a veselei, a paharelor s1 acelorlalte obiecte de inventar
Indruma si examineaz pe chelner §1 ajutorii de ospitari pe linia insusirii perfecte a normelor de
politete si de amabilitate in relatiile cu clientii
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- Instruieste personalul din subordine s1 urmaéreste respectarca normelor de protecfie a muncii, a
regulilor de comer{ precum si respectarea normativelor si a dispozitillor in vigoare privind
desfacerea marfurilor catre populatie

Chelnerul este cel care rdspunde de intreaga activitate de servire in salon. El isi desfagoard

activitatea sub conducerea si indrumarea sefulul de sald sau, in lipsa acestuia, a sefului de unitate.

Atributiile acestuia sunt:

- Pregiteste sala pentru servirea clientilor, efectuénd curéfenia localului, a meselor si scaunelor pe
care le aranjeaza la locul lor

- Executd mise-en-place-ul folosind obiectele de inventar curate, in bun stare, conform graficului
de lucru

- Studiazi cu atentie i isi insuseste caracteristicile preparatelor i bauturilor prevazute in lista
pentru preparate din ziua respectivé, ajcituind dupa principiile alimentatiel rationale, variante de
meniuri, in scopul recomanddrii lor unor consumatori mai putin initiati In compunerea corectd a
acestora

- Primeste clienti in raionul sdu, le recomandd preparatele si bauturile existente in unitate, ajutd pe
clienti la alegerea acestora, intocmegte bonul de marcai i nota de platé, servegte cu multd
amabilitate preparatele comandate, folosind cel mai potrivit sistem de servire

- Supravegheazi $i ajutd pe ajutorul sau la aducerea unor preparaie si bauturi, la aprovizionarea
mesei de serviciu si la debarasarea meselor

Ajuterul de chelner (picolo, garcon)

- Executd indicatiile chelnerului in ceea ce priveste aranjarea meselor, transmiterea comenzilor Ja
sectii, aducerea preparatelor, a bauturilor, a bauturilor si a obiectelor de inventar, debarasarea
meselor, ete.

- Ajutdpe chelner la primirea si servirea cliengilor

Reguli specifice de igiend individuala si a locului de munca

Pentru a fi un bun profesionist, fiecare ospitar/barman trebuie si  adopte un anumit regim

de viatd si sd ia unele masuri igienico-sanitare. Astfel, trebuie evitat abuzul de tutun $i biutur
alcoolice de care sunt diundtoare sandtitii si produc un miros neplacut. Organizarea rationald a
somnulul §i a repausului, precum si efectuarea silnicd a unor exercitii de gimnasticd, menfin
prospefimea, suplefea si eleganta corpului si intdresc rezistenta organismului la efort. imbiierea
zilnicd, stergerea picioarelor cu un prosop ud (si nu spalarea cu apd, deoarece acestea se umfla),
schimbarea ciorapilor si a incaltamintei cel putin o datd pe zi, folosirea dezodorizantelor pentru
evitarea mirosului de transpiratie, spalarea dingilor si a mdinilor, ungerea pielii cu creme speciale,
barbieritul zilnic la bérbati. ingrijirea parului sunt operafil obligatorii. Abuzul de fard, lacul de
unghii strident, bijuteriile excesive sau exagerate ca si folosirea unor parfumuri puternice trebuie
evitate.
Tinuta vestimentard impune ca garderoba fiecarui lucritor sa fie completatd, pe langa lenjeria de
corp si mbracdmintea de stradd, cu haine de protectie si cu uniformd de lucru in conformitate cu
locul si tipul de unitate. tmbracimintea va trebui sa fie de calitate, rezistentd, nu prea costisitoare s
usor de intrefinut. Ea va fi spilatd, cdlcata si in permanenid curatd. Incaltamintea trebuie si fie
comodd, usoari si rezistentd, in permanenta curafata, dati cu crema de ghete, lustruitd. Nu trebuie s
aibi blacheuri, iar femeile si poarte pantofi cu toc inalt sau papuct care fac zgomot.
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intre‘ginerea §i pastrarea obiectelor de servire
Obiectele de servire din unititile de alimentatie publicd folosite in permanenti la montarea,
transportarea, prezentarea si servirea preparatelor si bauturilor, necesiti efectuarea, cu multt atentie
$1 perseverentd, a unor operatii de intretinere si pastrare. Aceste operatil se efectueazi in incaperi
separate, amenajate fn acest scop cu mobilier si utilaj corespunzitor, denumite oficii de mendaj
pentru spalare sau plonje.

Intretinerea si paistrarea obiectelor de servire se fac in mod diferit, in functie de materialul
din care sunt confectionate de forma st destinatia lor.
Obiectele de servire din porelan, faiantd, ceramicd, material plastic sau din lemn se curdti de
resturile de méncare, se spali cu apa caldd, in care s-au introdus detergenti pentru indepértarea
grasimilor. Se limpezesc in api caldutd sau rece, se lasi s3 se scurgd de api pe gritare speciale din
lemn si apoi se gterg cu servete din in sau cénepd, pand recapiti luciul initial.
Spilarea si clatirea se efectueazi cu magim speciale de spilat sau in bazine previdzute cu instalatie
de apd cald si api rece.
Stergerea si lustruirea acestor obiecte se fac in modul care este prezentat In continuare.
Farfuriile, farfurioarele, salatierele. ravierele, scrumierele, solnitele etc. se aseaza pe masa de lucru
din oficiul de menaj, In partea stangd, in seturi de pand la maximum 15 piese. Asezandu-se mai
multe prezintd pericolul dezechilibririi, ciderii si spargerii. La stergerea cinilor, a cestilor, a
supierelor, a solnitelor, a scrumierelor se va da o mare atentie felului cum sunt curitate in interior,
cum sunt curdtate toartele, precum si locurile de tmbinare a acestora cu corpul pieselor respective
(la colturi, Indoituri, cute). In unitdtile publice de alimentatie unde se pregétesc si se desfac cantititi
mari de preparate (cantine, restaurante-pensiune, unitifi cu servire rapidi), obicctele de servire,
dupd ce au fost spilate, se introduc in dulapuri termice, In seturi de pana la maximum 15 piese.
Asgezandu-se mai multe prezinti pericolul dezechilibrarii, caderii si spargerii. Cu mana stingi se
prinde céte o piesd din setul respectiv, degetul mare fiind deasupra, iar celelalte dedesubt si se trec
in ména dreaptd, In care se giseste servetul din in sau céanepd. Prinzdndu-se cu ambele méini, piesa
respectiva se sterge in Intregime de mai multe ori atat pe fatd cét si pe dos, msistandu-se la indoituri
s1 colturi. Piesa este tinutd oblic pentru a se putea vedea dacd mai prezinta pete sau daci este ciobiti
sau crapatd. Cele care prezintd urme de degradare (cripaturi, ciobituri, decolorarea decoratiilor etc.)
sunt indepdrtate. Dupd ce piesa respectivi a fost stearsd pand i s-a redat Tuciul initial, se prinde cu
ména dreaptd in care se pistreazi servetul (degetul mare fiind deasupra pe margine iar celelalte
dedesubt) si se aseazd in partea dreaptd. urmirindu-se ca emblemele si fie asezate unele peste
altele, pani se formeaza cate un set de pand la 15 piese. Setul de piese se ridicd cu mare atentie si se
ageaza pe antebratul méinii stingi, peste care a fost agezat in prealabil un colt din ancér, iar celalalt
colt indreptat spre bustul lucrdtorului respectiv, acoperind marginile intregului set §i piesa de
deasupra. In acest fel, piesele sunt transportate $i agezate in dulapurile care se gasesc In oficiul de
menaj, pentru a fi péstrate. Dulapurile din oficiul de menaj in care se péstreazi vasele sunt
prevazute cu rafturi despértite vertical, pentru ca vasele respective si se ageze dupd tipuri, modele si
forme, usurdnd astfel operatiile de folosire a lor. In timpul efectudrii acestor operatii, personalul
lucreaza cu multd grija, deoarece obiectele din materialele amintite sunt casabile si orice miscare
gresitd poate duce la deteriorarea lor.
Obiectele de inventar din alpaca argintati sau metal inoxidabil se intretin §i se pistreazd in mod
diferit, dupd forma si destinatia lor. Obiectele de inventar folosite la montarea. transportarea §i
servirea preparatelor (platouri, boluri, cini, cocotiere, tambale, tavi etc.) se golesc de preparatele
rdmase, se spald cu apé caldd si detergenti, se clitesc cu apd cildutd sau rece, se lasi putin timp
pentru a se scurge apa, dupd care se sterg cu servete din in sau canepi §i se asambleazi pe tipuri si
forme in dulapuri inchise, ferindu-le de praf si umezeald. Cele care se folosesc la transportarea si
servirea preparatelor calde se pastreazd in dulapuri termice. In cazul tn 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 freacd cu o carpa moale, umedi, Inmuiata intr-un praf special, in otet sau amidon,
pina ce revin la culoarea inifiald. Apoi se clitesc, se sterg si se aseazd In dulapuri. Se recomandi
evitarea totald a taierii preparatelor pe astfel de obiecte, deoarece ele se zgérie foarte usor. De

asemenea, se evitd trintirea sau lovirea lor, decarece se deformeazi, se turtesc, se Indoaie. Frecarea
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lor cu burete din sirma, cu praf de curitat sau cu obiecte ascutite poate produce zgdrieturi. In cazul
in care se constatd cd anumite obiecte s-au degradat, acestea sunt scoase din uz. TacAmurile s¢
spald in sdpunadd sau in apd calda si cu detergenti, in urmatoarca ordine: lingurile, linguriiele,
furculitele si dupa aceea cufitele. Sapunada se prepard din apd calda si fulgi de sdpun sau sapun
lichid, amestecate cu ajutorul telului pana se face o spumd abundentd. La spalarea cutitelor se va
avea In vedere si se introducd in sipunada numal lama, evitandu-se introducerea ménerelor,
deoarece apa se poate infiltra nduntrul acestora, care de obicel, sunt goale. Aceasla ar duce la
deteriorarea cutitelor prin oxidare sau dezlipire. $11 cazul in care se constatd ca dintii furculifelor nu
s-all curdtat, acestia se infroduc printr-un dop de plutd perforat sau crestat. Se repeta aceastd
operatic pand se indeplrteazd toate petele. in locul dopurilor se pot folosi perii speciale. Dupd
spalare, tacAmurile se clatesc in apd curatd, se ageaza pe o tava si, dupd putin timp, se sterg cu un
servet din in sau din cénepd. Pe masura ce s¢ glerg, tachmurile sunt aranjate pe sorturi, forme i
modele, in sertarele dulapurilor, care se gisesc in oficiul de menaj sau se transportd cu ajutorul
{ivii, acoperita cu un servet, in salon, pentru aranjarea meselor.

Tacimurile deteriorate (dintii strambi sau rupfi ai furculitelor, lamele cutitelor dezlipite de maner,
ménerele indoite etc.) se inlocuiesc sau se repara. Obiectele din sticld sau cristal se golesc de
resturile de bauturi si se spala in bazine cu apa cilduta, folosindu-se un servet din fesaturd aspra, un
burete sau o perie speciald. Apa nu trebuie s fie prea fierbinte, deoarece obiectele respective s-ar
putea sparge. Se trec printr-un suvoi de api caldutd sau rece, dupd care se aseazd pe tavi perforate
pentru a se scurge de apd. Apoi se sterg péna la obiinerea lustrului. Paharele se prind de partea
inferioara sau de picior, cu mana stangd Intre degetul mare si cel ardtator i se trec in ména dreapti
in care se giseste un servet din in sau canepa. Se introduce o parte din servet in cupa paharului cu
ajutorul méinii drepte, iar cealaltd parte a servetulul se prinde cu ména stanga peniru a acoperi baza
sau piciorul acestuia. Se sterge de cateva ori prin rotirea paharului. Cupa paharului se desfisoara din
servet si se prind de baza sau de picior §i cu méana stransd se ridicd pand la inditimea ochilor,
verificandu-se daci a fost stearsi si lustruitd suficient. Dacd se observi ci stergerea paharului nu s-a
facut in mod corespunzitor, operatia se repetd. Dupa aceea, se aseazd pe tavi pentru a fi duse si
depozitate In dulapul, care se gaseste in oficiul de menaj, pe tipusi, capacitafi si forme. Toate aceste
operatii se efectueazd cu multd atenfie, deoarece obiectele respective, fiind casabile, se pot sparge
usor. In cazul in care se constatd ci prezintd deterioriri, ciobituri, crapdturi etc., se inlocuiesc.
Obiectele din material textil: fata de masd, servete. prosoape, naproane, ancar, moltoane etc., dupd
ce au fost folosite, se spald de citre unitafi specializate. Trebuie s se acorde o ateniie deosebitd
obiectelor din material textil, care s-au udat in timpul folosirii. Acestea trebuie si fie uscate imediat
tntrucat prezintd pericolul mucegdirii, iar petele de mucegai nu pot fi inlaturate. Tntretinerea si
pistrarea in cele mai bune condifii a obiectelor de inventar, ca si a tuturor bunurilor materiale,
constituic obligatii de serviciu ale intregului personal din fiecare unitate. Orice abatere de la aceste
obligatii se pedepseste atdt administrativ cat si penal.

REGULI DE ETICA SI DE TEHNICA A SERVIRIT CONSUMATORILOR

Ca in orice domeniu de activitate si in special in acelea in care se manifestd relatii cu
oamenii, cum sunt cele ce se creeaza in unitatile publice de alimentatie, care, pe linga rolul social §i
economic, constituie un exponent al gradului de cultura s civilizatie umani, intreaga atmosfera i
toate actiu-nile ce se intreprind trebuie si se incadreze in reguli si norme bine definite §i respectate
cu strictete.

Aceste reguli, care au un caracter de eticd si de comportament interuman, prezintd s1 aspecte
pur tehnice, gencrate pe de o parte de modul exact si unitar de executare a unor operatii mecanice
sau psiho-fizice, cdt §i justificate din punct de vedere ergonoimetric si de management.

De modul cum sunt aplicate aceste regull, in condiiile unei economii de piatd, cu un
caracter concurentional pronuntat, depinde reugita sau insuccesul agentulul economic intreprinzator.
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Plecandu-se de la aceste succinte consideratii, se apreciazi ci regulile de etici si de tehnici
a servirii clientilor Intr-o unitate publicd de alimentatie, indiferent de forma de proprietate sau
organizatorica, trebuic cunoscute, Insugite gt respectate.

Pe l&nga operatiile tehnice ce se efectueaza de personalul din unitati pani la inceperea
activitétii de servire propriu-zise, aratate, se desprind operatiile ce se realizeaza pe tot parcursul
programului de functionare al fiecirei unitati cuprinse in urmitoarele grupe: primirea clientilor,
prezentarea preparatelor si bauturilor, primirea comenzilor de la clienti, transmiterea comenzilor la
sectii aducerea preparatelor si bauturilor de la sectil, servirea preparatelor si bauturilor, debarasarea
meselor, Intocmirea si prezentarea notei de platd, incasarea banilor, despirtirea de clienti. Inainte de
a fi prezentatd partea tehnicd a servirii este necesar sd se enumere regulile legate de comportarea
personalului §i a celor de protocol pe toati perioada de functionare a unitigii.

TEHNICA SERVIRII DIFERITELOR TIPURI DE MESE

Formarea deprinderilor si Insugirea cunostintelor privind caracteristicile st modul de
manipulare a obiectelor de servire folosite in saloanele unitdtilor publice de alimentatie, precum si
regulile de aranjare a meselor, de aducere, prezentare §i servire a diferitelor preparate culinare s1
bauturi se pot materializa si evalua in organizarea $i servirea succesivi a componentelor unor
meniuri mai simple sau mai consistente, stabilite pentru diferite tipuri de mese ce se pot oferi,
pentru satisfacerea optiunilor diversificate ale clientilor. Pentru organizarea si servirea meniurilor la
diferite tipuri de mese se vor stabili componentele acestora, in functie de care se vor executa
operatiile de aranjare a meselor, de pregatire, transportare si servire a preparatelor st bauturilor.

Prin meniu se intelege totalitatea preparatelor culinare si alte produse alimentare, inclusiv
bauturile alcoolice si nealcoolice ce se servesc $i se consuma de una sau mai multe persoane la o
singurd masi.

Meniurile pot fi de mai multe feluri:

a) dupd numdrul de preparate si produse alimentare servite si consumate:

—— meniuri simple cénd se servesc §i se consumi un numar redus de preparate culinare sau produse
alimentare, de exemplu: un preparat lichid cald 51 0 méncare;

—— meniuri complete cAnd se servesc si se consuma un numar mai mare de preparate culinare sau
produse alimentare, ca de exemplu: gustare, preparate lichide calde, preparate din peste, preparate
pe bazd de carne, cu garnituri si salatd, dulce de bucitirie sau produse de cofetirie;

b) dupd felul mesei la care se serveste Si se consumd.:

—meniu pentru mic dejun (masa de dimineata);

— meniu pentru dejun (masa de pranz);

-— meniu pentru cind (masa de seard);

— meniu pentru masi festiva (banchet);

— meniu pentru receptie;

—meniu pentru populatia dintr-o anumiti zoni geograficd a tirii:

—meniu pentru turisti straini.

¢) dupd structura si componenga preparatelor culinare:

—— meniu consistent, ¢dnd se consumi un numir mai mare de preparate sau produse alimentare cu
un continut bogat in substante nutritive i valori calorice;

— meniu pensiune, cdnd se servesc si se consuma doud-trei feluri de mancare diferite, dar la un pret
unic (fix) de vénzare:

— meniu de crutare, cdnd se consuma un numir mai redus de preparate sau produse alimentare cu
un confinut mai redus de substante nutritive sau valori calorice;

—— meniu dietetic, cdnd se servesc §i se consumi preparate culinare realizate din materii prime
stabilite de un anumit regim alimentar, impus de starea sanatiti clientilor;

d) dupd momentul in care se stabilesc:

——meniuri a la carte, cAnd meniul se stabileste atunci cand clientii sunt la masi si solicita
preparatele sau biuturile servite consultind lista pentru meniuri;

- meniurl comandate, cind acestea se stabilesc cu anticipatie, fnainte de sosirea clientilor la masa.

La stabilirea meniurilor se va {ine seamd, de regula, de urmitoarele elemente:
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_ structura clientilor (varstd, sex, nationalitate ete.);

— anotimpul in care se pregatesc si se consuma preparatele;

— timpul destinat pregdtirii §1 serviril meniulu;

— tipul de masa la care se serveste (mic dejun, dejun, cind etc.);

—_ valoarea nutritiva si caloricd a preparatelor si bauturilor;

—preferinfele culinare si traditia de consum;

— sursele de aprovizionare cu materii prime;

— regulile gastronomice care, in principal, prevad evitarea includerii ntr-un meniu a urmatoarelor
preparate:

—— din materii prime de bazi asemanatoare (exemplu: ciorbd de burta si ciulama, ciorbi de perigoare
si ardei umpluti, ciorba de fasole boabe si iahnie de fasole boabe, supd-crema de cartofi si garnitura
din cartofi etc.):

— realizarea prin procedeu tehnologic similar: préjire, coacere, fierbere (de exemplu: cascaval pane
si peste pane, peste la grétar si fripturd la gratar, macaroane gratinate $i budinca gratinata etc.);

— din acelasi sortiment de carne (de exemplu, ciorbd din came de pasdre si pui la ceaun, ciorbd din
carme de porc si fripturd din carne de porc, mancare din carne de iepure si fripturd din came de
vanat),

— din aceleasi legume (exemple: peste cu cartofi natur si fripturd cu cartofi prajiti, supa-cremd de
mazdre si fripturd cu mazdre sote etc.);

. deserturi obtinute din aceeasi materie primd (exemple: tarte cu cipsuni si salatd din cpsuni,
inghetata din ciocolats si prajitura pe baza de ciocolata).

Principalele reguli de servire si de protocol

Din momentul cind clientii incep sd intre in salon si in timpul serviciului, personalul
inceteazd orice fel de discufie, glume sau certuri. Dacd membrii colectivulul au de comunicat
anumite probleme in legiturd cu servieiul, trebuie sd vorbeascd incet. Ordinele se dau discret. fard
s fie observate de clienti, folosindu.se mai mult un gest, un semn, o privire, pentru ca persoana
care-] primeste si stie despre ce cste vorba. Orice observatie se face in oficiu, {ird sa se audd in
salon, Se evitd gesturile ample, vizibile s1 repetate. decarece produc ilaritate. in tot ceea ce
intreprinde, personalul trebuie sa fie politicos, amabil,respeciuos.

fn timpul cAnd se efectueazd operatiile de servire. trebuie si se {ind seama de anumite regull.
— Politetea se exprima prin atitudine, corectitudine si sinceritate, prin atentia $i promptitudinea cu
care clientii sunt serviti. Acestia trebuic sa fie in permanenta in atentia personalului, sd fie serviti cat
mai rapid si in linigte
— Un serviciu rapid se obtine lucrindu-se metodic, organizat, gindit Intotdeauna, peniru a reduce
numiryl deplasirilor, evitarea oboselii si asigurarea servirii rapide, se impune ca plecarile gi venirile
in salon, de la anexele acestuia §i caire ele, sd se facd cu un scop bine definit.
_ Un bun serviciu se face in liniste, cu gesturi precise st rapide. In acest fel se creecazd o
atmosfera si o ambianta placutd, care fac ca orice client si se simtd bine. Trebuie evitate zgomotele
care pot proveni de la deschiderea sau inchiderea usilor, zgomotele produse de pasi pe parchet.
manipularea veselei si a tacmurilor, scoaterea dopurilor, fixarea frapierei in suport etc.
__ Crearea unui climat de destindere si ambianid impune sa se evite exprimarea pe ligurd a
enervirii, mirdrii, nemulfumirii, oboselii, intotdeauna sa existe un zambet profesional care sd nu se
confunde insd cu un ras forfat, ci sa exprime o fire amabild si deschisd fatad de clienti, a ciror buni
dispozitie se imbunitaieste, ajutand la marirea poftei de méncare.
— Asigurarea discretiei, fard s& se¢ araic insd dezinteres. Discutiile purtate, informatille date,
intreaga conversagic purtata cu clientil trebuie sa fie facutd cu calm, competentd, in limitele bunel
cuviinge.
__ Personalul si stea intr-0 pozifie reverentioasd. putin aplecat spre client, pentru a puica auzi atat
intrebarile cat si rispunsurile acestuia. Nu este permis si se aranjeze {inuta vestimentard sau
corporali in fata clientilor, sa se incheie la nasturi, §i se piepiene sau s& treacd ména prin par, sd se
steargd fruntea de sudoare sau nasul, s& se curete unghiile etc.
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—— Relagiile dintre chelner si client se efectucazi prin dialog sau prin operatii de manipulare a

obiectelor de servire, sau a preparatelor (care se realizeaza de reguld pe partea stingd a clientutui).

— Servirea, In general, se face In urmitoarea ordine: femeile mai In varsts, femeile tinere, barbatii

in varstd, bérbatii tineri, adolescentii st apoi copiii. In cazul tn care coptil dau dovada de neribdare

sau la indicatia parintilor, ei pot fi serviti dupa femeile in varsts, ciirora trebuie s 1 se acorde stima

si respectul cuvenit.

-— Tnainte de inceperea servirii se anuntd clientul respectiv folosindu-se formula: , imi permitefi sd

va servesc?l

— Preparatele nu sunt atinse sau prinse cu degetele, ci numai cu obiectele de servire adecvate.

— Clientul si nu fie deranjat prea mult.

— Se evitd pitarea fetei de mas3 sau a imbricamintei clientului.

— Evitarea umplerii farfuriilor cu prea multd méncare.

— Nu se lasi prea mult timp inire servirea a dous preparate {&rd asentimentul clientilor.

— In cazul In care pentru pregitirea preparatului comandat este necesar un timp mai Indelungat, se

anunta acest fapt odati cu primirea comenzii.

— Preparatele calde sunt servite intotdeauna in objecte de servire, calde, iar biuturile care se
consumd reci, se servesc in pahare ricite

— Obiectele folosite in timpul consumului (tacdmuri, farfurii, pahare, etc.), precum si obiectele

cu condimente (oliviere, presaritoare) se aduc la masd inaintea preparatelor sau bauturilor ce

urmeaza si se consume.

— Obiectele de servire care s-au murdrit sau care au cizut pe jos se inlocuiesc imediat.

— Dupa consumarea preparatelor servite de citre toti clientii sau la cererea acestora se efectueazi

debarasarea meselor de obiectele folosite.

— Se evita ca, In timpul servirii, clientii sa fie intercalati intre doi lucritori care efectueazi simultan

operatii de servire a preparatelor sau a biuturilor.

— Obiectele de servire folosite la trecerea preparatelor din obiectele pe care au fost trangate, pe

farfuria clientilor (clestele de servire, lusul etc.) se ageazd Intotdeauna pe obiectul purtitor,

evitdndu-se astfel patarea Imbricamintei clientilor, a fetei de masi sau a pardoselet.

— Dupi terminarea servirii flecirui preparat, se ureazi ~poftd bund", iar la terminarea servirii

Intreguiui meniu se foloseste formula s va fie de bine.

PRIMIREA CLIENTILOR

Clientii se primesc, de obicei, de citre seful de sald (maitre d'hotel), iar in lipsa acestuia de
cétre chelnerul desemnat prin graficul de lucrusau de cel care este mai liber §1 se gaseste in imediata
apropiere a intrérii in salon. Primirea se face la intrarea in salon, printr-un salut reverentios, capul
inclindndutse putin In jos, cu fata veseld §i primitoare cu privirea spre client, adresindu-i-se dupd
cum este cazul cu ,,buni dimineatal, ~buni ziuall, -buni searall, sau —bine at1 venitl. In cazul in care
se cunoaste numele clientului acesta poate fi adaugat la salut. Dup4 cum este cunoscut, prima intrd
persoana de sex masculin (de obicei, cel care invitd sau conduce grupul de persoane), care face loc
sé intre persoanele de sex feminin si celelalte persoane.
Tn momentul sosirii, lucrdtorul care primeste alese masa cea mai potrivitd tindnd seama de:
a) numdérul persoanelor care fac parte din grup, iar atunci candd sesizeazi ci se mai asteapta si alte
persoane, poate si Intrebe cite mai urmeaza si soseasci.
b) caracteristicile clientilor:
— pentru cei In varstnici se oferd mese mai Indepartate de zgomot si ferite de curent
~—— pentru cel tineri In apropierea ringului de dans
— pentru cei grébifi, 1angd usa de la intrare sau usa oficiului, deoarece trebuie si fie servifi mai
repede
—— pentru turistii strdini, mesele servite de chelnerii care cunosc limba respectiva
-pentru cei anuntati, mesele rezervate.
¢} gradul de Incarcare al chelnerilor. Se alege masa din raionul in care sunt mai putini clienti.




Conducerea la masa, astfel aleasi, se face mergandu-se inaintea grupului, Intors putin spre dreapta
si ardtdnd, din cand in cand culoarul, dintre mese pe care trebuie mers. In cazul in care clientil isi
aleg alti masa, se face loc ca acestia sd treaca inainte, insotitorul mergand in urma Jor.

Ta masi, grupul de persoane este IntAmpinat de chelnerul care raspunde de servirea mesel
respective, acesta salutdndu-i. Apoi, ajuld persoancie sd se aseze pe scaune, prin prinderea cu
ambele maini a spatarului scaunului si trage putin inapoi, pentru a face loc s treacd persoana
respectivid printre scaun i masa, ‘ar in momentul in care se aseazd se va impinge usor scaunul
inainte. Oferirea scaunului se face in urmétoarea ordine: femel mai in varstd, femel mai tinere,
béarbati mai in vérsta, barbati mai tineri, copiii si apoi adolescenti. Copiii pot fi ajutaii si se ageze $1
mai inainte, dacd parintii indica acest lucru sau dacd acestia sunt nerabdatori. Pe scaunele oferite
copiilor se poate ageza cite 0 pernd, pentru ca acestia si ajungd la nivelul blatului mesel.

Cand numarul de persoane care compun grupul este mai mare decit numarul de locuri la masd, seful
de sala care a condus grupul, impreuna cu chelnerul din raionul respective incep si ia misuri pentru
adiugarea de scaune §i mese. fn aceastd situatie, chelnerul, impreund cu ajutorul sau efectueaza
urmatoarele operatii: retragerea scaunului din dreptul marginii mesei, ficand loc mesel ce urmeaza
sa fie adaugatd: indepdrtarea scaunelor de la masa care va fi mutatd, prinderea mesei de o parte si de
alta si aducerea langd cea la care se adaugd, completarea numirului necesar de scaune, eventual cele
rimase libere prin dislocarea mesei, oferindu-le clientilor care asteaptd, aranjarea mesei in functie
de noua situatie creata.

In anotimpurile reci, cand clientii au intrat in salon imbricai cu haine groase datoritd aglomeratiei
de la garderobd, sau pentru cd unitatea nu are garderobd, seful de sald i chelnerul se oferd, in
ordinea indicatd mai sus, si ajute la dezbricarea acestora. Hainele sunt duse cu multd atentic la
garderoba sau cuierul din salon, fard sd se sifonoze sau s& se piardi din accesorii (fular, manugi,
ciciuli, palarii etc.). De la garderobi se adduce fisa si se inmaneazd persoanei care conduce grupul.

PREZENTAREA PREPARATELOR ST A BAUTURILOR

Sisternul de informare a clientilor despre preparatele si bauturile ce se ofera trebuie si fie
variat, atrigdtor si eficace. Cunoasterea detaliati de clientl, a ansamblului de prestiri de servicli
care le oferd unitatile publice de alimentatie, precum si caracteristicile si iinsusirile preparatelor si
bauturilor puse la dispozitia lor, contribuie in mare masura la popularizarea activitdtii unitatii.,
permanentizarea clientilor, si cresterea cifrel de afaceri, obtinerea de realizari economico-financiare
sporite. In unititile publice de alimentafic se folosesc patru forme de prezentare a preparatelor §i
bauturilor: scrisd, vizuald, orald si combinatd.

Prezentarea scrisa

Se face cu ajutorul , listelor pentru meniuri si bauturi”, pliante, fluturasi, servetele tiparite etc.
Listele pentru meniuri si bauturi cuprind totalitatea preparatelor existente In unitate i dau
posibilitatea clientilor si-gi alcatuiascd un meniu dupa preferintele si gusturile culinare, avind in
vedere mijloacele lor financiare §i timpul de care dispun.

Prin meniu se intelege totalitatea preparatelor ce se consuma la o masa. Meniurile sunt de doud
feluri: comandate, cénd se stabilesc cu anticipatie, -a la cartell cdnd se stabilesc In timpul cand
clientii se gésesc la masa.

La intocmirea meniurilor se va fine seama de urmitoarele considerente:

— sezonul pentru care se stabileste meniul, incluzandu-se preparatele specifice acestuia. De
exemplu: primivara si nu lipseascd din meniu preparate din carne de miel, cu spanac, stufat, cu
verdeturi etc.

—coloritul preparatelor sd fie cat mai variat §i atragator pentru a deschide apetitul cliengilor. Sa se
evite stabilirea de preparate numai de aceeasi culoare, de exemplu: creler a la grec, blanchet de
pasire, budinci,preparate care au aceeasi culoare (alba, alb-galbuie etc.);

— felul mesei care se serveste: mici dejun, dejun, cind, banchet, recepiie, cokteil, etc. Pentru
fiecare masa se stabileste un meniu corespunzator
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-— preferintele si componenta grupului de clienti. In permanentd, trebuie s se tini seama de

ca:facteristiciie cererii de consum si de structura componentei clientilor care servesc masa in

unitatea respectivi

— durata unei mese, care determini consitenfa meniului. Cu cdt durata este mai mare cu atot

meniul trebuie 5d fie mai consistent si invers:

— asigurarea unei valori nutritive corespunzatoare.

Lista pentru meniuri si bauturi se intocmeste de catre seful de unitate sau patron Impreund cu seful

de sald, consultand si sefii sectitlor productive (bucitarul, cofetarul-patiser, carmangierul, barmanul

sau bufetiera).

Listele pentru meniuri cuprind urmitoarele date-

— denumirea preparatelor i a bauturilor;

— gramajul sau unitatea de misurd; pretul unitar calculat la gramajul sau unitatea de miasura
respectiva

—semnétura patronului sau a sefului de unitate

—— perioada de timp cat sunt valabile (ziua, pentru micul dejun, dejun, cini)

Preparatele §i bauturile sunt trecute in ordinea in care acestea se consuma i anume: gustiri
reci si calde (hors d'oeuvres); minuturi: preparate lichide calde, preparate din peste, preparate
(méancaruri) calde; preparate la gritar, garniture, salate, deserturi (de bucatirie, cofetarie, fructe,
cafea), bauturi alcoolice: aperitive, vinuri, sampanie, coniac, lichioruri, bere; sucuri ricoritoare; api
minerald sau gazoasi.

Se pot intocmi, separate, liste pentru meniuri s1 liste pentru bauturi. Listele pentru meniuri i bauturi
sunt de mai multe fefuri:

1) dupd perioada de timp cét sunt valabile: pentru micul dejun, pentru dejun, pentru cini, zilnice
(pentru o singurd zi), periodice (pentru o anumita perioadii de timp: un sezon, un trimestry, o luni
etc.), ocazionale, valabile pentru o singurd masi (aniversarea unui eveniment familial, revelion etc)
2) dupd materialul din care sunt confectionate: simple, confectionate pe o hartie obisnuita; copertate
cu panzi, piele, material plastic, pliante, confectionate in aga fel incét se pot desfidgura si stringe;
brosuri, confectionata din mai multe file.

Listele simple si copertate se folosesc pentru meniurile valabile pentru o zi, iar cele pliante
$i brosurile pentru o perioads mai mare de timp, cuprinzand preparate sau bduturi ce se gisesc in
permanenti in unitate, pe toatd perioada la care se referd. Acestea sunt confectionate in asa fel incat
pot fi adaptate pentru orice situatie, prin addugarea unor date suplimentare (gramajul sau unitatea de
masura s1 pretul de vénzare), care si poatd fi refinute cu usurinti de clienti. Se recomanda ca aceasti
ultimd forma de prezentare a listel pentru meniuri si se evite deoarece lipsa unor preparate sau
bauturi creeazd neincredere in rindul clientilor. Lista pentru meniuri se prezinti de citre seful de
sald sau chelner si in unele situatii mai deosebite (o masa oficiala, clienti cunoscuti, permanenti), de
catre seful de unitate, la scurt timp dupa ce clientii au luat loc la masi. Prezentarea acesteia se face
tindndu-se pe ména stingi, in cazul in care este copertatd sau pe o farfurie curatd, acoperitd cu
servet, tinutd tot In ména stinga dacd este simpli. Listele pentru meniuri, pliante sau brosate, sunt
deschise la pagina unde sunt trecute gustirile. Chelnerul se prezinta pe partea stinga a clientului, cu
piciorul sting mai in fatd, putin fandat, cu ancirul impiturit pe antebrat si lista in mana stanga. In
aceasta pozitie se std cu ribdare pand ce clientul ia lista pentru meniuri sau pand ce isi alege
preparatele dorite, alcatuind meniul. La alegerea preparatelor un rol important 1l are si cel care
prezinté lista. Acesta poate interveni pentru a face recomandiri cu privire la unele preparate not si
pentru a mforma In mod corect despre calitdtile nutritive, componenta §i procesul tehnologic de
preparare a acestora. Lista se prezintd mai intdi celui care conduce masa sau acelei persoane care o
solicitd. In cazul in care mai multe persoane doresc si consulte lista li se aduc altele, care se gasesc
la consold. Din motive igienice, nu este indicat ca lista si se lase de ciitre chelner sau de citre client
pe farfuria de pe masé, deoarcce, pe de o parte aceasta a trecut in cursul unei zile pe la mai multi
clientl, 1ar pe de altd parte farfuria poate s aibd resturi de la preparatul servit pind in acel moment.
Pliantele, fluturasii, servetelele tiparite cuprind date privind denumirea si specificul unitatii, adresa,
specialitéile de preparate si bauturi care se ofers, programul de functionare, mijloacele de transport

In comun, cdile de acces, serviciile suplimentare oferite clientilor etc. Se inmaneazi clientilor de
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catre seful de unitate, seful de sala sau de chelner sau sunt expuse pe mese ca mijloc de decorare, in
cadrul operatiilor de aranjare a meselor.

Prezentarea vizuali.

Aceasta se realizeaza prin mai multe mijloace.

Cu ajutorul platoului de prezentare. Se face prezentarea vizuald pentru unele preparaie, de obicet,
produse din carne (antricot, file, musgchi, cirnciori, etc) sau diferite produse (ficat, rinichi, creier)
care sunt aranjate cAt mai estetic, mal atragator si mai apetisani, pe un platou pe care chelnerul 1l
ageazd pe si palma stangd, peste care a fost asezat ancdrul impaturit. Se vine pe partea stanga a
clientului, intinzandu-se platoul mai in fafd, odaté cu fandarea piciorului sting, ména dreaptd se tine
indoitd, la spate. In timp ce se face prezentarea, se dau explicatii complete la eventualele intrebiri
puse de clienti. Astfel, se fac recomandiri care sa ajute la alegerea preparatelor si bauturilor, pentru
stabilirea unui meniu cat mai bun, Dupd ce clientii au iuat cunostina de calitatea preparatelor
prezentate, chelnerul se retrage cu platoul. in cazul in care clientii au solicitat si le fie pregatite
unele din produsele prezentate, chelnerul are obligatia si le ia pe acelea de pe platou 1 sa le duca la
sectia de productie respectiva (gratar, bufet, sau bucatirie) pentru a le pregatl.

Expozifia cu vdnzare constituie un mjloc eficient pentru informarea clientilor asupra preparatelor si
bauturilor ce se oferd spre consum. Formele de organizare a expozitiilor sunt: combinate la care se
prezintd preparate si bauturl, cu preparate culinare sau produse de cofetarie-patiserie; cu bauturi
alcoolice, vinuri, bauturi ricoritoare. Se pot organiza expozifii intr-un cadru general, la care
participd mai multe Intreprinderi, agenti economici, firme sau semiexpozitil in cadrul unei unitati.
Tn cadrul unei expozifii, preparatele sau bauturile sunt expuse intr-un loc cAt mai accesibil, de
preferinta la intrarea in salon, asezate In vitrine frigorifice, termice sau neutre, dupd caracteristicile
preparatelor sau bauturilor. Expunerea trebuie sa fie cat mai sugestiva, atrigatoare, esteticd cu un
colorit cat mai variat, respectandu-se normele igienico-sanitare si de pastrare. Fiecare exponat va fi
insotit de o etichetd de prezentare. Bauturile alcoolice si nealcoolice Imbuteliate se pot prezenta
clientilor inainte de a fi servite astfel: se ageaza ancirul impaturit pe palma si antebratul drept iar
peste ancar se aseaza sticla cu partea de jos in palm, sprijinitd de degete si cu gatul inclinat spre
cotul mainii. Eticheta de prezentare a continutului, de pe sticla este orientatd in fatd. Céand se ajunge
in dreapta clientului care conduce masa, se intinde putin méana dreaptd in fafd, in aga fel ca sticla cu
etichetd si fie cAt mai aproape de privirea acestuia, iar ména stanga se tine indoitd la spate sau pe
gatul sticlei, deasupra etichetei. La indicafia clientului cdruia i s-a prezentat sticla, sau la cerere,
aceasta se prezintd si altora de la masa respectivd. Daca se cere sa se vada limpezimea bauturii, se
apuci sticla cu ména dreaptd, se intoarce cu gatul in jos si se ridica pénd la nivelul ochilor clientulu
respectiv, tinindu-se In pozitie verticald pana ce se constati daci conginutul sticlei este limpede sau
nu. Vinul rosu imbuteliat se prezintd folosindu-se cosulefe speciale din rachita impletitd sau
material plastic. Acesta se adduce de la bar, findndu-se de toartd cu méana dreaptd. La masd se
prezinti, pe partea dreaptd ridicAndu-se cosuletul pani la nivelul privirii clientului respectiv,
ajutindu-se de méana stinga.

Prezentarea orald

Se face de citre chelner sau seful de sald, care recomandid consumatorilor preparatele si
bauturile care se oferd pentru consumare. in timpul prezentdrii orale, se sta in stinga clientului,
putin inclinat, cu ancarul impaturit pe bragul stang.
Prezentarea orald se poate face si de catre bucitar, care deplasdndu-se in salon, se apropie de masa
clientilor si da explicatii asupra confinutului §i tehnologiei fabricarii, precum si valorii nutritive $i
calorice a preparatelor oferite sau comandate.

Prezentarea combinati sau mixta

Pentrs a se crea o atmosferd cat mal placutd, o apropiere intre clienfi i personalul de
serviciu din salon, se recomandd prezentarea combinata, folosindu-se, deodatd doud sau trei feluri
de prezentdri dintre cele ardtate mai sus. De exemplu, se prezintd lista pentru meniuri si se fac In
acelagi timp si recomandéri orale, se aratd platoul de prezentare s1 se dau relatii asupra modulut de
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preparare a produselor respective, la expozitiile cu vinzare se prezintd preparatele, se day relatii
scrise prin etichete si se fac recomandiri de citre personalul care raspunde de aceasta. In acest fel,
clientul afla de preparatele si bauturile ce se gasesc de vanzare, fie citindu-le din mijloacele de
informare, fie vizandu-le, si se poate hotdrd in alegerea si solicitarea unora ajutat de personalul
competent de servire.

PRIMIREA COMENZII

Dupi ce clienfii au fost informati despre numirul, varietatea, continutul, procesul tehnologic
$i alte aspecte privind preparatele si bauturile existente in unitate $i care pot fi servite, chelnerul se
pregateste si primeascd comanda. In acest scop, preia blocnotesul in palma stinga si creionul sau
pixul in mina dreapts si se apropie de cel care conduce masa sau de cel care l-a solicitat stand in
picioare, In partea stingi a acestuia. In timpul primirii comenzii chelnerul trebuie si fie calm,
politicos, si dea toate explicatiile cerute, sd ajute prin recomandari corecte §i competente la
alcatuirea celui mai potrivit meniu notind cu atentic fiecare comanda primiti, cantitatile s
denumirile preparatelor sau bauturilor solicitate. In cazul in care numdrul clientilor este mare si
preparatele sunt variate, va nota, folosindu-se o numerotare sau insemnare proprie, fiecare client cu
preparatul sau bautura comandata in asa fel, Tncat atunci cand se va servi, sd se cunoasci exact ceea
ce s-a comandat de fiecare, evitdnd intrebarea ~Cine a dorit un anumit preparat sau bauturs.

La primirea comenzii se vor staibili §i unele aminunte privind:

— modul preferat de pregétire a preparatelor executate la comands (mai crud, mai prijit, fierbinte,
putin cald, etc.);

—durata executarii comenzii primate;

— garniturile care se preferd (cartofi prajiti, sufleturi, mazire, etc.):

— salata preferatd (crudititi, muraturi etc.);

— béuturile aperitiv si vinurile preferate si se consume la preparatele comandate etc.

Dupd primirea comenzii, si mai ales atunci cind sunt mai multi clienti §i se comands
preparate diferite sau acestia sunt nehotirdti sau necunoscitori si revin asupra comenzilor date,
chelnerul care primeste comanda va repeta verbal ceea ce si-a notat. Repetarea verbala a comenzii
primite are urmétoa-rele avantaje:

—stabileste exact comanda pentru care s-a pronuntat clientul:

— creeaza o atmosferd de apropiere intre clienti si personalul de servire.

In functie de meniul comandat, chelnerul va efectua operatiile de debarasare a mesei de obiectele de
servire care nu vor fi folosite si va completa cu obiectele care lipsesc gi sunt necesare in timpul
consumdrii preparatelor sau bauturilor comandate. In cazul in care paharele au fost agezate cu gura
in jos, In acest moment vor fi intoarse cu gura in sus. Pentru a asigura o bunid servire a
consumatorilor chelnerul va cauta cu mult tact, pe cit este posibil, si stabileasci impreund cu
clientii intregul meniu care va fi servit, pentru a putea da din timp comanda la sectiile de productie
ceea ce s-a stabilit.

TRANSMITEREA COMENZII LA SECTII

Comenzile primite de la clienti se transmit la sectii prin intermediul bonurilor de marcaj sau
al tichetelor, emise de aparate speciale de marcat. Dupi ce a primit comanda direct de la clienti,
chelnerul se retrage la consold sau in oficiu pentru a intocmi bonurile de marcaj sau si inregistreze
comanda la aparatul de marcat.

Pe bonul de marcaj, chelnerii scriu wrmatoarele date:

— denumirea sectiel céreia i este adresat;

—— cantitatea de preparate sau de bauturi solicitate, exprimati in numiral de portii, unitatea de
masurd la fiecare portie san integrali;

— denumirea preparatului sau a bauturii:

— valoarea totald pentru fiecare preparat sau bautura

— totalul valorilor preparatelor sau bauturilor comandate care se face in partea de jos;

—— semnétura chelnerului care a emis bonut de marcaj;
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~— data emiterii.

Bonul de marcaj se completeaxa in doud exemplare. exemplarui al doilea (duplicatul)
rAmane la cotor, iar primul exemplar (unicatul) se inméneaza sectiei de productie respective,
amuntand seful acesteia prin formula -sa meargdll enumerdnd cantitatea i denumirea preparatelor
sau a bauturilor scrise pe bonul de marcaj. Pana ce se presgitesc preparatele sau bauturile, chelnerul
ridica de la oficiu obiectele necesare transportaril acestora in salon (tavi, farfurii, platouri etc.),
precum si servirii lor (farfurii calde, tacAmuri, cleste, pahare sau cupe frapate etc.).

Tichetul de casa inlocuieste bonul de marcaj in unitafile dotate cu aparate de marcat.

ADUCEREA PREPARATELOR ST A BAUTURILOR DE LA SECTH

Asigurarea servirii rapide a clientilor si pastrarea calitdtii si a aspectulul comercial al
preparatelor i bauturilor depind, in mare masurd. de felul cum sunt organizate operatiile de aducere
a acestora de la sectiile de productie, la masa. Dupa ce se apreciazd ci a trecut timpul necesar
pregatirii sau montérii preparatelor sau wauturilor comandate, chelnerul se prezintd la sectie, cu
obiectele pentru transport (tavi, farfurii-suport etc.), solicitdnd preluarea cu formula ,,52 iasal...
insotitda de enuntarea cantiiffii si denumirii preparatelor si bauturilor respective. La eliberarea
preparatelor sau bauturilor, atat seful de productie, cét si cel care le primeste, verificd cantitatea,
calitatea si aspectul comercial al acestora si dacd corespund cu datele inscrise in bonul de marcaj
sau tichetul de casa.

a) Aducerea preparatelor sau bauturilor de la sectie si a obiectelor necesare servirii Jor

{(farfurii, cutite, furculite, linguriete.) se efctueaza in trei feluri. Ridicarea de la oficiile de

menaj in primul rind a obiectelur pentru servire §i tramsportarea lor in salon. Urmeaza

preluarea de la sectii a preparatelor sau bauturilor si aducerea lor in salon. Aceste operaiil se
efectueazi de regula in felul urmator:

— se ridicd de la oficiile de menaj obiectele pentru servire si se transportd in salon, respectdndu-se
normele si regulile de intretinere §i manipulare a acestora. In salon acestea se ageazd pe blatul
mesei, in dreptul fiecarui consumator, respectandu-se regulile de aranjare a meselor, sau se duc
la gheridon, in cazul in care se foloseste forma de servire repspectivi, sau se depun pe consold;
— se preiau apoi de la sectiile de productie preparatele montate pe obiectele pentru transport:
platouri sau in boluri, farfurii, legumiere etc. sau bauturile pregitite de barman in frapiere,
pahare. baloane, sonde sau cupe, dupd caz, si se transportd pani in salon, respectindu-se
regulile de manipulare.

b) Ridicarea de la oficiile de menaj a obiectelor necesare consumirii, preluarea de Ia sectie a

preparatelor sau bauturilor si aducerea concomifentd a acestora in salon. Acest sistem se

foloseste in conditiile in care numérul de obiecte de servire si volumul preparatelor si bauturilor
sunt reduse.

Aceste operatii se efectueazd in mod diferit.

In cazul aducerii preparatelor calde se va proceda astfel:

_ seridica de la masa caldi farfuriile corespunzitoare numarului de clienti asezandu-se pe

antebratul sting pe care in prealabil a fost asezat ancarul desfisurat

— se preiau de la sectia bucitdrie preparatele respective, montate pe platou, legumierd sau bol

impreuna cu farfuria-suport, care se prind intre degetul mare si celelalte degete ale mdinii stangi;

— se transportd apoi in salon cu muitd atentie.

Tn cazul aducerii bauturifor servite la pahar (portionate) se va proceda astfel:

— de la oficiul de menaj se preia o tavd, pe care se monteaza un ervet pentru a evita alunecarea
paharelor si se aseaza pe antebratul si palma stdnga, peste care, in prealabil, a fost agezat
ancarul;

— de la bar se preiau bauturile portionate, se verificad daca obiectele de servire folosite sunt curate,

daci corespund bauturii respective (pahar cu picior, cupé, balon sau sonda) si s-a respectat comanda

prevazuta in bonul de marcaj. Paharele se ageaza pe tava incepind de la anlebraf spre palma



stangd. Aceastd agezare este mai ordonati si mai comoda, asigurd o mai mare stabilitate a tavii gi se
evitd eventualele ciocniri ce s-ar putea produce la manipularea pa-harelor;

— Se¢ transporta apoi in salon cu foarte mare prudents

¢} Preluarea de la sectii a preparatelor san bauturilor si aducerea lor in salon in conditiile in
care obiectele de servire au fost agezate pe mese, inainte de sosirea clientilor.

Acest sistem se poate folosi in mod individual sau colectiv (doi sau mai mulfi lucritori — sir
indian), I functie de numdrul clientilor $1 volumul preparatelor sau biauturilor care se servesc. Cand
se aduc de catre un singur lucriitor, se preiau toate preparatele sau biuturile, care urmeazi a fi
servite n acelasi timp tuturor clientilor, transportdndu-se in salon cu respectarea regulilor de
manipulare a obiectelor de servire.

Cénd se aduc de catre doi Iucritori se procedeazi astfel:

-— in cazul n care preparatul are o compozitie uniforma (de exemplu: sarmalute, crap prajit,
escalop, ciorbd) se preia de la sectie, de fiecare lucri-tor, cite un platou sau bol, in care au fost
montate un numar egal de portii §i se transporti in salon)

— In cazu] In care preparatul este format din mai multe parti componente (de exemplu: frpturi cu
pireu de cartofi, sarmale cu mamaligutd etc.) se preia de la sectie, de citre fiecare lucritor, céte o
parte componenta a preparatului $i se serveste apoi pe rind. Cand preparatele se aduc de mai mulfi
lucrétori, se preia preparatul de citre fiecare, in numir egal de portii. Acestia se ageazd in sir indian
st transportd preparatele in ordine, pana in salon, servirea incepéind si se faci de toti in acelasi timp.
In acest scop, trebuie ca ultimul chelner din sir si se opreascd la masa cea mai apropiatd iar primii
din sir s& meargd pand la masa cea mai indepirtatd, servirea incepdnd in momentul in care toti
tueratorii au ajuns la mesele sau clientii stabiliti in prealabil.

Pentru aducerea preparatelor si a bauturilor de la sectii, se va tine seama de urmatoarele reguli:

— personalul va circula in oficiu numai pe partea dreapts, evitindu-se incomodarea in timpul
deplasarii:

— ména dreaptd va fi pe ¢4t posibil libers, pentru a feri obiectele de servire de pe ména stingi;

— preluarea de la sectii si aducerea preparatelor sau bauturilor se face in ordinea in care se
consumd. conform meniului comandat, fard si se lase prea mare interval de timp intre servirea a
doud preparate:

— intrarea §i iesirea din salon se va face prin partea din dreapta a usii batante, folosindu-se pentru
deschidere ména sau piciorul drept;

— se va circula cu atentie §i mult calm, déndu-se intdietate celor care transporti o greutate mai
mare;

— se vor evita gesturile largi, alergarea si zgomotele, care perturbi activitatea celorlalti;

— n salon se circuld cu multa atentie, ddndu-se prioritate clientilor sau chelnerilor care transporta
preparate si bauturi;

— din salon se vor ridica in permanenta obiectele folosite, debarasindu-se mesele de serviciu, care
altfel ar da un aspect inestetic salii;

— personalul se va ajuta reciproc atunci cdnd sarcinile de serviciu impun acest Jucru;

— se vor evita deplasdrile inutile §i stationarea prea Indelungata in oficiu;

— obiectele de servire sau preparatele ciizute pe jos vor fi imediat ridicate si inlocuite;

— preparatele nu se ating cu degetele ci cu obiectele de servire corespunzitor situatiei de fapt
(cleste, furculitd, ancar, matura si faras, etc.);

— pe mese nu se ageazd seturi de farfurii, tava cu pahare sau cu tacAmuri platourile sau bolurile cu
preparate (exceptic facindu-se numai cdnd se foloseste sistemul de servire indirect), bauturile
imbuteliate etc., aduse de la sectie in vederea efectuirii operatiilor de servire:

— se va evita sd se stea cu spatele la clientii pentru care s-au adus obiectele de servire, preparatele
sau bauturile.
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SISTEME PRIVIND TEHNICA SERVIRII

Operatiile de cea mai mare importan{a, ce s¢ efectueaza intr-o unitate publica de alimentatie,
constau in manipularea obiectelor de servire pentru ca preparatele si bauturile alese si fie
consumaie, si ajunga la dispozitia clientilor, dandu-le posibilitatea si le ingereze cu un efort cét mai
redus si intr-un climat de destindere, de placere. Aceste operatii se realizeaza in mai multe moduri,
diferentiate de caracieristicile fizice, chimice si tehnice ale preparatelor si bauturilor, numérul
persoanelor servite, timpul destinat de clienti pentru servirea mesei, volumul cerintelor ¢
preferintele culinare, momentul desfagurarii servirii hranei precum si gradul de calificare a
personalului de serviciu i de dotare a unitaiii cu obiectele de servire etc.

Tindnd seama de roful gi aportul personalului de servire in efectuarca operagiilor de servire a
preparatelor gi bauturilor, se desprind urmatoarele sistem de servire:
s sistemul de servire direct sau englezesc, caracterizat prin faptul ca toate operagiile se efectucazd
de personalul de serviciu;
sisternul de servire indirect sau francez cand o mici parte din operatiile de servire se efectueaza
de citre clienfl
e  autoscrvirea, care se realizeazi prin preluarea de catre clienti a majoritaiii operatiilor de servire
sistemul de servire roménesc, cunoscut din vechime sub denumirea de ..la botul caluluil
e servire rapidd" cunoscut sub denumirea englezd fast foodl
e  servirea la domiciliu
e servirea prin intermediul automatelor.
Principalele caracteristici si operaii care se efectueaza pentru realizarea flecarui sistem de servire
sunt prezentate in continuare.

2

SISTEMUL DE SERVIRE DIRECT SAU ENGLEZ

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

Sistemul de servire direct, cu ajutorul clestelui san lusului consta in aducerea de la sectie a
preparatelor portionate si montate pe obiectele de servire, ca: platouri, boluri, supiere, legumiere,
care sc ageazd pe antebraful si palma stinga, pe care in prealabil a fost agezat ancarul. Se prezinti
pe partea stingi a clientulul i pe aceeasi parte se §i serveste, apropiindu-se marginea obiectulul cu
ajutorul ciruia s-a transportat preparatul respectiv, de marginea farfuriei asezate in prealabil pe
masd, in fata clientului. Cu ména dreaptd se prinde clestele sau lugul §1 cu miscari ordonate, sigure,
se trece preparatul in farfurie. D u p & ce a fost servitd cantitatea prevazutd in refetd pentru o portie
si comandats, clestele sau lusul se ageazd pe obiectul de servire se trece prin spatele clientului
servit, deci spre dreapta, pentru a se efectua aceleasi operafii la alt client. In cazul in care nu se
poate circula prin spatele clientului, din cauza cd masa este agezatd langa un stalp sau langd un
perete, se va ridica farfuria clientului pe partea dreaptd a acestuia §i se va folosi un alt sistem de
servire. adecvat situatiel respective: la gheridon, prin folosirea altui lucritor ete. Sistemul de servire
direct se foloseste la servirea celor mai multe feluri de preparate (cu exceptia celor mat fragile: oud
ochiuri. creier pane etc.), cind timpul de servire este redus, iar personalul are calificarea necesard
pentru a sti si manuiascd clestele, sd prezinte preparatele si sd le portioneze In mod egal. Acest
sistem scoate in evidentd nivelul de pregatire profesionald al personalului. Se foloseste in mod
curent in toate unititile publice de alimentatie, unde servirea se face de catre chelner.

Avantajele servirii directe sunt urmétoarele:

— deschide apetitul clientilor, preparatele {iind aduse montate de la sectii §i prezentate, in cantitift
mari sau intr-un numir maj mare de portii ceea ce permite ca aspectul sa fie apetisant, estetic gi mai
atragitor:
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—— este mai rapid, chelnerul avind o mai mare indemanare la servirea preparatelor, trecerea acestora
din obiectele de transport in cele din care se consumd, se face ntr-un timp mai scurt;

— este un serviciu elegant. sobru, care impresioneazi in mod placut clientela:

nu necesita un spatiu prea mare pentru practicarea lui.

Dezqvantajele servirii directe sunt create numai in situaiile In care personalul care il practici nu are
dexteritatea necesard efectudirii operatiunii acestui serviciu:
— se deranjeazi clientii prin solicitarea permisiunii de a f1 serviti
— nu dd posibilitatea clientilor sd-si aleagi ceea ce doresc $1 cat doresc din preparatul adus
— prezintd riscul si se pateze cu méincare fata de masd sau Imbricamintea clientilor, fie din
nepriceperea personalului de servieiu, fie din neatentia clientului care poate face o miscare ce
mcomodeaza chelnerul In timpul servirii preparatului respectiv.

Sistemul de servire la gheridon consti in efectnarea mai multor operatii:
1) Aducerea gheridonului de la locul de pastrare pénd la masa la care urmeazi si fie folosit,
asezandu-se in asa fel incat blatul acestuia si fie vazut de toate persoanele de la masa respectivi,
fara sa impiedice fluxul celorlalfi clienti sau al personalului din salon
2) pe blatul gheridonului se ageazi cat maj ordonat obiectele de servire necesare: tocéator, cutit,
farturii, platou, spirtiera etc.
3) de la sectii se aduc preparatele transate sau netransate, montate pe obiectele de servire si se
prezintd clientilor, dupd care se aseazi pe gheridon in partea stingd, concomitent, sau putin mai
inainte, se aduc si farfuriile pentru consumarea preparatelor si se ageazd in partea opusid — in fata
sau In dreapta blatulw gheridonului
Cu ajutorul ustensilelor de servire (cleste. lus, furculitd etc.), se efectueazid operatiile de
portionare si de trecere rdnd pe rdnd 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 procedeazid mai intéi
la trangarea lui pe un tocdtor de lemn sau platou din portelan (in nici un caz pe platoul din metal) si
apol se monteazd pe farfurie, pe rand, fiecare transa din preparat. Pe gheridon pot fi pregatite in fata
clientilor unele preparate ca: salate, clitite, preparate din paste fiinoase etc., in care scop sunt aduse
de la caz la caz obiectele de servire necesare: castroane, oliviere, sosiere, resou, lingwi etc..
efectudndu-se operatiile impuse de procesul tehnologic
4) pe mésurd ce o portie a fost montatd pe farfurie, chelnerul care participd la servire o preia cu
mana dreaptd (degetul mare deasupra marginii farfuriei si celelaite sub farfurie), in asa fel Incét
emblema de pe marginea farfuriei si se giscascd In fatd, in partea opusi lucritorului respectiv, o
ridicd de pe gheridon, o transportd §i o ageazi pe blatul mesei in fata clientului, prin partea dreapta,
in ordinea impusa de regulile de protocol. In cazul in care se servesc preparate lichide calde, farfuria
respectiva este asezatd pe suport format din farfurie mare. Intins&). Dupi servirea tuturor clientilor,
partea din preparatul servit rimasd, se pastreazi pe gheridon, se mentine la cald cu ajutorul resoului
sau spirticrei si se oferd din nou clientilor care mai doresc si mai consume. Servirea ,.la gheridonl
se practicd in unitdtile speciale sii la banchete organizate pentru un numir mai redus de persoane. In
cadrul acestul sistem se pot efectua unele operatii spectaculoase ca: portionarea preparatelor
trangate la sectil, transarea sau decuparea preparatelor montate in piese mari (pui, muschi de porc
etc.), transarea si filetarea pestelui, pregétirea si flambarea unor preparate ca deserturi de bucitirie
calde etc., care stimuleaza pofta de méancare §i ridicd gradul de servire in unitatea respectivi. Este
un serviciu elegant, mai ingrijit, mai spectacular.
Avantajele servirii la gheridon sunt urmétoarele:
= aducerea §i prezentarea preparatelor montate in piese mari, precum si efectuarea operatiitor de
portionare, transare, decupare, filetare, flambare., preparare etc., pe gheridon, in fata clientilor,
stimuleazd apetitul atit al persoanelor servite cat si al celorlalte din salon, determinindu-i sa
solicite si el preparatele respective:
= clientii nu sunt deranjati in momentul servirii:
— este indepdrtat riscul de a pita fata de masd sau Imbracamintea clientilor In timpul servirii;
~— se poate practica mai ugor, chelnerul lucrind cu ambele maini.
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Dezavantajele servirii la gheridon constau in faptul ca necesifd un spafiu mai mare, personal mail
numeros si timp mai mult.

Sistemul de servire de citre doi lueritori se efectueazi in felul urmator: de la sectii, un lucrator
aduce concomitent preparatul montat pe platou, bol, legumierd cu suportul respectiv, prinse intre
degetele mainii stangi si farfuriile agezate pe antebratul aceleiasi méini pana in apropierea mesel la
care urmeazi si serveascd. Antebratul si palma stangd sunt acoperite cu ancarul Impdturit in mai
multe sau mai putine pliuri, in functie de temperatura preparatulul servit. Un alt lucrator prinde cu
mana stdngd cate o farfurie iar cu ajutorul ustensilelor de servire, cleste sau lug, ce se afld In ména
dreaptd, trece preparatul din obiectul folosit la transport, pe farfurie. Dupd servirea unel portii,
ustensilele de servire se lasd langi preparat (clestele pe platou, lugul din bol, etc.), s¢ trece farfuria
de pe mana stangd pe ména dreaptd, se transporta si se aseazd pe masa in fata clientului pe partea
dreapti a acestuia. Aceste operafii se Tepetd pand vor fi serviti in ordine protocolard, toti clientit.
Acest sistemn de servire se foloseste in situatiile in care mesele sunt asezate pe langd perefl 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 consta in ridicarea de la sectii a preparatelor porfionate, moniate pe
farfurii. Acestea se aseazd pe mana stangd peste care a fost agezat ancirul, Impdaturit in mai multe
sau mai putine pliugi in functie de temperatura preparatului servit. In cazul in care se servesc
preparatele lichide calde, se folosesc suporturi (farfurii mari intinse). Chelnerii se prezintd la sectie
cu ancdrul desfisurat pe antebragul si palma stangg, pentru a prelua preparatele montate pe farfurii.
Prima farfurie o prinde intre degetul mare agezat pe marginea de deasupra a farfuriei si degetul
arstitor dedesubt. A doua farfurie o introduce putin sub prima farfurie si sprijina pe celelalte degete
(mijlociu, inelar si cel mic), a treia farfurie o aseaza pe aniebraf si marginea celei de a doua farfuril.
A patra farfurie o prinde intre degetul mare agezal pe marginea de deasupra farfuriei gi celelalte de
la mana dreaptd, risfirate dedesubt. In cazul transportului preparatelor lichide calde, farfuriile
adénci sunt asezate pe céte o farfurie intinsd mare drept suport in felul urmétor: prima farfurie se
prinde cu suport, a doua fard suport, a treia va avea doua farfurii suport, iar a patra va fi prinsa cu
suport in ména dreaptid. Transportarea unui nundr mai mare de farfuril creeazd riscul ca acestea sd
se dezechilibreze si si alunece. si schimbe aspectul de prezentare a preparatului sau s3 se
murdareasca farfuriile gi fetele de masi. Farfuriile cu preparate se transportd cu multd atentie pana
la masa respectivi, asezéndu-se pe blatul acesteia pe partea dreapta a clientilor in ordinea inversa
preluarii lor de la sectie, respecténdu-se normele de protocol.

Farfuriile se aseaza pe rand, tinindu-se ména stingd cu farfuriile cat mai departe posibil in spatele
celui servit. Inainte de a incepe servirea se face atent fiecare client cu formula -imi permitefi s va
servescl. Aceastd servire se practica in unititile mai modeste (bodegi, restaurante pensiune, bufete,
birturi etc.) sau la mese festive. organizate pentru un numar mai mare de persoanc si timpul destinat
consumdrii preparatelor este limitat.

Avantajele acestui sistem constau in faptul ca servirea se face intr-un timp mai scurt, elimindndu-se
timpul necesar portiondrii i montérii In farfurii, deoarece acestea se fac la sectiile de productze.
Dezavantajul constd in faptul ci existd riscul permanent de a pata imbracamintea clientilor sau
fetele de masa, atdt din neatentia sau neindemanarea personalului, cét si din neatentia clientilor.

Sistemul de servire la ceagca.

Preparatele se ridica de la sectii portionate in cesti {céni). Acestea sunt agezate pe tavi din
metal, peste care a fost asezat un servet si se aduc purtdndu-se pe palma si antebratul sting, peste
care s-a asezat in prealabil ancarul. La masd se vine pe partea dreapté a primului client ce urmeaza
si fie servit, in ordinea protocolar. Se prinde cu degetele mainii drepte toarta cestii (canii) asezate
in marginea tvii dinspre degetele méinii stingi. Se ridici §i se duce pand deasupra farfuriei adanci
din fata clientului respectiv, indreptindu-se cu gura spre mijlocul blarului mesel. Se rastoarna
continutul, prin aplecare lentd, avindu-se grija sd nu sara stropi care sa murdireasca fata de masd.
Gura cestii se indreaptd spre mijlocul blatului mesei, pentru a se evita patarca imbricamintei
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clientului cu stropi care ar putea siri in timpul rdsturndrii continutului cestit.In tot timpul cét se
efectueazd aceste operatii, se are grijé ca tava cu restul cestilor si nu se ristoarne. Aceasta se va tine
cat mai departe de clientul servit, care in prealabil a fost atentionat. Dupa ce a fost servit primul
client, ceagca golitd se ageazi pe tavi, trecindu-se apoi la cel de al doilea client pentru a fi servit in
aceleasi conditii, continudndu-se pand la ultimul comesean sau ultima ceagcd. Servirea se poate face
$1 pe partea stAngid a clientului. In aceasts situatie, lucritorul care ristoarni ceasca nu mai este
obligat s3 rdsuceascid ména dreaptd, dar prezinti inconvenientul ci tava pe care sunt agezate cestile
sa poatd fi dezechilibrati de citre meseanul din partea stdngd, care nu este servit si care nu este
atent la operatiile pe care le efectucazi chelnerul pentru cel aldturat. Acest sistem de servire se
foloseste gi prezintd aceleasi avantaje si dezavantaje ca si sistemul de servire la farfurie.

Sistemul de servire cu ajutorul ciruciorului consti in aducerea preparatelor, in special a
gustarilor reci, salatelor, deserturilor (préjiturilor, fructelor etc.) de la sectii portionate §i montate pe;
farfurii intinse mici, salatiere sau raviere, cu ajutorul unui cirucior de constructie speciali. Pe
blaturi se aseazii farfuriile cu preparate. Céruciorul se aduce In salon, ldngd masi. Chelnerul sau
clientul ia farfuria cu preparatul dorit si 0 ageazd pe blatul mesei. Acest sistem se foloseste, in
general in unitétile pensiune, in care numirul de clienti este mare.

Avantajele acestui sistern de servire sunt urmitoarele: asigurd o servire mai rapidi: nu necesiti o
calificare deosebitd a lucritorilor; eforturile lucritorilor care servesc sunt mai reduse, deoarece
preparatele sunt transportate cu ajutorul caruciorului.

Dezavaniajele constau in faptul ¢ lucritorul care servegte trebuie sd memoreze numirul de
preparate care au fost servite la fiecare masa. Practicarea acestui sistem necesiti si un grad nalt de
constiingd al clientilor. In cazul in care acestia se servesc singuri, pentru ca, la sfirsitul mesei, si
anunte Iucrdtorul care Intocmeste nota de platd si incaseazd banii, referitor la cantitatea st felul
preparatelor servite.

SISTEMUL DE SERVIRE INDIRECT SAU FRANCEZ,

Acest sistem de servire constd 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 conditii ca si
la sistemul de servire dircct. Preparatele sunt fnsotite de ustensilele de servire corespunzitoare:
cleste (lingura si furculitd). pentru manc#ruri, si lus pentru preparatele lichide. Servirea, trecerea
preparatelor din obiectele folosite la transportul lor in farfuriile agezate in prealabil in fata clientilor
se poate efectua In doud moduri care sunt prezentate in continuare.

a) Preparatul este oferit de chelner pe partea stingi a clientului, apropiind marginea obiectului de
servire de marginea farfuriei asezate pe blatul mesei. Clientul. ajuténdu-se de ustensilele de servire,
trece singur in farfuria din fata sa, dupd preferints, preparatul oferit. in timpul oferirii preparatelor,
chelnerul sté in stinga clientului, cu piciorul stang putin fandat in fata si cu mana dreaptd Indoiti la
spate, Indreptat cu bustul spre client. In cazul in care numarul clientilor este mai mare, oferirea
preparatelor se poate face concomitent de mai multi Iucratori. Dupa ce s-a servit pe rand fiecare
client, In cazul in care a mai rimas din preparat, chelnerul aseazi in mijlocul sau coltul blatului
mesel obiectul de servire cu preparatul rimas neservit, urménd sa-l ofere din nou dupd ce s-a
consumat in intregime cantitatea servitd prima oard. In cazul in care preparatul trebuie mentinut
cald, chelnerul 11 duce la sectia de productie sau la consola pe care se géseste un resou sau spirtierd.
b) Preparatul, dupd ce a fost prezentat clientilor se aseazi la mijlocul blatului mesei in obiectul de
servire folosit la transport, la o distanta accesibild mai multor comeseni, urméand ca apoi acestia, cu
ajutorul ustensilelor de servire, s se serveascd pe rand, dupd preferintd din preparatul oferit.
Intrucét clientii pot servi mai mult decdt cantitatea previzutd peniru o portie sau doresc si mal
repete, este mndicat sd se aduci la maséd o cantitate mai mare decat cea comandati initial, evitindu-se
astfel situatiile nepldcute ca unii clienti s fie obligati si serveascd mai putin decét ar prefera sau sd
nu mai aiba ce servi.




Gistemnul de servire indirect se foloseste, de regula, in restaurantele pensiune, cantine si uneori, la
receptii mal intime.
Avantajele servirii indirecte sunt urméitoarele:
—— prezentindu-se in cantitifi mari, montate la sectie aspectul preparatelor este mai estetic,
apetisant, stimuleaza apetitul clienfilor;
— clientul poate si serveascd dupd preferin{d, ceea ce doreste si in cantitatea dorita

—  nunecesitd spatiu prea mare pentru practicarea lui.
Dezavantajele servirii indirecte constau in:
— servirca preparatelor necesita un timp mai mare, ceca ce face ca acest sistem de servire sé fie
folosit mai rar
__ scoate in evidentd stAngacia unor clientl care nu au tndemanarea necesara folosiril ustensilelor de
servire si trecerii preparatelor in farfurie din obiectele folosite la transportarea lor. Acest
inconvenient facd ca unii clienti si serveasca mai putin decdt ar dori, sd renunte si se mai serveasca
sau si pateze fata de masa sau imbricimintea proprie.

AUTOSERVIREA

Autoservirea este o forma de servire ce se practica in unititile publice de alimentatie, care
asigurd conditii ca timpul pentru procurarea si eventual consumarea unor preparate sau bauturi si
fie cAt maj scurt. Prin aceastd forméd o parte mai mare sau mai micd din operaiile pe care le
efectueaza lucritorii unititii in cadrul tehnicii servirii le efectueaza clientii, de exemplu: ridicarea de
la sectii a preparatelor, aducerea la masa si asezarea lor pe masé etc.

fn functie de numirul si volumul operatiilor pe care Je efectucaza clientii, autoservirea este
de doua feluri:

_ totald sau liniard, in care clientii realizeaza un numar si volum mai mare de operatii, folosind in
acest scop o lnie de servire (linie de glisare) montata pe utilajul de bazi al unitatii de prezentare si
servire:

— partiald, in care numarul i volumul operatiilor sunt mai reduse.

a) Autoservirea totald sau liniard se practicd in restaurantele-canting, la bufetele din incinta
intreprinderilor si institutiilor. Preparatele si bauturile sunt expuse in vitrine frigorifice, termice sau
neutre, sau in alte rafturi de constructie speciald, formand o linie continui de prezentare §i servire.
Clientii prejau tavi puse la dispozifie de unitate, le aseazd pe linia de glisare, trecénd prin fata
vitrinelor sau rafturilor pe care sunt expuse preparatele si bauturile, impingénd usor tavile
respective. Aleg produsele sau bauturile preferate, le aseazi pe tavi, iar in partea opusa a liniei, unde
se afla casa de marcat, achitd valoarea preparatelor §i biuturilor agezate pe tavi.

0 datd cu preparatele si bauturile, clientii isi vor lua de la linia de glisare obiectele de servire
necesare consumirii acestora (furculite, cutite, linguri, pahare, servetele etc.).

Dupa ce se efectueazd plata, clienfii transporta preparatele, bauturile gi obiectele de servire, cu
ajutorul tavilor, pAna la mese, unde le consuma stdnd pe scaun sau in picioare.

Obicctele de servire folosite de clienti pentru consumarea preparatelor si bauturilor se transportd tot
de clienti la o mas# sau cdrucior pentru debarasare, sau s¢ preiau de lucratoril unitdtii cu atributii in
acest scop (debarasatoarele).

Dupi fiecare client, blatul meselor se sterge mai intdi cu o cirpd uda gi apoi cu alta uscata, in aga fel
ca acestea si fie in permanenta curate.

b) Autoservirea partiald se practicd in unitafi cu servire rapida: bufete, bodegi, cofetarii, patiseri
etc. In aceste unititi, preparatele si bauturile sunt expuse cat mai estetic In vitrine frigorifice,
termice sau neutre, pe mese calde sau in rafturl, insofite de efichete care indicd denumirea
preparatului sau bdutuzii §i unitatea de masura, in asa fel inct clientii sd ia cunostinid atét de
aspectul comercial cat si de denumirea §i preful de vanzare al fiecaruia. Dupd ce isi alege preparatul
sau biutura doritd, achitd valoarea lor.

Plata se face cu anticipatie in doud feluri:



-— la casd, unde casierul marcheaza suma primitd potrivit valorii preparatelor si bauturilor alese si
elibereazd tichetul emis de casa de marcat. in cazul In care se soliciti produse de la sectit cu
gestiuni separate se elibereazi tichet pentru fiecare.

— direct la vanzitorul care efectueazi att incasares banilor cat si celelalte operafii de servire:
portionare, trecerea din obiectele de prezentare in cele de consum etc.

In cazul cénd plata se face la casdl, clientul se prezintd la sectia cu preparate sau biuturi, cu
tichetul asteapts ca lucratorul si porftoneze $i ssi-i Inmaneze preparatul sau bautura solicitata.

Cu preparatele si bauturile preluate cu ajutorul unei tavi sau direct in obiectele din care se consumi,
clientul se deplaseazi la masa aleasi unde consums. stdnd in picioare sau pe scaun.

Debarasarea meselor de obiectele folosite peniru transport $i consum se face fie de clienti, fie de
personalul unitdtii cu atributii in acest scop, ducandu-le la masa, ciruciorul sau ghiseul, amenajate
in mod special. Blatul meselor trebuie intotdeauna sd fie curat, stergAndu-se dupi fiecare folosire. O
atentie deosebitd se va acorda cresrii conditiilor pentru ca in salon si se asigure in permanenti
obiecte de servire necesare consurmirii preparatelor si bauturilor, precum si cele auxiliare ca-
scobitori, sare, presiritoare cu sare $1 piper, servefele, tacAmuri, pahare, ete.

SISTEMUL DE SERVIRE ROMANESC DE LA »BOTUL CALULUY”

Acest sistem de servire are o nuantd tradifionald, legata de ocupatia unei categorii de
populatie ,,cirdugia” si de deplasirile pe care le efectuau de la o localitate la alta cu ajutorul
carufelor trase de cai. Acest sistem de servire se foloseste inca si astdzi in conditiile in care
deplasrile se efectucazi cu mijloace auto. Preparatele se portioneazi gi se pregétesc de regula pe
utilaje termice amplasate in ,aer liber" sau sub unele addposturi sumar amenajate, de reguld tret
perefi si acoperis, amplasate pe marginea soselelor, in trguri, piete, locuri de agrement etc. Pentru
servire $i consum se oferd farfurii, castronage, cdni, pahare, soluita cu sare, cos pentru péine,
scobitori si eventual servetele. Clientul preia preparatul comandat de la personalul de serviciu care
participd sau pregateste termic (prajit, fript, fiert etc.) Impreund cu obiectele de servire. Se consuma
de reguld stdnd in picioare. Principalele preparate oferite sunt: mititei, chiftele, cérnati, mezeluri,
insotite de felii de péine sau chifle, bere sau vin $1 uneori bauturi cu grad ridicat de tirie alcoolics
(fuicd, palincd, slibovifa, vodes etc.).

SERVIREA RAPIDA (FAST FOOD)

Acest sistem de servire cunoaste n ultimii ani, pe plan mondial, o dinamici de dezvoltare
deosebitd, completdnd sau inlocuind formele de auto servire. Preferintele pentru aceasti formi de
servire sunt determinate de modificarea modului de viata a unor categorii largi de populatie, al carui
timp destinat servirii hranei se reduce la minim, preferdnd ca aceastd necesitate vitald si se
desfdgoare intr-un mediu functional, fird prea mari pretentii, cu preparate, evitdndu-se vizitarea
restaurantelor cu servire traditionala.

Realizarea acestui sistem de servire impune urmétoarele ‘conditii organizatorice si operatii:

— produsele agroalimentare sunt supuse unui grad ridicat de prelucrare in unitdtile industriei
alimentare, cum ar fi: produsele din came transate, semipreparatele portionate, preambalate in
cantitaii destinate consumului unei persoane, legumele sunt curdtate, spalate, tdiate §i semipreparate
etc., materil prime sub formd de ,,instant] pentru inghetatd, cafea, Iapte, etc.

— spatiile destinate prepardrii si servirii preparatelor sau bauturilor sunt reduse st folosite in mod
intensiv prin dotarea cu utilaje modeme cu gabarit mic, consum redus de energie, adecvate
operatiilor ce se executd ex.: cuptoare cu microunde, magini cu gabarit redus pentru frimantat si
laminat aluatul, prepararea §i portionarea inghetatelor intr-o

gamd diversificatd, prijirea cartofilor sau a produselor din came tocats (chiftele, cérnati, crenvursti
etc.). Prepararea, servirea si consumarea se efectueazi in acelasi spatiu

— obiectele de servire sunt confectionate din material plastic, la preturi foarte accesibile, folosite

numai la o singurd consumatie, fira si fie recuperabile;
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— operatiile de preparare, servire, debarasare si intrefinere a utilajelor, mobilierului 51 obiectelor de
servire sunt mult reduse, din care cauza s¢ apeleazii la serviciile a 12 persoane, cu o pregétire
profesionald specifica;

_ caracteristicile fizice ¢i chimice ale modului de ambalare §i a formelor de aprovizionare permit
ca materiile prime si poati fi stocate atat in unitate ct si la domiciliul clientilor. In aceste condifi,
materiile prime, livrate de industrie intr-un stadiu

avansat de prelucrare, sunt supuse unor operatil termice sau mecanice (porfionare, ambalare ete.), se
efectueazi in fata clientilor, se oferd clientilor care le consumd pe loc, stAnd in picioare sau pe
scaune, aruncind apoi ambalajele n recipienti speciali, amplasai la indemdna acestora, in unele
situatii, clientii preiau preparatele si le consuma in timp ce se deplaseazd la altd destinaie, sau la
locul de munca sau domiciliu.

SERVIREA LA DOMICILIU

Servirea la domiciliu se practicd la ,casele de comenzil, In unele situatil speciale
(organizarea unor banchete sau recepiii in afara unitafii, organizarea revelionului la domiciliul
clientului ete.), sistemul se foloseste si in alte tipuri de unitagi. Clientii solicita prin telefon, In scris
sau verbal, meniurile pe care le doresc, indicAnd cantitatea si ora la care urmeaza sé fie aduse,
adresa domiciliului, precum si eventualele conditii in care s¢ vor face transportul i servirea lor (cu
obiecte ale uniti(ii, de citre personalul unitaii etc.).

SISTEMUL DE SERVIRE PRIN INTERMEDIUL AUTOMATELOR

Se foloseste la vénzarea gustarilor, a bauturilor alcoolice si ricoritoare in unele unitafi
publice de alimentatie (bufete sau alte focaluri) sau chiar pe strizi, unde sunt amplasate aparate
speciale pentru prepararea si dozarea acestora. Aparatele, de o constructie speciala, actioneazi
electric tn urma introducerii unei monede sau a unei fise, cu anumite caracteristici. Folosirea
monedelor sau fiselor se face in functie de valoarea preparatulul sau bauturii dorite si de diviziunea
monetard a statului. Personalului unitafii {i revine sarcina ca in permanentd sd aprovizioneze
aparatele respective §i sd urmireasca buna functionare, s asigure obieciele necesare servirii si
consumarii preparatelor sau bauturilor, precum si debarasirii acestora de pe mese dupa ce au fost
folosite.

TEHNICA SERVIRII BAUTURILOR

Biauturile se consumd Impreund cu preparatele culinare i alte produse alimentare pentru
stimularea poftei de méncare si digerarea mai rapidd a grasimilor. Bauturile se servesc, de regula, in
urmatoarea ordine: aperitivele, vinurile, vinurile spumante (sampania) si lichiorurile. Coniacul,
berea, biuturile ricoritoare, sucurile din fructe. amestecul de bauturi (cocteil, fizz, cobbler, se
servesc dupid preferintele clientilor.

CLASIFICAREA BAUTURLOR

in functic de ordinea consumarii lor in cadrul unui meniu, bauturile servite consumatorilor
in unititile publice de alimentatie sunt de mai multe felurl.
Biuturile aperitiv au o tirie alcoolicd mare sau au un gust putin amdrui, stimulénd apetitul, ca de
exemplu: tuica, slibovia, rachiul. vermutul, berea etc. Se servesc la inceputul §i in timpul
consumarii gustarilor. Vinurile albe seci, de exemplu: Riesling sau de regiune superior, se SeIvesc
la temperaturi de 8—10°C, la consumarea preparatetor din peste, din legume si carne. Vinurile albe
demiseci (de exemplu: Feteascd. Pinot gris) se servesc la temperatura de 8—10°C . la toate
preparatele din carne de pasdre, din paste fainoase ete. Vinurile rosii se servesc la temperatura

camerei (sambrate) la 18—20°C, la toate fripturile de vacd, pore. ovine si din carne de vénat.
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Vinurile de desert sunt dulci si licoroase, se servesc la temperatura de 5—6°C, la toate dulciurile de
bucatarie si produsele de cofetarie-patiserie.

—— Vinurile spumoase pot fi sampanizate (sampania) sau gazeificate (vin Spummos), se servesc la
Inceputul mesei (cele seci) sau la desert (cele demiseci §i desert).

— Coniacurile si lichiorurile se servesc la desert.

— Apa minerald sau carbogazoasi se serveste impreund cu vinurile, fie separat, fie In amestec cu
acestea, realizindu-se spritul, sau in amestec cu siropurile din fructe.

— Bauturile réacoritoare si sucurile din fructe se servesc dupd terminarea consumdrii tuturor
preparatelor prevazute tn meniu sau in tot timpul zilei.

— Bauturile nealcoolice calde ca: ceal, cafea, lapte, cacao, ciocolatd se servesc la micul dejun sau la
fiecare mas4, dupd preferinti.

— Amestecurile de biuturi alcoolice si nealcoolice, preparate la bar dupi retete speciale (cocteil,
fizz, flips, cobbler, eggnog etc.), se consuma in tot timpul zilei.

ARANJAREA MESELOR

Inamte ca bauturile si fie aduse la masa, se va avea grijd ca pe masd $i existe paharele
necesare servirii lor. In functie de bauturile cuprinse in meniul respectiv, pe masd trebuie si existe
pahare: pentru bauturi aperitiv, pentru vin alb, vin rosu, apd minerald si, daci spatiul permite, cupa
pentru sampanie. Paharele pot fi agezate in forma de semicerc, in diagonald spre mijlocul mesei, sau
alte forme alese in functie de spatiul de pe masi. In cazul in care bauturile aperitiv sunt aduse si
servite de chelner, porfionate in pahare, de la sectia bar, pe masi trebuie si existe loc pentru
asezarea acestora

SISTEME DE SERVIRE A BAUTURILOR

Servirea se efectueazi in mai multe sisteme, In functie de felul bauturii, de numirul st
preferintele clientilor.

Servirea la pahar a bauturilor aperitiv.

Chelnerul va ridica bauturile de la sectia bar, in pahare de 50—100 ml puse pe o tavi
acoperitd cu un servet din panzi. Tava se aseaza pe antebraful si palma stinga acoperite cu ancirul
si se transportd la masd. Cu méana dreapti se ja paharul de pe tava §1 se ageazd pe masi pe partea
dreaptd a clientului, in dreptul varfului lamei cutitului, in partea stingd a paharului existent pe masi,
care poate fi pentru vin sau apd minerala.

Servirea vinurilor imbuteliate.

Bauturile Tmbuteliate se ridicd de la sectia bar si se aduc in salon pentru a fi prezentate.
Sticla se agseazi pe ancdr, pe méana dreaptd, astfel ca eticheta de pe sticld sd poatd fi vizutd si se
prezintd pe partea dreapti a clientului. In cazul vinurilor mai vechi, prezentarea se va face in
cogulete speciale, transportindu-se cu mare griji, pentru a evita tulburarea continutului. Dupd
alegerea vinului de citre client, acesta se aduce de la sectic la mas3 astfel: vinurile albe tmbuteliate
consumandu-se racite, se aduc la masa in frapiere cu gheats, insotite de apid minerald sau apd
gazoasd, acoperite cu un servet din panzi. Frapiera adusi la masi se aseaza pe suport [dngd unul din
colturile mesei, de preferintd in pértea dreapti a clientului care conduce masa. Vinurile rogsii,
consumandu-se la temperatura camerei, se pot aduce in frapiere speciale, acoperite cu servet de
panzd care se poate ageza direct pe masi. Debusonarea sticlei se face astfel: se fixeazd sticla in
ména stingd, iar cu ména dreaptd, cu ajutorul unui cutitas individual sau de la tirbugon, se taie de
jur-Imprejur capsula de hértie staniol sau material plastic, care acopera dopul si care se va introduce
in buzunarul de la bluza. Apoi, tot cu ménerul se introduce tirbusonul in dop fird si-1 perforeze in
Intregime st se scoate incet, fird sd producéd zgomot. Aceasti operatie se poate executa luand sticla
in ména stingd si tirbusonul in ména dreaptd sau asezand sticla pe blatul mesei. Cénd scoaterea
dopului opune rezistentd, se apasi mai Intdi tirbusonul si dupid aceea se trage in afard. Nu este
permis s se sprijine sticla de pulpa piciorului sau s se prindi intre genunchi sau subrat. Dopul
impreund cu tirbugonul se introduc In buzunar sau se ageazi pe o farfurie-suport, dar in nici un caz
nu se depoziteaza in frapierd. Se sterge gura sticlei cu ancarul pentru a se indepirta eventualele

resturl ale capsulei sau dopului. Pentru servirea bauturii se trece sticla din palma stingi in palma
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dreaptd. Se prinde sticla de fa mijloc, cu degetul mare de o parie, indreptat spre gétul sticlei si
celelalte pe partea opusi. Se va cduta ca eticheta de pe sticla sa nu fie acoperitd de ancéar §i sa fie
indreptata spre consumator. Cu mana stangd indoitd la spate pand la mijloc, cu piciorul drept fandat,
pe partea dreaptd a clientului, se apropie gura sticlei de pahar, {ara a-i atinge insd marginile. Se
ridicd lent baza sticlei in asa fel ca lichidul sa treacé in pahar, in suvoi continuu, sa se prelinga pe
marginea interioara a paharulul, evitandu-se stropii. Paharul nu se va umple complet. In cazul in
care sticla nu are etichetd (s-a dezlipit in timp ce cra la sheatd, etc.), turnarea bauturil se face din
sticla infasurata in ancar. dupd cum urmeazd: cu ména stdngd se prinde gétul sticlei si se ridica din
frapiera. Se introduce cu mana dreapta un colt al ancarului sub degetul mare al mainii stingi si gatul
sticlei, iar cu ména stAngd se infagoard in ancar, toatd sticla. Se ridicd colturile de sub sticld i se
prind cu mana dreapta la mijlocul sticlel. Cu ména stanga se rasuceste in jos colful de la gatul
sticlei. Prinsd astfel sticla, luandu-se aceeasi pozitie descrisa mai sus, bautura se toarnd in aceleasi
conditii.

Dupa ce au fost serviti toti clientii, se apuca din nou gatul sticlei cu ména stanga, se desfagoard
ancarul cu ména stdnga si se punc la loc in frapierd sau pe tavé. Atunci cind clientii doresc sa
serveascd vinul cu apa carbogazoasd sau minerald, paharu! va {i umplut cu vin numai pe jumatate,
lar cealaltd jumatate se umple cu apa minerald sau carbogazoasi. In cazul folosirii sifonului cu
butelie, din care se trece continutul in paharul clientului, pentru a fi servit ca atare sau la prepararea
spritului, ucrdtorul chelner sau picolo procedeaza astfel:

—— ridica paharul pentru apa gazoasa cu ména dreapia, printr-o ugoari fandare pe piciorul drept, prin
partea dreaptd a clientului, trece paharul in ména stingd, la o distantd de circa 30 cm, in spatele
clientului si spriteaza sifonul in paharul prins intre degetul mare si cel aratdtor si mijlociu, apoi
sifonul se trece pe degetul inelar, continudndu-se umplerea paharelor cu sifon, avind grija si nu se
stropeascd clientul sau pardoseala prin jesirea continutului din pahare, datoritd excesulul de dioxid
de carbon din sifon.

Peniru prepararea sprifului cu sifon se procedeaza la fel, cu deosebirea ¢ lucratorul chelner
sau picolo foloseste sticla de vin si sifonul, pe care le transportd in ména stanga, sticla cu vin prinsa
intre degetele mic i inelar i palma, iar sifonul se apuca cu degetul mijlociu al mainii stdngi. Dacd
la masi se foloseste frapiera, atunci se poate proceda si altfel cu conditia ca la masa si fie doar unul
sau doi consumatori si anume: chelnerul sau picolo ridicd paharul de pe masa cu ména dreaptd, il
trece n mana stangd, toarna vinul Intr-o pozifie cit mai In spatele clientuiui, dupa care lasa sticla in
frapierd, apoi completeazi cu sifon capacitatea paharului lasindu-1 gol circa 1 em, pe care-1 trece
prin partea dreaptd a fiecarui client, la Jocul ocupat de paharul pentru §prit sau sifon. In acelasi mod
se procedeazi si in cazul cénd la masd se solicitd completarea paharelor cu sifon pentru diluarea
unor bauturi alcoolice si nealcoolice, whisky, concentrate din citrice. Utilizarea buteliilor de sifon
incarcate sub presiune presupune insé si unele reguli de proteciie atdt a personalului din unitate, cat
si a clientilor si anume: buteliile pentru sifon nu se introduc la gheata sau la temperaturi mai scizute
de 10—15°C, intrucat prezintd pericol de explozie. Din aceastd cauza, se recomanda utilizarea
sifoanelor fmbricate in plasi de protectie sau folosirea unor sifoane confectionate din oiel
inoxidabil, rezistente la presiune ridicata. Pentru ca spriful preparat cu sifon sd intruneasca
conditiile de calitate, sifonul trebuie s fie pregatit cu apd de izvor, verificata din punct de vedere al
calitatii, iar acidul carbonic folosit sd intruneasca conditiile de calitate impuse. Pentru ca sifonul sa-
si pastreze intacte calitatile, incircarea sifonului se realizeazd in funciie de consumul zilnic,
recomandandu-se c¢a pe fiecare unitate sd functioneze fabrici de incarcat sifoane proprii. In ceea ce
priveste necesarul de apa gazoasd folosit la pregitirea unor bauturi ricoritoare in barurl sau centre
de racoritoare, se pot folosi aparate speciale pentru pregitirea sifonului sau pot fi dotate cu
recipienti de capacitate mare (10—20 litr), confectionati din materiale inoxidabile si care se pot
tncarca la oricare centru de umplut sifoane. Tot ca o mésuré de intrefinere a calitatii sifonului este s1
aceea a spalarii periodice a interiorului sifoaneior, inliturandu-se totodata si lichidul care nu poate fi
absorbit de {eava sifonubui, In momentul utilizérii continutului. Pastrarea buteliilor de sifon se
realizeazd in lazi de céte 10 butelii, care se pastreaza in spatii necirculate, agezate In stiva cu
capetele sifoanelor citre perete. Manipularea lazilor cu sifoane, precum si a sifoanelor individuale
se realizeazd cu multd atentie, fird miscari brutale sau loviri cu alte corpuri dure, prezentdnd pericol
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de explozie. Transportul lizilor cu sifoane se recomandd si se facd cu mijloace de transport
1zoterme, evitandu-se transportul in contact cu razele solare, cand in aer temperatura este de peste
25°C sau In cazul cind afard temperatura scade sub 0°C. Consumul mare de bauturi racoritoare, mai
ales In timpul verii, impune luarea unor masuri de reconsiderare a pregatirii apel gazoase si utilizarii
acesteia ca inlocuitor al apelor minerale, desi tara noastrd dispune de conditii naturale deosebite
privind existen{a unor izvoare cu apa minerald de masi, de o calitate deosebitd, dar care nu au o
exploatare rationala bine organizati, crendu-se goluri in aprovizionare, att vara cit si iarna.
Sampania se serveste bine ricitd, folosindu-se o frapierd speciald in care au fost asezate, pe langa
sticld, straturi de gheatd maruntd si sare. Pentru a se rici maj bine, sticla se nvérteste inainte si
Inapoi cu ajutorul unei sfori, sau se invirteste gatul sticlei intre maini. Sampania se aduce la masi in
frapierd specials, acoperitd cu un ancir sau servet. Destuparea sticlei cu sampanie se face in felul
urmator: se scoate sticla din gheatfi cu ajutorul mainii stingl, se acoperd dopul si gétul sticlei cu
ancarul, se apucd dopul acoperit, cu ména stdngd, iar cu ména dreaptd introdusid sub ancdr se
desface sdrma de sigurantd, apoi cu ména stnga se va trage usor dopul. Se acoperi sticla pentru a
se evita ca dopul s3 sard si sampania s se scurgd in afara. In timpul desfacerii dopului, sticla se va
tine nclinata, permitdnd iesirea excedentului de dioxid de carbon. Dupé debusonare, sticla se
Infagoard in ancar §i se Tncepe turnarea, pe partea dreaptd a clientului, folosindu-se ména dreapta.
Tumarea vinului spumant in cupi se va face cu atentie, cupa umplindu-se mai putin de jumatate.
Se servesc si piscoturi speciale cu care, uneori, clientul agitd lichidul din cupi pentru a se elimina
aciditatea.
Berea poate fi consumats, dupi preferintele clientilor, atit in timpul unei mese cit si in restul
timpului, intre mese. Servirea se face in sonde speciale sau in cani (halbe sau tapi). Berea de la
butoi se portioneazi in sonde sau cini la sectia bar, se fransporta pe ména stingd cu ajutorul tavii
sau a farfuriei, asezdndu-se pe masa, pe un suport special sau farfurioari-suport, pe partea dreapti a
fiecdrui client. Berea imbuteliata se serveste, de reguld, in sonde ce se gasesc pe masa clientilor. De
la sectia bar, sticlele cu bere sunt aduse la masa cu ajutorul frapierei, acoperite cu servet si se aseaza
pe suportul respectiv. Cu ména stingi, pe care se giseste ancarul, se ridica fiecare sticld in parte,
desfdcandu-i-se capsula cu cheia special, tinuti tn mana dreaptd. Capsula se introduce in buzunarul
din dreapta al hainei de lucru, urménd si se depoziteze in oficiu, in recipiente speciale. Din méana
stingd, sticla cu ancérul trece in ména dreapta si apropiindu-se pe partea dreaptd a fiecirui client se
toarna lent, indnd la Inceput gura sticlei c4t mai aproape de marginea paharului s1 apoi, departdnd-
0 pentru a da posibilitatea ca suvoiul de bere si cada cit mai de la distantd pentru a produce spumi.
Turnarea se face cu multid atentie, pentru a nu pita fata de masi.
Desfacerea capsulei si turnarea berii in sonde sau cini se poate efectua st la sectia bar, transportul
lor urménd s se facé pe tavid sau pe farfurie intinsi. Asezarea pe masa se face in aceleasi conditii
descrise mat sus.
Coniacul si lichiorul se consumi, de reguls, la desert sau intre mesele principale, impreund cu
produsele de cofetirie si de patiseric sau cu cafea. Servirea acestora se face in baloane $1 Tespectiv
pahare, portionarea efectuéndu-se la sectia-bar si se aduc pe tavi, sau pe o farfurioard-suport cénd
se transporta un singur balon sau pahar. Se ageazd pe masi, pe partea dreapta a clientului servit.
Bauturile ricoritoare (sirop, limonada. citronadd, suc din fructe etc.) se servesc la cererea
clientilor in tot timpul zilei. Se servesc in pahare-sonde insotite de pai, sau in pahare pentru apa
minerald. Se transportd pe tava de serviciu, In cazul cénd se servesc mai multi consumatori, sau pe
cdte o farfurie Intinsd, atunci cind se servesc 1-—2 clienti. Se aseazi pe blatul mesei, pe suportul
respectiv, pe partea dreapta a clientului.
Béuturile rdcoritoare imbuteliate se aduc de la sectia bar pe tavi sau pe farfurie, se desfac capsulele
de la sticld si se servesc pe partea dreaptd a consumatorilor, in paharele mari ce se gasesc pe masi.
Capsulele se retin si se duc la oficiu, pentru a fi depozitate in recipiente speciale. Nu se admite
depunerea capsulelor in frapiere, pe masa clientilor sau la consold si nici aruncarea lor pe
pardoseald. Biuturile nealcoolice care se servesc in cesti, insotite de farfurioare-suport si lingurite,
Ce se ageazd pe masd, pe partea dreapti a clientilor, in partea dreaptd a varfului cutitului pentru
gustare. Farfurioara se ageazi cu emblema spre mijlocul mesei, ceagca cu méanerul spre dreapta, iar
lingurita cu céusul in sus pe marginea farfurioarei sau cu causul in jos, sprijinit de marginea
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farfurioarei si cu ménerul sprijinit de masa. Transportul de la oficiu se face cu ajutorul tavii, peste
care a fost agezat un gervet, farfurioarele asezate in set, pe cea supericard asezédndu-se 0 ceasca.
cestile pe tavd, lar linguritele pe marginea dinspre persoana care efectueaza aceastd operafie, cu
ménerele spre dreapta. Bauturile nealcoolice calde se servesc de reguld neindulcite. Pentru a da
posibilitatea clientilor s&-si tndulceasca bautura dupa preferintd, se aduce la masa in zaharni{a, zahar
tos sau cubic preambalat, insotite de lingurifa sau respectiv cleste pentru zahfr. Acestea s¢ aseaza pe
blatul mesei, la o distantd accesibild mai multor persoane. Biauturile nealcoolice (ceal, lapte, cacao
ctc.) se pregitesc la sectia de productie {bucatirie, bufet sau cofetarie), se toarnd in ceainic, laptierd
sau cafetierd, cu ajutorul cdrora se transportd in salon, folosindu-se o farfurie-suport, ce este prinsé
intre degetele mainii stdngi, acoperite cu ancar, degetul mare deasupra pe margine, iar celelalte
degete rasfirate sub farfurie. Trecerea continutului din vasul respectiv in ceagca sau cand se face pe
partea dreaptd a clientilor astfel: farfuria-suport Timéne in ména sténga, apropiindu-se cdt mai muit
de ceasca, cu mina dreaptd se prinde toarta si capacul vasuiui, inclinindu-se orificiul de turnare
péani deasupra cestii, facilitind scurgerea lichidului, fard si se prelinga pe farfuria-suport sau pe fata
de masi. De reguls, pentru servirea ceaiulul se pregateste la sectia de productie numai apa fierbinte,
care se Lransportd si se toana in cand, urménd ca pregitirea ceafutui s se facd de cétre client,
folosind plicul cu ceai adus de chelner, o data cu ceainicul sau mai inainte, asezat pe masd pe O
farfurie-suport, la o distanta accesibilé mai multor persoane, la fel ca gi zaharnita cu linguritd sau
clestele.

TEHNICA SERVIRIT AMESTECURILOR DE BAUTURI

Amestecurile de bauturi se pregitesc in sectia bar si se servesc clientilor la mese sau direct
la bar unde sunt instalate scaune inalte.

Dotarea barului. Pentru servirea amestecurilor de bauturi barul este dotat cu urmitoarele obiecte:
— vas pentru amestecul bauturilor (shaker);

—vas cu perefi grosi pentru amestecul bauturilor;

—pahare de diferite tipuri i capacitafi, pentru consumarea amestecurilor de bauturi:

—tavi din alpaca sau metal inox de diferite marimi s1 forme de preferinta dreptunghiulare;

— lingurite cu méner lung (pentru mazagran);

—_ strecuritoare obisnuita sau eu spirale pentru strecurarea b&uturilor;

—prese pentru stoarcerea laméilor, portocalelor etc.;

—— sticle slefuite, previizute cu dispozitiv pentru dozarea picaturilor (pipetd) de bauturi aromate;
—aparat pentru preparat cuburi de gheata;

—cleste pentru prinderea cuburilor de gheati;

— vase pentru zahir-pudra cu lingurife (presaratoare)

— zaharnife;

—cleste pentru zahér cubic;

~—vase pentru sare, piper, bola. mustar etc.;

—résnite pentru piper, scorfigoard etc.;

— pil& pentru ras nuci de cocos. nucsoard etc.;

—cutite din ofel inox, ascutite, pentru tdiat 1amaéi, portocale;

— suporturi pentru scobitori:

— tirbuson si chei pentru desfacerea capsulelor de la sticlele de bere, apd minerala, sucuri din fructe
ete.:

—- aparat expreso pentru calea.

Tehnica obtinerii amestecurilor de biuaturi.

Pentru ca amestecurile sa fie obtinute in ct mai bune condifii, este necesar ca butelile cu
bauturile respective s fie grupate dup# sortiment, culoare, tirie alcoolicd, si fie bine racite, iar
pentru operativitate §i sigurantd in manuire, trebule sa fie la indemana barmanului, agezate pe blatul
barului. Amestecurile se fac cu respectarea retetelor respective. Se recomanda si se {Ind scama de
dorinta unor consumatori de a li se pregdti amestecurile mai tari sau mai slabe, marind sau
micsordnd proportia bauturilor bogate n alcool sau a bauturilor sarace in alcool. Vasul de amestec
(shakerul) va fi folosit la acele bauturi care se preparé cu adaosuri de oui, frigca, cacac, pulpd de
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fructe sau cénd consumatorul doreste bautura bine riciti in vas, nu se vor amesteca apa
carbogazoasd sau minerald, sampania sau bauturile cu acid carbonic, care ar face sa dispara
continutul de acid carbonic al bauturii. Vasul se agitd, ficindu-se migciri uniforme, pe orizontals si
pe verticald, pentru ca substanfele componente sa se asocieze suficient sl pentru a se obtine o
bdutura omogend. Cantitatea de gheatd trebuie bine dozati, deoarece, in caz contrar, influenteazi
negativ calitatea amestecului. 0 cantitate prea mare de gheatd reduce tiria alcoolici sau concentratia
bauturii, iar o cantitate prea mici nu asiguri gradul de ticire necesar. Timpul de amestecare este
mai mare la bauturile spirtoase si extrasele dulci si mai mic la amestecurile realizate din vinuri,
fructe, sucuri. Umplerea paharelor se efectueazi astfel (de exemplu pentru cinci pahare): paharele 1.
2.3 51 4 se umplu pe jumétate, paharul 5 in intregime si apoi se revine la celelalte pahare pentru a fi
umplute complet. in acest fel, se asigurd o uniformitate a continutului amestecului din fiecare pahar.
Dupa pregitirea fiecirui amestec, vasul si celelalte obiecte folosite se spald pentru a nu influenta
aroma, culoarea, taria alcoolici a amestecurilor ce se vor mai pregéti. Amestecurile de bauturi se
servesc consumatorilor In pahare speciale, transportate cu ajutorul tivilor sau a farfuriilor intinse,
asezéndu-se pe masd, de regula, pe partea dreapts a consumatorilor si pe farfurioara-suport.

SORTIMENTUL AMESTECURILOR DE BAUTURI

Amestecurile de bduturi se realizeazd in unitdtile de alimentatie publici In variante,
sortimente, diferentiate prin elementele componente, metodele de preparare si formele de servire.
Cocteil, care are un continut ridicat in alcool, consuméandu-se ca aperitlv, In cantitdti mici, se
preparé prin combinarea unor bauturi alcoolice (vodea, gin, vermut, coniac, sampanie) cu siropuri
diferite, apd minerala sau carbogazoasd, zahar etc. Dupid cantitatea de zahdr din continut,
cocteilurile pot fi: seci (dry), demiseci (medium) sau dulei (sweet). Amestecurile seci si demiseci se
recomanda s se consume ca aperitiv, iar cele dulci ca desert sau intre mesele principale. Servirea se
face in pahare speciale (pentru cocteil), pe farfurioare-suport.
Ceobbler este o bauturd slab alcoolizati in componenta cireia intrd vinurile dulci, fructe i gheatd
pisatd. Se prepard in pahare in form3 de cupd, mari, cu o capacitate de 250300 ml, T felul
urmator: se toarnd gheata pisatd In pahare peste care se ageazd in mod uniform fructele. Acestea pot
fi piersici, cirese, visine, boabe de struguri, zmeurd, cipsuni, felii de pere sau mere, in stare
proaspatd, congelatd sau din compot. Se toarnd cu multa grija pentru a nu modifica aranjamentul.
Bautura alcoolicd poate fi: lichior. sampanie, vinuri dulci sau licoroase. Servirea se face cu paharul
respectiv Insotit de pai si lingurita, asezate pe farfurioara-suport.
Crusta este o biuturd cu tarie alcoolicd mai mare. Se prepard prin agitare in shaker din: cuburi de
gheats, suc de lamaéie, bauturd alcoolicd (vodca. coniac, gin), zahir pudrd si arome. Se toarnid in
pahare-balon de 250—350 ml jivrate cu zahir pudrd umectat cu suc de lamaie. Ca decor se
mtroduce In bauturd coajd de ldmaie tiiatd in formi de spirald sau o fructi (cireasd, visini etc. Se
serveste in paharul-balon respectiv insotite de pal si lingurita, asezate pe farfurioara-suport. Se
recomanda s se consume dupid masa de seard. Prin ,jivrarea paharelor! se intelege operatiunea prin
care se aplica o bordurd de zah#r sau pudra de cacao pe marginea unui pahar sau se abureste paharul
cu ajutorul cuburilor de gheatd. Jivrarea se mai poate face §i prin infroducerea marginii paharului
printr-o ldméie crestatd sau prin suc de laméie montat pe o farfurie, pdnd ce gura acestuia se
umezeste uniform pe o adidncime de I cm. Apoi se introduce gura paharului in zahir pudrid
forméndu-se o pojghitd uniform&. Aceste operafiuni se efectueaza prin rasucirea paharului intr-o
parte si alta cu miscéri lente. Pentru ricirea paharului cu gheatd (jivrarea) se introduc cdteva cuburi
de gheatd Intr-un pahar gol si se invértesc rapid pand ce peretii acestuia se aburesc. Se indepérteaza
cuburile de gheatd si se toarn& bautura respectiva.
Cruson este o bauturd cu tdrie alcoolica redusd. Se prepard in pahare cu capacitatea de 200—250
ml, din fructe (caise, pere, cdpsuni, zmeura, fragi, cirese, portocale) macerate in zahdr si lichioruri,
coniac, sampanie §i pentru servire se 1au cu lusul fructele macerate si se toarnd in paharul-cupd
peste care se adaugd biutura alcoolicd respectivd. Se serveste cu ajutorul farfurioarei-suport pe care
a fost asezat paharul-cupd nsotit de o lingurita.
Fgegnog se prepard din: lapte, ou, zahdr pudré, rom, coniac sau voded si se serveste in stare rece sau

caldi.
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Pentru realizarea eggnog-ului rece, se introduc in shaker 2—3 cuburi de gheatd, albusul si
galbenusul unui ou, zahar pudrd, bautura alcoolica, lapte fiert ricit. Se agita pana la omogenizare st
ricirea doritd si se toarni intregul conjimut in pahare speciale. Eggnog-ul cald se obtine din aceleagi
componente cu deosebirea ca laptele este cald 1 nu se folosesc cuburi de gheatd. Amestecu] se face
tntr-un vas special (tumbler), ca ajutorul unui tel mic sau furculitd. Béautura alcoolicd se adaugd la
sfarsitul operatiunii de omogenizare. Se poate pregiti eggnog-ul §i fard alcool. Este o bautura
reconfortanta si hrénitoare.

Fix are un continut mai ridicat de alcool. Se preparé din suc de lamaie, sirop de zahdr, lichior s1
bauturd alcoolicd previzute in refetd. Se amesteca intr-un vas special cu ajutorul linguritei cu maner
lung, dupa omogenizare se toarnd in pahare speciale cu capacitatea de 100—150 ml, peste care se
monteazi gheatd pisatd. Se decoreaza cu o felie de lamaie taiatd subtire. Se serveste pe farfurioara-
suport, impreund cu pai. Se recomanda ca bautura-aperitiv.

Fizz se prepard in shaker, prin agitare, din suc de ldméie, apa minerald sau carbogazoasd, zahdr,
albus sau galbenus de ou si bauturi alcoolice cu continut ridicat de alcool. Cind se foloseste
gilbenugul de oud, bautura poarti denumirea de ,.goldenl (aur). Dupi omogenizare, confinutul
shaker-ului se toarnd in pahare cu capacitatea de 200-—250 ml, pesie care se mai adaugd apd
minerald sau carbogazoasi si se decoreazd cu felii de ldméie subfiri. Se servesie cu ajutorul
farfurioarei-suport, impreund cu pat.

Flips are in componentd vinuri licoroase, zahdr, oud si cuburi de gheata, amestecul facandu-se prin
agitare in shaker. Un sortiment deosebit ca aspect si gust il constituie flip-ul realizat din bauturi
alcoolice cu grade diferite de tirie alcoolicd, cunoscut sub denumirea de ,flips curcubeu" (arc-en-
ciel). Se realizeaza prin turnarea direct in pahare pe marginea acestuia, cu multd grija, a lichiorurtlor
de diferite culori si tarii alcoolice, in ordinea descrescinda a tériel alcoolice, in aga fel Incét acestea
se prezinti sub forma de straturi suprapuse. Se servesc in pahare speciale pe farfurie-suport,
impreund cu pal.

Grog este o bautura reconfortantd si stimulatoare, consumandu-se, de reguld, foarte calda, in tmpul
iernii. Se prepara din rom sau vinars, miere sau zahar, infuzie de ceai sau apa fierbinte. Se servegte
in pahare de 250 ml cu un suport metalic pentru a evita frigerea degetelor.

Julep este considerat ca unul dintre cele mai vechi amestecuri de bauturi. Se prepard astfel: intr-un
vas se dizolvd zahdir in apd sau apa carbogazoasd, peste care se adaugd crengufe de mentd ce se
zdrobese cu lingurita (sau lichior de menta). Se adauga rom sau altd bauturd alcoolicd. Continutul se
toarni in shaker in care se introduc in prealabil cuburi de gheatd. Se agitd pénd se aburesc perefil
shaker-ului si apoi se toarnd in pahare speciale, decordndu-se cu frunze de menté sau diferite fructe.
Se serveste cu ajutorul farfurioarei-suport, insotitd de pai si linguritd.

Punei se prepard, de reguld, din cinci ingrediente: sirop, alcool, fructe, apa si arome, direct in pahar
sau in boluri de sticld, atat in stare rece ¢dt si calda. In stare rece, se obtine prin dizolvarea zaharului
pudrd in api rece la care se adaugd suc de fructe sau sirop, bautura alcoolicé si gheatd pisatd. Se
serveste in pahare cu capacitatea de 250 ml decorate cu fructe (cirege, visine etc.). Tn stare calda, se
prepard intr-un ibric, din apé, zahar pudrd, suc de laméie si bauturd alcoolicd care se fierb, servindu-
se apoi in pahare incélzite in prealabil. Pentru servirea mai multor persoane, punci-ul se prepara in
boluri din sticla, astfel: intr-un vas se pun fructele curdtate de coajd si sdmburi si zahdr pudrd,
lasandu-se la rece circa o ord. Se adaugd suc de ldmaie si bauturile alcoolice (rom, coniac, gin)
lasandu-se in continuare, la rece, citeva ore. Se trece confinutul in bolul de sticla special pentru
punci, peste care se adauga cteva cuburi de gheatd, apd minerald sau carbogazoasd, vin spumant,
foarte bine racite. Se amestecd totul cu ajutorul unui lus care va fi folosit s1 la porfionarea in
paharele din care se consumdi. Servirea se face cu ajutorul farfurioarei-suport, insofitd de linguria st
pai.

INCLUBEREA BAUTURILOR IN MENIURI
Alcétuirea meniurilor fle precomandate sau ,.a la cartel presupune din partea lucratorilor
fiecirei firme o bund pregitire profesionala, care de reguld se dovedeste in momentul primelor
contacte cu clientii, atunci cind acestia doresc si organizeze diferite tipuri de mese, s& comande
anumite preparate sau bauturi. In aceste situatii, mai ales lucritorul chelner are obligatia s intervini
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in ajutorul clientului, pe care trebuie si-1 ajute, cu amabilitate $1 profesionalism desdvarsit. in
stabilirea meniului dorit. Fiecare meniu cuprinde pe langd preparatele culinare sau produsele
necesare completérii meninlui si unele bauturi alcoolice sau in amestec, care pot 1 servite ca bauturi
aperitiv sau ca bauturi la desert, in afara vinurilor specifice din meniu.

Bauturile aperitiv. Ca bauturi aperitiv, pot {1 incluse In meniuri unele bauturi indigene cum sunt:
tuica, rachiurile de vin, de tescovind, rachiuri cu diferite arome (de brad. de mentd), vermuturile
simple sau in amestec cu fuica sau alte rachiuri, biterul, fernetul, vodea, iar dintre biuturile striine
pot fi servite ca bauturi aperitiv: bitterul-campari, Cinzano, Martini, Whisky, Dubonnet, vodci
ruseasca, poloneza, vietnamezd. Unele dintre bauturile aperitiv sunt servite fie prericite, fic insotite
de cuburile de gheatd si felii de lamaie. 0 dati cu servirea biuturilor aperitiv este servitd si apa
minerald, apa gazoasa sau alte bauturi ricoritoare solicitate de clienti.

Ca bduturé aperitiv care poate fi servitd si pe parcursul mesel, la solicitarea clientilor, este si
berea, care poate inlocui bauturile aperitiv mai ales la mesele care se deschid cu unele produse de
patiserie cu umpluturd din brénzd sau came, precum 51 atunci ¢dnd In meniu sunt cuprinse
sortimente de crenvursti cu hrean sau mustar, cabanosi fierti cu sos de hrean, cimiciori
fierti cu hrean. Berea poate fi servitd si la alte preparate culinare de intrare sau de trecere, In functie
de preferintele clientului.

Vinurile. In prezent, vinul poate fi considerat ca aliment atdt pentru includerea in meniuri,
adaptind, la fiecare grupa de alimente, vinul adecvat din punct de vedere gustativ. Vinul mai poate
fi considerat aliment si datorits faptului ci la o gamé bogati de preparate culinare se foloseste vinul
ca principal element de asezonare a gustului. La gustin ca: pateu de ficat servit simplu sau In
diferite Invelisuri (aspic, foietaj, prapure etc.), se recomandi vinul rogu, Sec, sampania sec, vin
spumant sec, vin alb sec, la preferinte, mai ales pentru doamne se poate servi siun vin alb demisec
sau licoros.

La preparate din peste pregitit, ca preparate de intrare sau de trecere la care pot {1 servite si anumite
sosurl, vinurile recomandate sunt: vinul alb sec sau demisec, se mai poate recomanda §i un vin roze,
rogioara, rubiniu. Preparatele din crustacee, din pui de balti, pregatite dupa metoda ,,parizien” pane,
crocant, pot fi asociate cu vinul alb sec, demisec, roze sec. Pentru preparatele din stridii se
recomanda vinul alb sec, sampania sec, vin roze.

Servirea icrelor negre solicitd din partea lucritorilor un plus de profesionalism. Datorita finetil
acestor felurl de mancare se pot servi la aceste preparate, in principal, sampania sec, albd sau roze,
vinul alb, sec. Se mai pot servi tuicd, vodea. La diferite sortimente de gustari, la care nu se folosesc
alimente eu gust acru se pot servi: vinul alb sec, roze, sampanie, vin spumant sec, dar, de regula,
sunt servite diferite bauturi alcoolice In cantititi mici (tuica, vodca, vermut, cinzano). In meniuri pot
{1 incluse si unele preparate de intrare, pregitite cu diferite elemente de gust acru, cum este cazul
salatelor combinate, unele legume umplute, gogosari, gogonele, gulii umplute. Meniurile pot
cuprinde gustir din oud cu diferite umpluturi, la care sunt asociate si unele sosuri reci. In aceste
cazuri nu se recomandd includerea niciunui sortiment de vinuri. La preparatele care cuprind gustiri
din oud, pot fi servite vinul alb sec, vinul roze, iar daci unele sosuri sunt pregétite cu vin, atunci va
fi servit acelasi vin. Unele meniuri specifice anumitor sezoane ale anului, cum este cazul meniurilor
destinate sarbatorilor de iarna (Craciun, revelion etc.). cuprind sortimentele de produse din
categoria cérnatilor, caltabosilor, maruntaie diferite. Aceste preparate pot fi insotite de vinul alb sec,
vinul roze, vinurile rosii usoare. Meniurile cuprind si unele preparate de trecere sau de legatura,
obtinute din creier, buseuri si pateuri diferite, completate si cu piftiile de pasire, precum si cu unele
preparate in aspic (creier In aspic, pateu de géscd in aspic sau ficat in aspic). Aceste preparate se
asociazd bine cu vinurile demiseci, albe sau chiar dulei, Cinzano, Martini, vermuturile indigene. In
cazul c¢&nd in meniurile unor mese deosebite sunt introduse si unele preparate lichide de tipul
supelor sau consomeurilor, acestea avand rolul preparatelor de trecere, iar inaintea lor au fost servite
preparate Insotite de vinuri seci albe sau roze se poate continua cu acelasi vin. Aceste vinuri se pot
servi si la preparatele care urmeazd imediat, exceptdndu-se preparatele de bazi. Pentru preparatele
culinare obtinute din diferite sortimente de carne, alegerea vinurilor pentru fiecare preparat se face,
cu multd grijd, tindnd seama In primul rind de culoarea cérnii, de gradul de impinare sau

marmorare cu grasime a carnil. Se mai au in vedere si procesele tehnologice de obtinere a
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preparatelor, precum si de garniturile care insotesc preparatul. In confinuare vor fi prezentate
posibilititile de asociere a vinurilor la grupele de preparate obtinute din fiecare specie de carne. La
preparatele din came de pui §i géina, obtinute prin indbusire, fierbere ori sotare, servite cu diferite
garnituri, se asociazd vinurile albe demiseci sau seci, dupa preferintd. Preparatele culinare obtinute
din carnuri albe, prin frigere, din carne de pui, vitel, miel, iepure de casa pot fi asociate cu vinurile
rogil usoare. Pentru preparatele obtinute din camuri atbe, prin prajire, se recomanda vinurile: rosu,
roze usoare sau vinurile albe demiseci, fara arome pronuniate. La preparatele din pui, obtinute la
frigere, la gritar, se recomandd vinurile albe seci din soiurile pure, reprezentative. Preparatele
culinare rezultate din cirnurile rosii, din speciile domestice cum sunt preparatele din carne de vitd
{mugchi, antricot, vribioard), din carne de oaie si din cele cu camne neagra (porumbel, bibilica, ratd),
pot fi urmate de vinul rosu sec sau demisec. La preparatele din vénat cu gust fin, cum sunt
preparatele din prepelitd, potérniche, se recomandd vinul rosu ugor sau roze vechi. Preparatele
culinare obtinute din carne de vénat, cu gust acceniuat, ca exemplu: mistret, de iepure de padure,
caprioars, cerb, raga silbaticd, urs, au la baza procedee tehnologice caracteristice care cuprind, de
reguld, doua sau trei etape cuprinzénd in primul rand etapa de fezandare naturald sau artificiald,
apoi urménd repetarea fezandarii in cazul carnurilor cu miros specific, puternic, dupd care urmeaza
prelucrarea culinard propriu-zisd. La aceastd grupi de preparate, se asociazi vinurile rosii tari sau
usoare, dupd caz. La preparatele culinare din carne de miceldrie sau de pasire, care urmeazi a fi
servite reci (muschi alb de porc la tavi, pui la tavé, pulpd de porc la tavd) se inciude In meniu vin
alb, sec sau demisec; mai poate fi inclus si vinul roze sau rosu usor. La terinele din carne de vénat,
cum sunt ferina de iepure, de caprioard. precum i drobul de miel, servit de reguld primévara, s¢
asociaza bine vinul rosu tare, dar care poate fi inlocuit cu vinurile rosii demiseci. In afara celor
prezentate mai sus, cu privire la unele recomandari referitoare la modul de alegere a vinurilor in
functie de preparatele din meniu, mai sunt si alte reguli de asociere a bauturilor in functie de
celelalte produse sau preparate ce pot fi servite la o mas, indiferent unde se desfisoard activitatea
de prezentare §i servire. In restaurant, cofetirie, patiserie, bar, snak-bar, pensiune familiald, precum
si in alte tipuri de unitati, comerciantul trebuie s& cunoasca ciat mai bine modul de asociere a
biuturilor la preparatele sau produsele pe care le comercializeazd, avand in vedere atit satisfacerea
gustului fieedrui client, cét gi realizarea afacerii firmei proprii.

Branzeturile reprezintd pentru unele tdri, dar mai ales pentru clienii francezi, unul din
produsele nelipsite din meniu. Franta ocupd primul loc in lume in ceea ce privegte numarul
sortimentelor de branzeturi si numarul de asemenea produse pe cap de locuitor. Din aceasta cauza,
la servirea brinzeturilor, se recomanda servirea unor vinuri deosebite si anume: vinul roze sau rosu
USOT.

Preparatele din ciuperci ocupa un loc aparte in arta culinard curopeand, din aceasta cauza
aproape fiecare sortiment din astfel de preparate primeste spre asociere un anumit sortiment de vin.
La ciupercile indigene (ménitarci), obtinute prin prajire (pariziene}) sau sub forma unor preparate cu
sosuri rosii, se recomanda vinul rosu, roze sau alb.

In cazul ciupercilor umplute sau insotite de sosuri albe, ori care Tnsotesc, mai ales, preparatele din
carne de pasire (pui), se recomanda vinul alb sec sau demisec.

La servirea unor deserturi, cum sunt cele pe bazd de inghetatd (casate, parfaiturile,
profiterolul, precum si unele creme), se recomanda bauturi racoritoare, apd minerala, apd gazoass,
reci.

La produsele de patiserie (plicintd cu brinza, cu carne, pateuri simple sau cu diferite
umpluturi sarate), se recomandd vinul roze, dar mai ales berea. In ceea ce priveste produsele de
patiserie, care au in confinutul lor diferite creme. glazuri, fiind de reguld dulci, se recomanda
sampania, vinul desert sau demisec, alb.
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Atunci cind in meniuri sunt cuprinse fructe proaspete sau uneori flambate, se recomandj
sampania, vinurile albe dulci.

(} atentie deosebitd se acorda temperaturii la care pot f1 servite vinurile, aceasta constituind
un factor important, marind calitatea la unele sortimente, iar la altele defectele. Diferenta doar de
cateva grade de temperatura poate accentua unele trisaturi sia le diminua pe altele.

Ca reguld generala pentru vinurile albe este aceea ¢4, toate vinurile albe seci, demiseci sau
desert (dulci) se servesc bine prericite in spatii frigorifice sau prin utilizarea frapierelor cu gheatd
naturalé sau artificiali.

Vinurile albe, ricite trebuie si pistreze temperatura constanti de prezentare §i servire, de
6—10° C. in ceea ce priveste temperatura vinurilor desert (dulci), precum si a vinurilor licoroase,
acestea vor fi servite la o temperatura mai scizutd, de 4—8°C.

Vinurile roze sunt servite, de asemenea, prerécite, tindnd seama si la acestea, de unele
amanunte s1 anume: vinurile roze, seci vor fi ricite ceva mai moderat, la temperaturi intre 8— 12
OC, far vinurile roze, dulei, la temperaturi intre 5 si 8°C.

Vinurile rosii sunt mai pretentioase din punct de vedere al temperaturii la care sunt servite,
cit si din punct de vedere al tehnicilor folosite la servirea vinurilor rogu, indeosebi a celor supuse
procesului de Invechire in butelii, de diferite capacitati.

Ca principiu de baza, vinurile rosii din soiurile pure se servesc la temperatura camerei,
céreia fi corespunde temperatura de 15—18“C, aducerea la aceasts temperaturd are o importanti
deosebiti, determinata de pastrarea sau pierderea insugirilor caracteristice ale fiecirui sortiment de
vin. Operatiunea de aducere la temperatura camerei a unei butelii cu vin rosu poate fi realizata prin
mai multe metode:

— bulelia de vin poate fi introdusi in spatii mai calde sau mai reci decat temperatura camerei;

— butelia poate fi introdusd Intr-o frapierd cu gheatd sau cu apd mai calda decét temperatura
camerei;

— butelia poate fi invelitd intr-un servet introdus n apa caldi, daci dorim si aducem temperatura
de la un nivel scazut la unul mai ridicat (la temperatura camerei).

Atat sampania ct si vinurile spumante se servesc la temperaturi cuprinse intre 5°C s1 8°C.
Fraparea la o temperaturd sub 5°C duce la pierderea buchetului, ceea ce este valabil pentru toate
vinurile care sunt servite la temperaturi mai scizute dect cele recomandate.

intr-un meniu, indiferent de varietatea componentelor sale nu vor fi incluse mai mult de
doud sortimente de vinuri (alb si rosu), (alb si roze), precum si un vin dulce servit la desert, care
poate inlocui sampania sau poate fi inlocuit de sampanie.

Cantitatea de vin ce poate fi consumati la o masd consistentd, care cuprinde preparate de
intrare, de trecere, de legdturd, de bazd si desert poate fi stabilitd la circa 300—350 ml., cantitate
care poate si creascd, In functie de timpul rezervat servirii mesei, de preferintele fiecarei categorii
de consumatori §i in functie de importanta mesei (masi obisnuitd, banchet, masa pentru revelion
etc.).

Vinurile pot fi insofite de ape minerale sau ape gazoase, precum si de unele bauturi
rdcoritoare care la rAndul lor pot Insoti si celelalte bauturi alcoolice din menu.

B duturile racoritoare nu sunt limitate din punct de vedere al cantititii ele se includ in meniuri
la preferinta clientilor, in cantitafile §i sortimentele solicitate de acestia. Ele pot fi sau nu incluse in
meniurile precomandate, putidnd fi solicitate 4 la carte.

BAUTURILE DESERT

Meniurile consistente destinate meselor pentru dejun, meselor festive pentru pranz si seard,
meselor pentru dineuri pot fi completate cu unele bauturi speciale, care Insotesc preparatele sau
produsele servite ca desert.

Dintre aceste bauturi, fac parte sampania desert, coniacurile fine marcate cu 5—7 stele,
lichiorurile fine din sortimentele de creme speciale. La incheierea meselor, pot fi oferite si unele
biuturi in amestec, cu o concentratie mica de alcool, cu gust dulce, bauturi care pot fi servite 1n sali
special amenajate, cu o ambiantd intimd deosebitd. Aceste bauturi pot fi pregitite chiar in fata

clientilor, constituind un bun prilej de demonstrare a priceperii barmanului, preparator care trebuie
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s manuiascd cu multd indeménare intregul complex de oblecte de inventar si ustensile, pe care le
foloseste la pregitirea si servirea bauturilor in amestec.

Unele din bauturile servite ca desert prezintd particularitafi specifice, aga cum este cazul
servirii coniacului fin, folosindu-se tipuri de pahare format balon, de capacitate mare 150200 mi,
dar in care sunt servite cantititi mici din continut, cu scopul savurarii aromei si gustului placut al
coniacului fin sau extrafin.

Ca bauturi servite la desert, pot fi incluse in meniuri si unele sortimente de vinuri, ¢u o
concentratie ridicatd de zahar, cu gust dulce. Vinul desert se recomanda, indeosebi, la dulciurile de
bucatirie si de cofetérie, in afara duiciurilor care au la bazi fructele sau ciocolata. Servirea cafelel
poate fi asociatd cu servirea unor sortimente de bauturi cu efecte digestive distilate, de tip coniac
fin, rachiuri fine sau exirafine, obtinute din cirese amare, piersici, caise, viginate, amestecuri din
fructe are au la bazd capsunile, fragii murele, visinile, afinele macerate in alcool distilat, obtinut din
cirese, pere, dude.

TEHNICA SERVIRII PREPARATELOR LICHIDE

Preparatele lichide constituie, in general, felul Intéi dintr-un meniu pentru mesele de pranz sau de
seard. Aceste preparate pot fi: ciorbe, supe, creme, borsurl, CONsSomeuri.

ARANJAREA MESE!

in vederea aranjarii meselor i a serviril sunt utilizate urmatoarele obiecte:
— farfurii adanci montate pe suporturi formate din farfurii mari intinse,
— cuite si furculite mari destinate tajerii §i trangarii carmnit
— linguri pentru supe sau linguri pentru consomeuri
— boluri, supiere si cesti pentru transportul preparatelor

— luguri pentru trecerea preparatelor din obiectele de inventar folosite la transport,
in farfuria adinca.

Pe blatul meselor se ageaza mai intdi farfuriile intinse (suport) la o distanta de 1—1,5 cm de latura
mesei cu emblema in fati. Lingura se ageazi In partea dreaptd a farfuriei s1 cutitulul mare, cu partea
concavi in sus, iar in stingé farfuriei se aseaz furculita mare. De asemenea, s¢ mal ageaza solnita st
—1inainte de sosirea preparatelor — serviciul ulei-ofet, paharul cu ardei verde si cosuletul sau
farfuria cu produse de panificatie, la mijlocul blatului mesei, la distan{a accesibila mai multor
consumatori. In cazul servirii borsului din cap de crap, in partea stdngd se aseaza farfuria pentru
oase.

SERVIREA PREPARATELOR LICHIDE

Tn functie de gradul de dotare al unititii cu obiecte de inventar, servirea se poate face in urmétoarele
sisterrie:

Servirea cu ajutorul lusului. Botul sau supiera cu preparatul lichid se aseazi pe o farfurie-suport pe
care s-a pus in prealabil un servet; se aduc la masa pe méina stanga, degetele fiind desfacute In
forma de evantai, iar degetul mare deasupra marginii farfuriei suport. Lusul se aseaza in diagonala,
deasupra bolului, cu causul in jos, cu manerul indreptat inspre ména dreaptéd a chelnerului. Pentru
servirea si respectiv, consumarea preparatelor culinare lichide se folosesc farfuriile adanci incilzite
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care vor fi transportate in prealabil sau concomitent cu bolul sau supiera. Transportul farfuriilor
adénci se face pe mana stings, acoperite cu ancarul. Cand se aduc concomitent cu bolul si lugul,
farfuriile se aseazi pe antebratul stang 1ar bolul cu lugul pe palma stdngd, peste care a fost asezat in
prealabil ancarul. Farfuriile se ageazi la masi pe partea dreaptd a consumatorului, peste farfuria-
suport, folosindu-se mana dreapti pentru efectuarea acestei operatiuni, Bolul cu lusul se lasy la
consola. Servirea preparatului lichid cu ajutorul bolului sau supierei se face pe partea stinga 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 adénci, in asa fel ca marginea
suportului bolului s se petreaci putin peste aceasta. Cu ména dreapta se prinde lusul, cu care se ia
mai intéi transa de carne care se aseaza in mijlocul farfuriei. Se agitd apo1 continutul, folosindu-se
miscari lente si se serveste preparatul lichid. Cu aceeasi griji se pune putind . fatil, ludndu-se din
partea de deasupra a lichidului, Pentru a preintdmpina stropirea fetei de masi sau fmbriicimintea
clientului, lusul se va scufunda putin in lichid sau se va petrece de fiecare dati peste marginea
bolului, astfel ca eventualele picéturi de lichid aflate pe partea exterioard a causului lusului si se
prelingd pe marginea interioard a bolului. Dupd servirea primei persoane. lusul se introduce in bol,
continuéndu-se servirea celorlalte persoane.

Servirea de ciire doi [ucritori. In cazul in care numarul clientilor este mai mare sau nu este spatiu
suficient pentru a servi preparatul direct din bol, pe partea stingd, se poate folosi sistemul de servire
de catre doi lucratori. Transportul farfuriilor adinei s1 a bolului cu lus se face de citre un lucritor in
modul descris mai sus. La mas# un alt lucritor avind in ména stingi o farfurie-suport, ridicati de la
consold, preia cu ména dreapta farfuria adanci de deasupra setului adus de la oficiu si o trece pe
farfuria-suport. Apoi, tot cu ajutorul mainii drepte prinde maneru] lusului situat pe marginea bolului
si executd operatiunile de trecere a preparatulut din bol in farfuria ad4ncs, descrise mai sus. Aceste
operatiuni se executd in spatele sau in imediata apropiere a clientului urmeazi si fie servit. Cand se
termind operatiunile de portionare se prinde farfuria adanci cu preparat in ména dreapti, evitindu-
se introducerea degetului mare in farfurie, se ridica de pe farfuria-suport si se aseazi pe farfuria-
suport din fata clientului, pe partea dreapti a acestuia.

Servirea cu ajutorul cestii. Cestile cu preparatul lichid se aseazd pe un suport (tava) peste care a fost
asezat un gervet, avand ménerul indreptat spre mana dreapti a chelnerului. Suportul cu cesti se
aseaza pe mana stingd si este transportat la masa clientilor. Farfuriile adanci incalzite sunt
transportate in prealabil §i agezate pe farfuria-suport de pe blatul mesei, pe partea dreaptd. Chelnerul
se va apropia de consumator fie pe partea dreapta fie pe partea stangd, cu piciorul sting sau drept,
dupd caz, putin fandat, intr-o pozitie care si nu afecteze pe client. Cu ména dreapti, chelnerul ia de
pe suport una din cesti si o trece deasupra farfuriei adanci, turndnd lichidul in farfurie. Tumarea se
face cu grija prin rasturnarea treptati a cestii, aleglndu-se o pozitie care s evite stropirea clientului
produsi de contactul preparatului cu farfuria. In acest scop, ceagea va fl indreptatd cu gura spre
mijlocul blatului mesei. Totodats, se eviti ca exteriorul bazei cestil sa fie observat de citre client.
Apoi ceagca se aseaza din nou pe suport. Operatia de servire se repeta la fiecare client.

Servirea cu ajutorul farfuriei. Preparatele lichide se monteaza de la bucitirie in farfuriile adénci
calde puse pe farfurii-suport.

Pentru a [e transporta la masi, chelnerul procedeaza in felul urmitor: va acoperl antebratul $i mana
stangd cu ancarul desfisurat: va lua cu ména dreaptd farfuria-suport pe care se gaseste farfuria
adénca cu preparatul lichid si o va fixa in ména stings, intre degetul mare agezat pe marginea
farfuriei-suport $i degetul artitor, pe partea inferioard a aceleiasi farfurii. A doua farfurice adancs,
fard farfuria suport se aseaza sub marginea primei farfurii i sprijinita pe degetul mijlociu, inelar si
mic. Pe antebrat se ageaza farfuria-suport de la cea de-a doua farfurie adanca, precum si cea de-a
treia farfurie cu farfurie-suport. Ajuns la masa clientilor, chelnerul va lua a treia farfurie cu suport si
cuména dreaptd o va ageza pe mas, prin partea dreaptd a consumatorului, in fafa acestuia. Valua
cu ména dreapta cea de-a doua farfurie i o va aseza pe farfuria-suport de pe antebrat si impreund le
va ageza pe blatul mesei, tot pe partea dreapta a celui de-al doilea consumator. Ultima farfurie cu
preparatul lichid va fi Juaté cu suport, tot cu ména dreapts, si asezaté, prin dreapta, n fata celui de-
al treilea consumator. In cazuri cu totul exceptionale, cdnd 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
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transporti cu mana dreapta, prinzAndu-se farfuria-suport cu degetul mare deasupra'marginﬁ aciesteia
si celelalte degete rasfirate dedesubt. Cand se ajunge 1n salon, cea de a patra farfurie impreund cu
farfuria-suport se aseaza in fata primului client servit, potrivit regulilor de protocol, pe partea
dreapti a acestuia sau poate f1 asezata pe consola, urmand sa fie ridicata, transportatd cu ména
stangi §i asezatd pe farfuria-suport in fata celui de-al patrulea client, pe parica dreaptd a acestuia, cu
ajutorul mainii drepte. In mana stAnga va rimane farfuria-suport. Aceste operatiuni se vor efectua
imediat dupa manipularea celor trei farfurii, descrisd mal sus.

Servirea cu ajutorul cestii sau a bolului special. Se foloseste, de reguld, la transportarea, servirea gl
consumarea supei, supei-creme sau consomeurilor. Cestile speciale pentru sup au forma
semisferica gi sunt prevazute in exterior cu o toartd. Bolurile au aceeasi forma semisferic gi sunt
fArd toarte sau cu doud toarte, fixate in exterior, in parti opuse. Atdt cestile cat si bolurile speciale
au capacitatea intre 300 si 400 mi. Preparatul lichid, in stare fierbinte, se monteaza in cestl sau
boluri, la bucatarie. Transportarea se face cu ajutorul tAvil, peste care se ageaza un servet. Spre o
margine a tivii se aseazé farfuriile-suport, ca suport, in set egal cu numirul cestilor sau bolurilor, iar
in continuare se aseaza cestile sau bolurile cu preparatele lichide respective. Se preia tava i se
aseazi pe antebratul si palma stngd acoperite cu ancarul impaturit, indreptidndu-se marginea cu
farfurioarele-suport spre brat. Pe farfurioara de deasupra setului se poate aseza o ceagcd sau un bol.
Tn cazul in care la masa nu au fost agezate cu anticipatie lingurile, acestea se pot aduce o datd cu
preparatul. in acest caz, servirea se va face astfel: prin partea dreapta a clientului se ageazi lingura
pe masi, in dreapta farfuriel-suport cu cdusul in sus Indreptat spre mijlocul blatului mesei si cu
manerul spre margine. Se preia cu ména dreapta farfurioara-suport cu ceasca sau bolul de deasupra
setului si se aseazd pe farfuria-suport cu ceagea sau bolul de deasupra setulul $i se ageaza pe
farfuria-suport de pe masd, urmdrind ca emblema farfurioarei-suport si fie indreptata spre mijlocul
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blatului mesei, iar toarta in partea stanga. Bolurile cu dous toarte vor avea o toartd spre dreapta si
alta spre stdnga clientului. In spatele clientului servit se preia cu mana dreaptd ceasca sau bolul
apropiat de degetele palmei stingi si se ageazd pe farfurioara-suport de deasupra setului,
efectusndu-se operatii similare cu cele descrise mai sus pentru a servi altd persoand. Se repeta

aceste operatii pand cind sunt servifi tofi mesenii.

DEBARASAREA MESELOR

Dupé consumarea preparatelor lichide de catre toti consumatorii de la aceeasi masd, chelnerul va
efectua debarasarea mesei de veseld si de tacdmurile intrebuintate.

Debarasarea se poate efectua la doud sau trej farfuril. in functie de numdrul consumatorilor,
a piesclor ce urmeaza sa fie preluate de pe masd si de cantitatea de preparate rdmasi neconsumata.
in cazul in care s-a consumat integral preparatul servit si s-a folosit numai lingura, debarasarea se
poate face la doud farfurii. Prima farfurie adanca cu lingura aflati pe aceasta se ridica cu farfuria-
suport, pe partea dreaptd a clientului cu ajutorul mainii drepte. In spatele clientului se trece din
mana dreaptd in mana stingi, acoperitd cu ancarul desfasurat, fixandu-se farfuria-suport peste
degetul mare deasupra, pe margine si celelalte rasfirate dedesubt. Se trece la alt client i se nidica
farfuria adanci cu lingura si farfuria-suport executéndu-se aceleasi operatii. [n spatele clientului,
acestea se ageaza pe antebratul stng, degajdndu-se farfuria adanci de lingurd prin trecerea acestela
langa cea aflatd pe prima farfurie. Farfuriile st lingura de 1a cel de al treilea client se ageazd peste
cea de a doua farfurie, iar lingura se trece in prima farfurie. Astfel se repeta operatiile si la celelalte
persoane, pind ce adund maximum 8 farfurii.
In conditiile in care rAman neconsumate, preparatele si s folosesc mai multe tacdmuri, respectiv pe
langd linguri se intrebuinieaza cufitul si furculifa pentru taierea transelor de came din preparatul
lichid, debarasarea se face la 3 farfurii efectudndu-se urmétoarele operafii: pe partea dreaptd a
clientului, se prinde cu mana dreapti farfuria-suport pe care se gasesie farfuria adénca si tacdmurile
folosite; se indeparteaza putin de client si in spatele acestuia se trec aceste obiecte in ména stinga,
acoperitd cu ancirul desfasurat, fixandu-se farfuria-suport intre degetul mare deasupra, pe margine,
si degetul aratitor dedesubt. Se trece la cel de-al doilea client si se ridica numai farfuria adanca cu
tacAmurile respective cu ména dreaptd, se trec pe ména stanga, fixdndu-se in podul palmei sub
marginea primei farfurii si degetul mijlociv, inelar si cel mic rasfirate dedesubt. Se ridica apoi
farfuria-suport rimasi pe masd in fata clientului cu ajutorul mainii drepte i se trece pe antebratul
stang. Farfuria-suport impreund cu farfuria adinca si tacAmurile respective de la al treilea client se
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ridicé tot pe partea dreapti, cu mana dreapts $1In spatele clientului se aseazi pe farfuria-suport
existenta pe antebraful stang. Cu totul exceptional, cand numarul clientilor este mare si timapul de
servire redus se poate debarasa masa si de cea de a patra farfurie-suport cu farfurie adancs s
tacAmurile respective, pastrindu-se in mana dreaptd, fixati ntre degetul mare deasupra si celelalte
degete rasfirate dedesubt, pana se ajunge la oficiul pentru spilarea veselei si tacdmurilor.

ORGANIZAREA ST SERVIREA MICULUI DEJUN

Micul dejun constituie prima mas# din zi, pe care omul o serveste pentru a-si completa
rezervele energetice §i calorice ale organismului, necesare desfdsurdrii activititii cotidiene. Micul
dejun se serveste intre orele 6—10 dimineata, in braserii, restaurante-pensiune, cofetdrii, bufete
lacto-vegetariene, si de zi si alte unititi de alimentatie publica. Operatiunile de organizare §i servire
a preparatelor si bauturilor ce pot intra componenta unui meniu pentru micul dejun sunt mult mai
complexe pentru celelalte tipuri de mese, datoriti gamel sortimentale de preparate si bauturi ce se
oferd §i se consuma la o astfel de masa, cét s1 a timpului in care se executi acestea.

STABILIREA MENIURILE
In compomnenta meniurilor pentru micul dejun pot fi incluse wmitoarele produse:

= biuturi calde nealcoolice: ceai, lapte, cacao, cafea simpli sau in combinatii;

® unt, gem, dulceati, miere;

® preparate din carne: suncd, crenvursti, salam, fripturi reci:

& produse din lapte; brinzeturi, cagcaval, laurt, smintinai etc.;

® preparate din oud: oud fierte, ochiuri, omlete, oui la pahar etc.;

= legume proaspete: rosii, ardei, castraveti, ridichi ete.;

= produse de panificatie: chifle, cornuri, paine prajita (tost), etc.

= bauturi ricoritoare: sucuri din fructe sau din legume, nectar;

¥ apd minerald i gazoasa.
in functie de numdrul §i structura preparatelor si bauturilor componente, meniurile sunt de doui
feluri:
—- simple care se compun din biauturi nealcoolice calde, unt, gem, dulceata sau miere si produse de
panificatie;
—- consistente care cuprind mai multe preparate si bauturi din structura aritati maj sus de exemplu:
omletd cu suncd, rogie, unt, dulceats, cafea cu lapte, cornuri, suc de fructe.

ARANJAREA MESELOR
La efectuarea mise-en-place-ului pentru micul dejun se folosesc urmitoarele 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
s dulceatd, pahare mari, presiritoare, zaharnite, mustariere, cocotiere, servete, servetele, fete de
masd, etc. Aranjarea mesei pentru mic dejun se realizeazi astfel:
= farfunile mijlocii Intinse (pentru gustare) se aseazi pe masi la o distantd de 1—1,5 cm de
marginea blatului mesei cu emblema spre mijlocul mesei; aceasti farfurie este considerati
farfurie-suport sau de baza:
= cufitele pentru gustare se ageazd in dreapta farfuriei de bazd cu méanerele spre marginea
blatului mesei si cu tdisurile spre farfuria de bazi
= furculitele pentru gustare se ageazi in stinga farfuriilor de bazi, cu ménerele spre marginea
blatului mesei si cu dintii in sus;
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farfuriile mici ntinse (jour) se ageazd in stanga farfuriei de bazi, pe marginea dreaptad a
acestora se aseazi cite un cufit pentru gustare, cu ménerul spre consumator si cu taisul
lamei spre farfurie, care se foloseste la ungerea feliilor de pdine cu unt §i gem;

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

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

s lingurijele pentru ceal vor 11 asezate cu ciusul in jos, pe marginea farfurioarelor sicu
manerele sprijinite de blatul meset;

m  serviciile de unt i gem (dulceatd) se aseaza in fafa farfuriilor de baza, din dreptul emblemel
farfuriei spre stinga, in diagonald, indreptata spre marginea blatului mesei;

= paharele pentru api se aseazi in fafa farfuriei-suport. in dreapta emblemei

s  presaritoarele sau solnitele, cosuletele pentru produsele de panificatie, zaharnifele, se vor
aseza la mijlocul blatului mesei, la o distanta accesibild consumatorilor;

= servetele se aseazd pe farfuriile-suport, iar servefelele impaturite sub forma unui triunghi se
aseaza cu varful sub indoitura manerului furculitet;

= tacAmurile pentru fructe {cufit si furculita) se folosesc numai in cazul in care In meniu se
prevad si fructe. Se ageazd in fafa farfuriei-suport, cutitele langé farfurie cu méanerele
indreptate spre dreapta §i cu tisurile spre farfurie, iar furculitele cu mdanerele spre stanga,
cu dintii In sus;

= mustarierele, olivierele, rdgni{a pentru piper etc., sunt agezate la mijlocul mesei la o distanta

accesibila consumatorilor.

SERVIREA PREPARATELOR S$I A BAUTURILOR

Pentru aducerea si servirea preparatelor si bauturilor ce infrd in componenia meniurilor
pentru micul dejun se efectueaza diferite operatiuni in functie de volumul $1 structura acestora.
Aducerea si servirea produselor de panificatie. La micul dejun se pot servi:
chifle, cornuri, briose, felii de piine prajita (toast) etc. Acestea se aduc si se ageazd pe mese in doud
feluri:
— in cosulete pentru produse de panificafie, acoperite cu un gervet. Se aduc pe ména stdnga si se
aseazi la mijlocul blatului mesei, la o distant accesibild consumatorilor;
— pe tévi sau in cogulete si apoi trecute pe farfurioare ce se gasesc pe masa in stinga furculifelor, in
dreptul dintilor acestora. Se aduc mai intdi farfurioarele si apoi produsele de panificajie montate pe
o tavi sau intr-un cosulet, asezate pe antebraful si palma stanga.
Trecerea de pe acestea pe farfurie se face cu ajutorul ,.clestetui chelnerului” partea stangd a
clientilor. Cand aceste operatiuni se efectueaza inainte sosirea clientilor (feliile de paine prijitd se
aduc numai dupd sosirea clientilor), produsele de panificatie se vor acoperl cu servete montate in
formi de con. In cazul in care, in unitati speciale. condifiile permit, feliile de paine pot fi prajite la
masa fie de chelner, fie de consumator, cu ajutorul aparatului electric pentru prajitul painii, acesta
aducindu-se la masa consumatorilor o data cu feliile de paine. Se face legatura la refeaua electricd a
unitatit, iar in momentul in care aparatul s-a incélzit, se introdue rind pe rand feliile de paine. Feliile
se vor priji mai mult sau mai putin, dupd preferintele consumnatorilor.
Aducerea cosuletului cu paine prijita. concomitent cu gemul si untul

Painea prijitd este montatd in cogulet $i acoperitd cu un gervet, iar gemul g1 untul
preambalate se monteaza pe o farfurie Intinsd. Prinzand farfuria cu degetul mare deasupra sl
celelalte dedesubt si asezdnd cosuletul cu péinea prajitd pe antebraul stang, chelnerul trece in sala
pentru servirea clientilor, ridica cu ména dreaptd clestele (lingura si furculita) de la consoli (in cazul
in care nu 1-a ridicat de la oficiu) si il aseazd pe farfuria cu gem si unt: se apropie de primul client
ce urmeaza si fie servit, pe partea stangi, ridicd cu méana dreaptd cosuletul cu paine si 1l aseazé la
mijlocul blatului mesei, la o distantd accesibila cliengilor; tot cu méana dreaptd prinde clestele cu
ajutorul cdruia trece o portie de unt si apoi de gem de pe farfurie, pe farfuriile ce au fost agezate pe
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masé in prealabil, in fata farfuriei suport: untul pe farfurioara din sténga , iar gemul pe cea din
dreapta. Se repetd operatiile la toti clientii.
Aducerea cosuletului cu piine prajits a untului. mierii si limaii pentru ceai.

_ La sectia de productie se pregatesc: cosuletul cu péinea prijita se acoperd cu un servet, untul
$1 mierea porfionate se monteazi pe céte o farfurioars speciald si limaie taiatd felii (lame) pe o alta
farfurioara. Pentru servirea feliilor de limaie de citre consumator, se va aduce in acelagi timp si
furculita speciald cu doi dinti. Cu mana dreapté se ridica {arfurioarele eu unt, miere s1 1&madie si se
ageaza, in limita posibilitatilor, pe suprafata tivii de pe antebratul stdng, in asa fel ca farfurioarele s3
nu se atingd de alimentele respective. Se prinde cosuletul cu degetul mare deasupra si celelalte
degete de la méana dreapti dedesubt si se transporta in sald. La mas4, chelnerul se apropie, fandeazi
pictorul drept putin inainte, aseazi la mijlocul blatului mesel, la o distanta accesibild clientilor,
cosuletul cu péinea prajita si farfurioara cu feliile de limaic impreund cu furculita respectiva, dupa
care incepe sd ageze, in fata fiecarei farfurii-suport, farfurioarele cu unt in stanga si farfurioarele cu
miere In dreapta.

Aducerea si servirea oudlelor moj la pahar.

Continutul a doud oui fierte se toarna la sectia de productie in fiecare pahar. Acestea se aduc
pe o tava Impreund cu farfurioarele suport si cu linguritele. Farfurioarele se ageaza una peste alta, cu
emblema Indreptata in partea stdngi, aproape de marginea tavii de 1anga bratul sting, peste cea de
deasupra putdndu-se aseza unul din pahare. Linguritele sunt agezate spre marginea tivii dinspre
chelner cu méanerele indreptate spre palma. La masi, chelnerul se apropie pe partea dreapti de
clientul ce urmeazi s fie servit, cu piciorul drept fandat, putin inainte, prinde cu ména dreapti o
lingurité care o ageza pe farfurioara deasupra, langd pahar, cu ciusul spre emblemi. Cu degetul
mare deasupra si cu celelalte dedesubt, prinde farfurioara cu pahar si o aseazi pe farfuriocara-suport
ce se gaseste pe blatul mesei, iar lingurita cu ménerul spre consumator. Apol se retrage mergind
spre stanga, pentru a servi alt client, repeténd aceleagi operatiuni pénd la servirea tuturor clientilor.
Aducerea si servirea ouilelor fierte.

Ouile se fierb in coaji la sectiile de productie si se monteazi in cocotiere. Pe o tava, pe care
a fost agezat un servet, se monteazd un numir de farfurioare si lingurite egal cu numirul
cocotierelor ce urmeazi si fie ridicate. Farfurioarele vor fi asezate una peste alta, cu emblema
indreptatd spre stinga lingd marginea tivii apropiati de brat, iar linguritele in apropierca
farfurioarelor, langd marginea tavii apropiata de bust, cu méanerul indreptat spre palmi. Cocotlerele
In care s-au montat céte un ou fiert in coaji se ridica de la sectic cu mana dreaptd si se aseazd pe
restul suprafefei tavii, una putindu-se aseza si pe farfuricara de deasupra. In cazul in care
cocotierele sunt din portelan, se va urmari ca emblema si fie fndreptata spre chelner. Ajuns la masa,
chelnerul se apropie pe partea dreaptd de clientul ce urmeaza si fie servit, cu piciorul drept putin
fandat in fata. Prinde cu méana dreaptd o linguritd pe care o aseaza pe farfuria de deasupra setului
langd cocotierd, cu ménerul indreptat spre bust, cu degetul mare deasupra si cu celelalte dedesubt:
prinde farfurioara si aplecdndu-se pufin in fafd o aseazi pe farfuria-suport de pe blatul mesei.
Farfurioara va fi indreptatd cu emblema spre client, iar lingurifa cu ciusul spre mijlocul blatului
mesel si cu ménerul spre client. Se retrage apol mergind, spre stinga, prin spatele clientului servit,
pentru a continua in acelasi fel si serveascd si pe ceilalti clienti de la masi.

Aducerea §i servirea omletelor

Omletele montate pe un platou se aseaza pe antebratul $i mana stingi, peste care in prealabil
a fost agezat ancirul impaturit. Clestele format din lingurd si furculitd va fi asezat pe platou cu
partea concavi a lingurii si cu dintii furculitei in jos, cu ménerele indreptate in fats, fird insd s
strice aspectul preparatului. Ajuns la masad pe partea stingi a clientului ce urmeaza si fie servit,
chelnerul cu piciorul sting putin fandat apropie marginea platoului de marginea farfuriei calde,
prinde in cleste omleta, de-a lungul acesteia, §i o trece prin alunecare de pe platou pe farfurie, fird
sd 0 rupa sau sd-1 modifice aspectul. Dupd aceasta chelnerul se retrage si merge spre dreapta, prin
spatele clientului servit, pentru a-i servi si pe ceilalti clienti, efectudnd aceleasi operatiuni.

Aducerea si servirea mezelurilor, brAnzeturilor si cruditatilor (ardei grasi. rosii etc.).
Mezelurile, branzeturile, sunca sau feliile de fripturd rece transati la sectia de productie,

impreund cu crudititile (de exemplu: ardei grasi §i rosii) se monteaza pe un platou. Chelnerul preia
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platoul, il ageazd pe antebraful si palma stdngd, peste care se gasesgic ancarul Impaturit. Trangele de
fripturd rece si feliile de sunca se monteaza una peste alta, incepénd de la marginea ce se gaseste
spre antebrat. Cruditifile se monteaza spre marginea din stinga a platoului, iar transele de fripturd
sau feliile de suncd spre marginea din dreapta. Clestele format din lingurd si furculifa se ageazd pe
marginea platoului cu caugul §i respectiv cu dintii in jos, cu ménerele indreptate in fata. Ajungénd la
masa, pe partea stdngd a clientului ce urmeaza sd fie servit, chelnerul. cu piciorul sting pugin fandat
apropie marginea platoului de marginea farfuriei, ia clestele cu mana dreaptd, prinde prima transa
de fripturd sau suncé §i o trece In farfurie; urmeaza alie transe, pand la completarea unei portii, dupa
care continud servirea cu trecerea cruditatilor de pe platou pe farfurie, fira si strice aspectul
montajului de pe platou. Pe farfurie, preparatele si cruditafile vor i montate astfel: transele de
friptura sau sunca spre marginea farfuriei dinspre client, iar cruditatile spre marginea pe care se
gaseste emblema. Dupi ce a servit cantitatea echivalenti cu o portie, chelnerul se retrage mergénd
spre dreapta, prin spatele clientului servit, pentru a continua servirea celorlalti clienfi, efectulind
aceleasi operafil.
Aducerea si servirea cagcavalului la capac

Cascavalul la capac se pregiteste la bucatdrie in cipiicele. Flecare capicel se ageaza pe O
farfurie mijlocie intinsd, ca suport. Chelnerul aviind ancérul peste antebratul si ména stdnga poate
ridica maximum patru farfurii la un transport cu cépicelele respective, Prinde prima farfurie intre
degetul mare de la ména stingd deasupra, cel aratator dedesubt, lasand libere degetele mijlociu,
inelar si cel mic. Cea de a doua farfurie o ridica cu ména dreapta si 0 aseazd sub prima farfurie
sprijinita pe degetele ramase libere, iar cea de a treia farfurie o aseazi pe antebrat si o sprijind de
marginea celei de a doua. Cea de a patra farfurie o prinde cu ména dreaptd, cu degetul mare
deasupra si celelalte dedesubt rasfirate. Tn acest fel, le transportd in sala, pani la masa, se apropie de
partea dreaptd a consumatorului care urmeazi s fie servit si aseaza in locul farfurier-suport, care a
fost in prealabil ridicats, farfuria cu capacelul respectiv din mana dreaptd. Trece apoi prin spatele
clientului servit spre stingd, la alt client, prinzind cu ména dreaptd farfuria a treia, apoi cea de a
doua, ultima farfurie pe care o ageazi pe masé fiind farfuria prinsa intre degetele méinii stangi
(prima ridicatd de la sectie). Nu este indicat sa se ia un numar mal mare de farfurii cu cipécele,
deoarece acestea s-ar putea dezechilibra si ar putea duce la schimbarea aspectulul de prezentare al
preparatelor, la murdirirea farfuriilor (si de pe acestea a fetelor de masd), caderea preparatelor §i
patarea pardoselii, mochetei sau imbracamintii clientilor ori a personalului, In cazul in care
farfuriile ar aluneca.
Pentru evitarea efectudrii operatiunii de strangere de pe masé a farfuriilor-suport, este indicat ca la
aranjarea mesei in locul acestora si fie agezate servete direct pe fata de masé.
Aducerea si asezarea pc_masi a tambalului si a farfuriei calde pentru servirea si_consumarea
crenvurstilor se efectueaza in doud felun:
— In cazul in care unitatea este dotatd cu loveratoare (Incdlzitoare) pentru farfurii, cu pufin timp
inainte de servire se va ageza in dreptul fiecirui consumator céte o farfuric mijlocie intinsd calda.
Chelnerul va ridica de la seciie tambalul cu crenvursti, asezat pe un suport format dintr-o farfurie
mare intinsd. [l aduce pe mana stdngd acoperitd cu ancarul destasurat (farfuria prinsa intre degetul
mare deasupra si celelalte rasfirate dedesubt) pané la masa clientilor, asezindu-1 la mijlocul mesel
la o distanti accesibila clientilor. Pe farfuria suport vor fi agezate §i doua furculite care vor forma
clestele cu ajutorul carora fiecare client se poate servi cu cét doreste, dupd ce va ridica capacul
tambalului (sistemul de servire indirect). Chelnerul insa poate sé serveasca direct clientii procedand
astfel: la venirea in sald lasd capacul tambalului la consola sau pe colful mesei clienilor (in cazul Tn
care va fi loc). Se apropie de partea stdnga a clientului servit si, cu ména dreapta, prinde clestele
format din doud furculite, apropie marginea tambalului de marginea farfuriei din fata clientului si
prinde cu ajutorul clestelui crenvurstii pe care 1i trece 1n farfurie, asezédndu-i paralel cu marginea
blatului mesei. Trece apoi prin spatele clientului servit, spre dreapta, continuénd servirea celorlalti
clientl.
— tn cazul in care farfuriile calde se ridica de la masa caldd din oficiul chelnerilor, se va proceda
astfel: chelnerul prinde farfuria-suport cu tambalul respectiv in modul ardiat mai sus, iar pe

antebraful si podul palmei sténgi aseaza farfuriile calde ridicate de la masa caldd. Ajuns la masa
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clientilor aseazd cu ajutorul méinii farfuria cu tambalul la mijlocul blatuluyi mesei i apoi ageazi
farfuriile calde in dreptul fiecdrui client cu ajutorul mainii drepte, pe partea dreapti a acestora. In
cazul In care aplicd sistemul de servire direct, lasi pentru un moment farfuria cu tambalul la consoli
sau pe colful mesei clientilor, aseazd farfuriile si apoi Incepe servirea in modul aritat mai sus.
Farturiile calde pot fi trecute altui lucritor pentru a le ageza pe masd, iar chelnerul incepe servirea
crenvurstilor in acelasi mod.

Aducerea si servirea cafelei cu lapte.

De la oficiu, se preiau cestile si se ageazi pe o tava de serviciu, acoperitd cu servet. Tava se
aseaza pe antebratul si palma stdngd acoperiti cu ancarul desfdsurat. Se aduc in salon si se
monteazd pe partea dreaptd pe farfurioara-suport, din partea dreaptd a clientului. Se ridici de la
sectie cinile (cafetiera si laptiera) in care se giseste cafeaua $1 laptele. Canile sunt asezate pe
farfurii Intinse suport, se pun pe o tava asczati pe antebratul §1 palma stingd, acoperite cu ancarul
Impaturit si se transportd in sala pentru servirea clientilor. La masa se poate proceda in doua feluri:
— se ridicd de la tavd, pe rind, cafetiera si apoi laptiera cu suport si se aseaza la mijlocul blatului
mesel la o distantd accesibild clientilor, wmand ca acestia si se serveasci singuri (sistemul de
servire indirect);

— se apropie pe partea dreaptd de primul client ce urmeazi si fie servit, i solicitd preferinta prin
formula ,,preferati mai mult lapte ?" sau ,,doriti o cantitate mai mare de cafea ?" si prinzénd cu ména
dreaptd toarta cafetierei incepe s toarne cafea in ceagcs, in asa fel incit si nu producd stropi.
Cestile sunt aduse calde, cu pufin timp Inainte de inceperea servirii cafelei si laptelui. Dupi turnarea
unel cantitdti apreciatd ci ar corespunde preferintei consumatorului, ageazi cafetiera pe tavd si
nidicd apoi laptiera, turndnd lapte pand ce lichidul se apropie de 1—2 cm de partea superioard a
cestil. Se trece pe partea stingd la celalalt client, repetdndu-se operatiunile, pani vor fi serviti toti
clientil, dupa care in cazul in care a mai rimas cafea i lapte. cinile cu farfurioara-suport se ageazi
pe blatul mesei la o distanti accesibild clientilor. In cazul in care cafetiera si laptiera se aduc in
serviciu pentru o singurd persoand, obiectele de salon respective se ageazi cu tava-suport in partea
dreaptd a clientului, in fata cestii In care urmeazi si se faca amestecul.

Aducerea i servirea ceaiului se poate efectua in trei feluri:

—— Ceainicul In care a fost turnat ceaiul preparat se aseazd pe o farfurie-suport prinsi cu degetul
mare deasupra si celelalte degete de la ména stdnga (dedesubt acoperite cu ancarul desfisurat si se
aduce pénd In sald. Se apropie de clientul ce urmeazi sa fie servit, cu piciorul drept nainte, putin
fandat, apropie farfuria cu ceainicul de ceagca ce se gseste pe blatul mesei, prinde cu degetele
méinii drepte toarta ceainicului, avind griji ca degetul arétator si fie agezat peste capacul acestuia si
Incepe turnarea ceaiului aplecand ceainicul, pentru a evita producerea stropilor.

— Se preia In ceainic numai apa fiartd, iar pe farfurioare ceatul i zah#irul, preambalate In ambalaje
speciale. Farfurioarele se aseazd pe o tavd, iar ceainicul pe o farfurie-suport. Tava se aduce pe
antebratul s1 ména stidngd iar farfuria cu ceainic cu degetul mare deasupra si celelalte degete de la
ména dreaptd dedesubt. In sali, farfuria cu ceainic se lasé la consol sau se Inméneazi altui lucritor.
Se poate insd ca mai Intdi sa fie adusi tava si apoi farfuria cu ceainic, evitdndu-se astfel eventuala
racire a apei. Farfurioarele cu ceal §i zahar preambalat se ageazd pe blatul mesei la o distantd
accesibila clientilor, iar apa fierbinte din ceainic se toarni in cesti, efectudndu-se operatiunile
descrise mai sus, urménd ca fiecare client s introduc In apd mai intdi zah#rul

si apol pachetelele cu ceal, pe care le lasd mal mult sau mai putin timp, dupad cum preferd si fie
ceaiul, mai concentrat sau mai slab.

— Se preiau doud ceainice, unul cu capacitatea mat mica in care se giseste esentd de ceai (ceal
concentrat) s1 altul mai mare In care se giseste api flerbinte. Fiecare se ageazi pe céte o farfurie-
suport §1 se transportd In sald cu ajutorul tdvii asezate pe antebratul si palma stingd acoperite cu
ancérul. La masi se solicitd fiecdrui consumator preferinta consumarii ceaiului (mai concentrat sau
mai slab) prin formula ,,cum doriti ceaiul, mai concentrat sau mai slab? si in functie de rispunsul
primit se toarni in ceascd, mal Intdl esenta de ceal 1n cantitatea apreciatd ca ar corespunde cu
preferinta clientului si apoi apa fierbinte, efectudndu-se aceleasi operatiuni descrise mai sus. Pentru
indulcirea ceaiului se aduce fie farfurioara cu zahir preambalat, fie zahamita.
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Aducerea si servirea cafelei se efectueaza in mod direct, in funcfic de felul cafelei g1 modul de
preparare a acesteia.

— Cafeaua pregititi la sectie se aduce in cesti asezate pe o tavd, insofite de farfurioarele-suport
respective. Farfurioarele sunt asezate unele sub altele, cu emblemele indreptate spre stinga in
apropierea marginii tavii de langd braf, iar cestile cu cafea cu toartele indreptate spre dreapta. Pe
farfurioara de deasupra setului se poate ageza o ceagcd cu cafea. Tava se transportd pe bratul si pe
palma stangd acoperitd cu ancérul impaturit. Ajuns la masi, chelnerul se apropie de partea dreapta a
consumatorului ce urmeaza si fie servit, prinde cu ména dreaptd (degetul mare deasupra sl celelalte
dedesubt) farfurioara cu ceasca si o ageazd in fata clientului, in asa fel Incét ceasca s aiba toarta
spre dreapta i emblema spre client, iar farfurioara sa aiba emblema spre mijlocul blatului mesei. Se
retrage si trece spre stinga, prin spatele clientului servit pand la celilalt client. Prinde cu ména
dreapta o ceasci de pe tavd si o ageazd pe farfurioara, procedénd ca la primul client. Repeta
operatiunile pina ce vor fi serviti toti de la masa. in cazul in care farfurioara este mai mare decét
ceagea, pentru a se evita alunecarea acesteia se recomanda ca pe farfurioara si se ageze, inainte de a
fi asezate cestile, un servetel.

— Cafeaua filtru la serviciu se serveste cu ajutorul unei tavi pe care este asezat serviciul respectiv:
cafetiera cu api fierbinte, ceasca de cafea bine Incalzita, farfurioara, lingurita si zaharnita. Ajuns la
masa clientului, chelnerul va aseza ceasca cu farfurioara-suport pe masd, pe paitea dreaptd a
acestuia, cu ména dreaptd, alaturi de care va ageza zaharnija. Lingurifa va fi agezata pe marginea
farfurioarei-suport, cu partea concavd in sus sau sprijinitd de marginea farfurioarei, cu partea
concavi in jos si cu ménerul pe blatul mesei. Tava cu serviciul filtru pentru cafea se va ageza pe
blatul mesei, in partea dreaptd a clientului. Chelnerul va turna cu ajutorul méinii drepte apa clocotitd
din cafetierd, peste cafeaua pusd in filtru, apoi din acesta, tot cu ména dreaptd, va turna cafeaua
rezultatd in ceasca clientului. Ceasca se lasd putin mai goald pentru a se putea introduce zaharul si a
se amesteca cu lingurita. Serviciul de filtru este lisat pe masd, chelnerul avand grijd ca la dorinta
clientilor sa repete servirea. Acest sortiment de cafea poate fi pregétit §i direct de consumator. La
cererea clientilor la cafeaua filtru se mai poate servi, friscd, prezentatd in cremierd. [ntotdeauna
cafeaua se serveste impreund cu apa minerala. In acest scop, chelnerul va avea grija ca dupd ce a
servit cafeaua si umple toate paharele pentru apé, cu apd minerala.

Aducerea si servirea apei minerale.

Sticlele cu apa minerald se aseazd in frapierele cu gheatd la barul de serviciu. Chelnerul
acoperd frapiera cu un servet, o prinde de toarte cu ambele méini si o transportd in sala pentru
servirea clientilor, asezénd-o pe suport. De reguld, suporturile se
ageazi in partea dreaptd a unui barbat. Pentru respectarea acestei reguli, chelnerul va lua suportul cu
frapiera si le va ageza, daci este cazul In acest fel. Ridicd sticla din frapierd cu mana stanga, o sterge
eu ancirul ce se giseste pe mana dreaptd. Trece ancarui pe antebratul stdng, iar sticla o fixeaza bine
in palma stdngd. Cu méana dreaptd ia din buzunarul din partea dreaptd a bluzei cheia si desface
capsula. Atét cheia cit si capsula se introduc in acelasi buzunar. Sticla va fi {inut In acest timp in
ména stingd. Nu este permis sa se desfacd capsula finandu-se sticla Tntre genunchi sau rezemata de
bustul chelnerului, Din ména stingi, sticla va fi trecutd In palma dreaptd, se prinde de la mijloc cu
degetul mare de o parte si de cealaltd pe partea opusd, cu degetul arétator indreptat spre gatul sticlei,
pe partea dreaptd a clientului ce urmeaza sa fie servit, cu piciorul drept fandat pufin Inainte apropie
gura sticlei de marginea paharului ce se gaseste pe blatul mesei, fard sa-1 atingd ¢i toarnd incet
lichidul din sticla, pe marginea intericard a paharului pentru a evita sdrirea stropilor. Dupd incetarca
operatiunii de turnare, sticla se rasuceste putin spre dreapta pentru evitarea prelingeril lichidului pe
sticld si de aici pe fata de masd. Paharele ramén neumplute circa 1—3 cm. Se trece apoi in stangé
pentru a se continua servirea celorlalti clienti. In timp ce chelnerul se afld in spatele clientului servit,
sterge cu ancirul piciturile de apa ce se scurg pe gatul sticlei. Se mai poate folosi sistemul de
infasurare a sticlei cu ancirul, astfel: chelnerul apucd cu ména stdngd gétul sticlel g1 o va ridica din
frapiera. Introduce cu ména dreaptd un colf al ancarului sub degetul mare al mainii stdngi, iar cu
ména dreaptd infisoard toatd sticla. Prinde cu ména dreaptd mijlocul sticlei i se apropie de clientul
ce urmeazd $a fie servit, incepand turnarea apei minerale.

Aducerea si servirea sucului de fructe




Aceste operatiuni se pot efectua in doud feluri:

— aducerea mai intai a paharelor cu ajutorul unei tavi st agezarea lor pe blatul mesei, in dreapta
paharului pentru apa, respectindu-se aceleasi reguli descrise la aducerea §i asezarea paharelor
peniru apa minerald, dupd care se aduce frapiera cu sucul de fructe imbuteliat, servirea lui facandu-
se in acelagi mod cu apa minerals;

— preluarea de la barul de serviciu a paharelor cu sucul de fructe si transportarea lor cu ajutorul
unel tavi la masa clientilor, unde chelnerul prinde cu trei degete de la méana dreapti — mare,
ardtator i inelar — baza, sau piciorul paharului ce se giseste in apropierea marginii tivii de langa
palma, 1l ridicd i il aseazi pe blatul mesei in dreapta paharului pentru apa minerali.

SERVIREA MICULUI BEJUN LA CAMERA

Unitafile publice de alimentatie din cadrul complexelor hoteliere asigurd, la cererea
pasagerilor, servirea micului dejun la camerd. Pentru realizarea acestui serviciu, chelnerul preia de
la oficiu obiectele — preparatele si bauturile solicitate cu ajutorul unei tavi de serviciu mai mare,
transportdnd-o cu ambele méini pdnd in camera pasagerului. Cand meniul comandat este mai
consistent sau se solicitd servirea mai multor clienti, se folosesc ciirucioare.

Pentru fiecare client, de reguld, se va transporta farfurii de gustare, cutit s1 furculita de
gustare, linguritd, ceascd cu farfurioari-suport, serviciu cu unt si gen, zaharnitd, presaratoare cu
sare, pahar penfru apa. ceainic sau cafetiersi, servet. Numdrul acestora diferd in functie de
componenta meniului si numérul de persoanc ce urmeaza sa fie servite. Concomitent cu objectele se
aduc si preparatele culinare si bauturile comandate.

Dupa deschiderea usii de catre pasager, acestea sunt asezate pe blatul mesei din camers, se
verificd aranjarea lor efectufindu-se unele modificari pentru a facilita consumarea preparatelor gi
bauturilor. Apoi, chelnerul se retrage urméand ca debarasarea sd se efectueze dupi parisirea camerei
de cétre pasageri ori la solicitarea acestuia. Atdt la intrarea in camerd cit i la iesire, chelnerul
trebuie si salute pasagerul cu formulele: buni dimineata, pofti buni, etc.

DEBARASAREA MESELCR

Operatiunile de debarasare a meselor de obiectele folosite la consumarea preparatelor si
bauturilor, ce au constituit micul dejun se efectueazi In mod diferit si in etape succesive, pe masuri
ce se termind consumarea unora sau altora si de numirul de obiecte folosite.

Astfel, dupi consumarea unui preparat culinar (omletd, crenvursti, oud fierte servite in
cocotiere, oud moi la pahar etc.) se debaraseazd pe partea dreaptd a consumatorului, preludndu-se
toate obiectele folosite ca: farfuria, tacdmurile, cocotiera cu lingurita, paharul cu lingurita etc.
Acestea se ageazd pe tava de serviciu de pe antebraful si partea stdngd acoperite cu ancirul
impatunt. Farfuriile sau farfuricarele se aseaz suprapuse spre brat, aldturi spre dreapta se ageazd
cocotierele sau paharele, lar spre marginea de langd bustul chelnerului se aseaza tacimurile. In
cazul in care au rdmas unele preparate neconsumate, sau resturi alimentare necomestibile, acestea se
depoziteaza pe o farfurioard agezati separat pe tava de serviciu. Dupi consumarea bauturilor calde,
a untului si gemului, debarasarea se efectueazi tot cu ajutorul tivii de serviciu, pe partea dreaptd, cu
exceptia farfurioarel si cufitului pentru unt si a farfuriei pentru produsele de panificatie care se
preiau pe partea stingd a clientului. Agezarea pe tavd se face In modul descris mai sus. Cestile de
cafea cu farfurioarele-suport si paharul de api sau suc de fructe se pot debarasa dupd plecarea
clientilor, in cazul cand timpul de servire a fost limitat. Debarasarea acestora se va face tot cu
ajutorul tavil de serviciu pe partea dreaptid a consumatorilor, dacid acestia mai sunt la masi,
farfurioarele agezate In set spre brat, iar alturi, cestile si paharcle. Celelalte obiecte ajutitoare:
zaharmifa. presdritoarele cu sare, oliviera, mustariera se debaraseazd imediat sau o dati 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 ancrul gi farfurie mare intinsa.
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ORGANIZAREA S1SERVIREA DEJUNULUL

STABILIREA MENIURILOR

Masa de prinz constituic masa principald §i se servesie de regula intre orele 12—15. Prin
structura meniului i continutul nutritiv si caleric 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 1 poate fi constituit dinn preparate lichide calde (supe, supe-creme, ciorbe, borsuri) sau alte
preparate cum ar fi: mdmaligutd cu unt §i brénza, macaroane cu branzi. budinci sarate, sufleuri,
precum si din gustiri calde sau reci consistente, minuturi ic.;
— felul 11 poate fi orice preparat realizat din legume, cu sau fara carme. cu sos, fripturl cu garnituri
si salate etc.;
— felul [IT se poate compune dintr-un dulce de bucatdrie (orez cu lapte, compot, clatite, budinca
dulce), un produs de cofetarie (prajituri, tort), inghefata, salata de fructe etc.
Aceste preparate pot fi insotite de produse de panificafie, bauturi alceolice, vinuri, bere, sucurl
ricoritoare, apd minerald sau gazoasa.

ARANJAREA MESELOR

Pentru servirea si consumarea meniurilor la dejun, se folosesc urmdtoarele obiecte de
inventar: fete de masa, servete din pénza, farfurii mijlocil intinse pentru gustari, farfurii adénci,
farfurii mari intinse, farfurii pentru desert, cutite i furculite pentru gustari, cutite si furculife peniru
peste, linguri, cutite si furculite pentru felul doi, cutite si furculite pentru desert, pahare pentru api,
pentru vin rosu, pentru vin alb si pentru bduturi aperitive, solnite sau presdritoare, oliviere,
mugtariere, salatiere, sosiere.
Mesele pot fi aranjate in mai multe fefuri, in functie de componenta meniurilor stabilite.
a) Aranjarea simpli se efectueazi atunci cand meniul nu este cunoscut cu anticipatie ci se stabileste
in momentul cand clientii sunt la masi si solicitd preparate consultdnd lista pentru meniuri $1 cu
ajutorul chelnerului. Pe fata de masd se ageazd farfuria mare-suport sau gervet impéturit sub formé
de val sau in forma in care a fost adus de la magazie. Cutitul mare se ageaza in dreapta farfuriei-
suport cu varful spre mijlocul blatului mesei, ménerul spre marginea blatului mesei si cu tdigul spre
marginea farfuriei-suport: furculifa mare in partea stdngd cu dinfii in sus, spre mijlocul blatului
mesei iar manerul spre marginea acesteia. In fata farfuriei, in dreptul emblemei se aseazd paharul
pentru apd. In cazul in care se folosesc servetele (in unitatile mai modeste), acestea s¢ ageazd
impaturite sub forma de triunghi, introducéndu-se varful ascuiit sub manerul furculitei.
b) Aranjarea completd se face cnd meniul este comandat. In functie de /preparatele s1 béauturile
previzute in meniuri se vor aranja si mesele, agsezdndu-se obiectele necesare, respectdndu-se
caracteristicile si regulile de asezare pe mese a acestora.
— (Cand meniurile sunt simple, comandate, cuprinzdnd preparate lichide ca felul intéi, preparate din
carne si legume ca felul doi si desert format din clatite, pe masa se aranjeazd farfuria intinsa, In
partea dreapta cutitul mare si lingura, cu partea concava in sus, iar in partea stanga furculifa. Solnifa
sau presardtoarea cu sare se ageaza la mijlocul blatului mesei, orientatd cu emblema spre intrare.
Servetul de panza se aseazd pe farfuria-suport sau in locul acesteia. Tn fata farfuriei, se aranjeaza
cutitul pentru desert cu ménerul spre dreapta si respectiv, furculita cu ménerul spre stanga.
— Cand meniurile mai cuprind, in afard de cele trei feluri, si gustari, masa se aranjeazi in felul
urmitor: pe masi se va aseza farfuria intinsa ca suport. in partea dreapié a farfuriei se
vor aseza in ordine: cutitul mare, lingura, cutitul pentru gustari; in partea stingd, furculifa mare,
urmata de furculita pentru gustari, iar in fata farfuriilor se aranjeaza tacdmurile pentru desert.
— In cazul in care in componenia meniurilor, pe langd gustiri si cele trei feluri sunt incluse si

preparate din peste, obiectele se ageazd pe masd astfel: farfuriile Intinse, ce se folosesc ca suport, in
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partea dreaptd 1angd farfurie, cutitul mare care este urmat de cutitul de peste si cel de gustir, iar in
partea stanga furculifa mare, furculita de peste si cea de gustdri, in fata farfuriilor se aranjeazi
tacAmurile folosite pentru desert.

—- In situatia Tn care in meniu se prevad $1 bauturi, se ageazi pe blatul mesei paharele, in functie de
bauturile comandate. Astfel, in dreptul emblemei farfuriei-suport, paharul pentru api, in dreapta,
paharul pentru vin rosu, apoi paharul pentru vin alb si in dreptul tacAmurilor, fird a depasi varful
cutitului pentru gustiri, se aseaza paharul pentru bauturi alcoolice aperitiv.

SERVIREA PREPARATELOR SIBAUTURILOR. DEBARASAREA MESELGR

Preparatele culinare, produsele alimentare s1 biuturile stabilite in meniuri se servesc §i se
consuma intr-o ordine succesivd impuse de reguli gastronomice, efectudndu-se operatiunile de
completare cu obiectele necesare aranjirii mesei, de aducere, prezentare i servire a preparatelor si
bauturilor, de debarasare a mesei de obiecte folosite de clienti.
a) La un meniu, a la carte, stmplu, format din trei feluri de mancare: preparate lichide calde,
méncruri cu sos si desert constituit din clitite, pentru servirea preparatelor si bauturilor precum si
debarasarea mesei se vor efectua operatiile asa cum sunt prezentate in cele ce urmeazid. Dupi ce s-a
luat comanda, se aduc la mass mai Intai cosul cu produsele de panificatie, care se aseazi pe blatul
mesel la o distantd accesibild mai multor clienti, sau farfurioarele mici care se ageazd pe partea
sténgd a clientului in partea stingd a furculitei mari. Se aduc pe tava acoperitd cu servet produsele
de panificatie, cu ajutorul clestelui, se monteazi pe partea stdngd a clientulul in farfuricard. Apoi se
ridicd de la oficiu sau din incilzitorul de farfurii (loverator), farfuriile adanci calde, precum si
lingurile de la oficiu sau de la masa de serviciu si se aduc la masd. Farfuriile adanci se aseazi pe
farfuria-suport de pe mas# cu emblema indreptata spre mijlocul blatului mesei iar lingura in dreapta
cufitului mare, cu causul in sus. Preparatul lichid cald se preia de la sectia de productie montat in
bol, peste care se ageazd lusul, pe marginea acestuia, intre toarte, cu ménerul indreptat spre chelner.
Farfuria-suport in care a fost asezat bolul cu lusul se prinde cu degetul mare de la méana stingi
deasupra marginii farfuriei si celelalte degete risfirate, dedesubt acoperite cu ancirul desfasurat.
Ajuns la mas3, chelnerul cere permisiunea clientului care va fi servit primul, dupid regulile de
protocol, pe partea dreaptd a acestuia, trece preparatul lichid cald din bol in farfuria addnca cu
ajutorul lusului, respectdndu-se regulile respective, pana vor fi servifi tofl clientii. Se pot folosi si
alte sisteme de servire: la ceagcd, de cétre doi lucriitori, indirect ete.
In cazul in care la consumarea preparatului este posibil ca unii clienti si prefere condimentarea mai
mare a acestuia, se aduce la masd oliviera cu otet, ulei, sare si piper. Din frapiera se ridica sticla cu
apd minerald sau gazoasi si se toarnd continutul pe partea dreapti a clientului, in paharul pentru apa
de pe blatul mesei. Dupd consumarea preparatului se trece la debarasarea farfuriilor adanci
tmpreund cu lingura dupd normele cunoscute. Se preia de la sectia de productie méncarea cu sos
montatd In legumierd sau platou. Acestea, insotite de un cleste format din lingurd §i furculits, se
aduc pe antebratul si palma stdngd acoperite cu ancirul imp#turit, pani la masa clientilor,
efectudndu-se operatiile de servire respective. Pentru consumarea acestui preparat, clientii au la
dispozitie cufitul si furculita mare aflatd pe blatul mesei de la operatiile de aranjare a mesei. In cazul
In care se comandd vin, bere sau altd bautur se aduc la masa paharele respective folosindu-se tava
de serviciu, se aseazd In partea dreapti a clientilor. Dupid consumarea preparatelor, se efectueaza
operatitle pentru debarasarea farfuriilor intinse, a cutitului i furculifei respectindu-se regulile
cunoscute, la dou sau trei farfurii. Imediat se debarascazi masa de olivierd si farfurioarele sau
cosuletul pentru produsele de panificatie precum si resturile de alimente de pe fata de masi. De la
oficiu sau din incélzitorul de farfurii se ridicd farfuriile pentru desert calde si se transporti pe
antebratul si palma stingd acoperite cu ancarul desfagurat, cu un colt asezat peste farfuria de
deasupra setului respectiv. Se aseazi pe blatul mese] pe partea dreaptd a clientului, cu emblema spre
mijlocul blatului mesei. Concomitent, se aduc cutitele si furculitele pentru desert care se aseazi in
dreapta respectiv stinga farfuriei, conform normelor cunoscute. Se preia platoul cu clitite de la
sectia de productie insotit de cleste format din lingurd si furculiti, se aseazi pe antebratul si palma
sténgd acoperite cu ancdrul Imp#turit aducindu-se la masa clientilor. Cerdndu-se permisiunea

pentru a servi, chelnerul, pe partea stdngd a clientului, trece preparatul de pe platou pe farfuria
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pentru desert de pe masa, cu ajutorul clestelui, conform regulilor respective. Dupd consumarea
preparatului se executa operatiunile de debarasare a farfuriei, cufitului si furculitei pentru desert,
lasindu-se pe masid numai paharul pentru apd si vin. In tdmpul servirii, in cazul cind consumatoril
incep si fumeze se aduc fiecdruia sau cel mult la doi, cite o scrumierd. Dupd fiecare figard
consumati se debaraseaza scrumiera dupd regulile respective.

b) La un meniu comandat cu anticipatie, format din gustare, preparat lichid cald. preparat din peste,
friptura cu garnituri si salatd, inghetatd, prijiturd, bauturi aperitiv i vinuri alb si rosu, aranjarea
mesei se face lnainte de sosirea clientilor, constind din: farfurie intinsa mare, in dreapta acesteia
cutite: mari, pentru peste si pentru gustare, in stinga: furculife: mari, pentru peste s pentru gustare:
in dreptul emblemei lingurita pentru praj itura si apoi cea pentru inghetatd, patru pahare: pentiu apé
in dreptul emblemei si in dreapta cel de vin rosu, vin alb si apoi paharul pentru bauturd aperitiv; in
stanga furculitelor se va ageza farfurioara cu produsele de panificatie acoperite cu un gervet in
forma de con iar la mijlocul blatului mesei, la o distanta accesibila mai multor clienti, oliviera sau
presiritoarele de sare si de piper.

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

— se serveste bautura alcoolica aperitiv, din sticla aflatd n frapiera. turndndu-se in paharele pentru
aperitiv de pe blatul mesei, respectandu-se gramajul previzut In meniu. Bautura alcoolicd aperitiv
poate fi porfionatd si montatd in pahare pentru aperitiv de la bar, aduse de chelner s1 agezate pe
blatul mesei in dreapta paharului pentru vin alb. fnn aceste conditii, paharul pentru eperitiv nu se mai
ageazil pe masi cu anticipatie;

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

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

— se servesc gustirile cu ajutorul clestelui, la farfurie, sau indirect, in functie de structura si
compozitia gustarilor, numdrul clientilor, timpul destinat consumdrii preparateior. Cénd se foloseste
sistemul la farfurie, nu se mai aduc la mas# farfuriile pentru gustare;

— dupd consumarea gustirilor se debaraseaza masa de farfuriile pentru gustdri impreuné cu cutitul
si furculita folosite de consumatori — folosindu-se sisternul la doua sau trei farfurii. In cazul servirii
indirecte, o data cu farfuriile se debaraseaza gi platoul de la mijlocul blatului mesei. In cazul in care
a fost consumata bautura alcoolica aperitiv se debaraseaza paharele respective. Dacd mai continua
s se consume, aceste pahare se debaraseazd imediat dupd ce bauturile au fost consumate sau la
indicatia consumatorilor.

__ Se aduc farfuriile adanci calde fmpreuni cu lingurile si se aseazd pe partea dreaptd a clienfilor,
farfurie addncd peste farfuria-suport iar lingura cu céusul in sus in locul cufitutui pentru gustdri care
a fost debarasat.

— Se preiau preparatele lichide calde in boluri sau supiere Insofite de lug g1 se servesc folosindu-se
sistemul de servire cu ajutorul lusului, de cétre doi lucratori. sau indirect. in cazul in care numirul
de clienti este mare si timpul destinat consumarii preparatelor prezentate in meniu este limitat se
poate folosi si sistemul de servire la farfurie.

— Dupé consumarea preparatelor se debaraseazd masa de farfuriile adinci insotite de linguri, si
eventual supiera asezati la mijlocul blatului mesei. in conditiite folosirii sistemului de servire
indirect.

— Cu ajutorul unei tavi de serviciu se aduc farfuriile pentru oase si se ageaza pe biatuf mesei in
stinga emblemei farfuriei-suport §i a paharului pentru apa.

—— Daci la preparatul din peste are In componentd sos si se impune completarea acestuia de cétre
client, se aduc sosiera, pe farfuria suport. Insotitd de lingurd, si se ageazd pe blatul mesei ia o
distanid accesibila mai multor cliengi.

— Se preia de la sectia de productie preparatul din peste montal pe platou insefit de cleste,
impreuna cu farfuriile Tntinse 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 clienilor dacd exista Joc suficient, se ageazd farfuriile aduse,

peste farfuria-suport de pe blatul mesei. Se trece cit mai repede la servirea preparatulul din peste
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folosindu-se sistemul cu ajutorul clestelui. Se poate folosi si sistemul la gheridon sau de citre doj
lucratori. In aceasti situatie se elimini operatiunca de agezare anticipati a farfuriilor peste farfuria-
Suport, aceasta operatiune ficaindu-se concomitent cu preparatele respective. Servirea la farfurie se
poate folosi In unitatile modeste sau cind 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 si fie debarasate. Concomitent se
completeazi $i apa minerali din paharele respective.

— Dupia consumarea preparatului din peste, se debaraseaza masa de farfuriile, cutitele s1 furculitele
pentru peste folosindu-se sistemul la doud sau trei farfurii,

— Se debaraseazd masa de farfuriile pentru oase, pe partea stdngd a consumatorilor transportindu-
se cu gjutorul tavii de serviciu la oficiu.

— Sosierele se ridica de la mas3 si se transporti cu ajutorul tivii la oficiu.

— Se continud servirea vinului alb i a apel minerale in paharele al caror continut a fost consumat.
— De la sectia de productie se preia salata montati in salatiere de o persoand si se aduc cu ajutorul
tavil de serviciu in sala de servire, agezandu-se pe masd pe partea stingd a clientilor, In stinga
farfuriei-suport, in dreptul dintilor furculitelor, farfuria pentru produsele de panificatie raméinand
spre marginea blatului mesei iar salatiera spre mijlocul blatului mesei.

— Se preiau de la oficiu farfurii intinse mari calde, care se aseazd pe farfuria-suport de pe blatul
mesel, In cazul cind transa de carne nu trebuie tiiati de consumator sau se ridica farfuria-suport
asezandu-se In locul acesteia farfuria intinsd mare calda. Farfuriile-suport se transporti la oficiu.

—- Fripturile, impreund cu garniturile montate pe platour], insotite de clegtele format din lingurd s
furculitd, se transportd la masa clientilor si se servesc folosindu-se sistemul cu ajutorul clestelui. In
cazul in care se foloseste sistemul la gheridon sau de citre doi lucratori, farfuria-suport se ridica in
momentul in care se aduce la masa farfuria calds impreuna cu preparatul respectiv. Farfuriile-suport
se depoziteaza la masa de serviciu sau pe coltul mesei daci existi spatiu suficient numai pe
perioada de timp cit se executi operatiunile de servire.

— Se debaraseazd masa de paharele pentru vin alb si se transporti la masa de serviciu sau la oficiu.
— Din frapierd sau de la oficiu se preia sticla cu vin rosu si se serveste vinul In paharele respective,
completandu-se si apa minerali.

— In cazul in care au fost consumate produsele de panificatie se aduc altele pentru completare.
Aceasta operatiune se poate face de cite ori este nevoie.

— Dupé consumarea fripturii si salatei se debaraseazi masa de obiectele de inventar folosite. Se
ridicd de pe blatul mesei farfuriile Intinse mari fmpreund cu cutitele si furculitele, folosindu-se
sistemele de debarasare, la doud sau trei farfurii. Salatierele se debaraseazi pe partea stingd a
clientilor si cu ajutorul tavii de serviciu se transporti la oficiu.

— Se ridicd de la masi, pe partea stdngi a clientilor, farfurioara pentru produsele de panificatie care
se transporté cu ajutorul tavii la oficiu sau la masa de serviciu.

— Se debaraseazd masa de obiectele de inventar auxiliare folosite la condimentarea dupi preferinti,
cum ar fi oliviera, presiritoarea de sare si de piper etc.

— Folosindu-se firasul si peria speciald, sau o farfurie intinsa si ancarul, ori aparatul special, se
debaraseazd masa si de resturile alimentare ce se pot gisi pe fata de masd, de reguld firimiturile sau
bucati mai mici din produsele de panificatie.

— In Jocul farfurilor mari intinse se vor aduce imediat farfurii intinse mijlocii, pentru desert,
agezandu-se in fata consumatorilor. Concomitent, se aduc lingurita de inghetata din fata farfuriei-
suport in partea dreaptd a acesteia, cu ménerul spre marginea blatului mesei, cu causul in sus, spre
mijlocul blatului mesei.

— Inghetata, montati in cupe speciale, insotite de farfuricare suport, se transporti la masa cu
ajutorul tavil si se serveste pe partea dreapti a clientilor, agezandu-se pe farfuria-suport de pe blatul
mesel.

— Dupi consumarea inghetatei, se debaraseazd obiectele de inventar folosite si se transportd la
oficiu cu ajutorul tavii de serviciu.

— De la sectia de productie se preiau préjiturile, montate pe farfurioare, si se transporti la masi cu

ajutorul tavii. Se aseaza farfurioarele cu prajituri pe farfuriile-suport de pe blatul mesei pe partea
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dreaptd a consumatorilor §i se trag linguritele pentru prajituri din fata farfuriei-suport In partea
dreapti a acestora.

— Se completeaza paharele cu vin si cu apa minerala.

— Dupi consumarea prajiturilor se debaraseazd masa de farfurioarele-suport si lingurite, ramandnd
in continuare pe blatul mesei farfuria-suport, paharele de apa §i vin rosu.

Pe toatd perioada cat se consuma preparatele previzute In meniu se va aduce la consumatorii care
fumeaza cite o scrumierd, avandu-se grija ca dupéd consumarea fiecarei tighri s& se Inloculasca cu
alta curatd. Ordinea operatiunii descrise mai sus si modul de efectuare a acestora se pot modifica in
functie de cerintele suplimentare ale cliengilor cum ar fi: servirea unor sucuri récoritoare.
continuarea consumirii vinului alb si la fripturd, consumarea beril in tot timpul mesei, servirea
cafelei la mijlocul meniului sau la sfarsitul acestuia, schimbarea unui preparat cu altul preferat, ete.

TEHNICA SERVIRII CINER

Masa de seard sau cina se serveste de reguld, intre orele 19—20. Spre deosebire de masa
pentru dejun, la cind se recomanda preparate mai usor de digerat , in cantitifi $i structuri mal
reduse, cu o valoare nutritiva si calorica mai mica.

STRUCTURA MENIURILOR
Din componenta menijurilor destinate mesei de seard, vor fi excluse preparatele lichide
calde, mancarurile cu sos, preparatele din materii prime greu de digerat, cum ar fi: carnea de vénat,
de gAsci sau rafd, fasolea boabe, varza, mazarea etc.
Meniurile pentru astfel de mese pot i compuse din:
m  gustiri calde ca: bulete de cagcaval, cérnaciori, chiftelufe, ficatei la tigaie, crenvursti in
foietaj etc.;
= gustari reci: legume in stare proaspatd cu diferite paste din branza, peste, mezeluri,
branzeturi, suncd etc.;
s minuturi: sufleuri, cascaval pane sau la capac, budinci sirate, paste fdinoase cu unt. mititei:
m  preparate din peste: rasoluri, la gritar sau la cuptor;
= preparate din carne la gratar insotite de garnituri din legume si salate dm cruditafi;
= la desert, se pot oferi: dulciuri de bucitarie: clatite cu brinza de vaci pau cu dulceatd, cremad
de zahir caramel, compoturi, produse de cofetarie, sortimente de inghetata, fructe;
s ca bauturi se preferd: biuturile aperitiv cu taria alcoolicd ridicata, .amestecurile de bauturi,
vinuri seci, sucuri racoritoare mai concentrate.

ARANJAREA MESEI, SERVIREA PREPARATELOR SI A BAUTURILOR.
DEBARASAREA MESEI

Operatiunile de aranjare a meselor, servirea preparatelor si bauturilor precum si de
debarasare a meselor de obiectele de inventar folosite se efectucazd In aceeasi ordine descrisi la
masa pentru dejun cu respectarea regulilor de manipulare a obiectelor de servire gi de debarasare
respective. Intrucat, in gencral, mesei de seard i se rezerva o durati mai mare de timp, se vor prefera
operatiunile de servire cele mai deosebite, jegind in evidentd gradul de pregitire profesionald a
personalului si nivelul calitativ al servicitlor prestate in unititile publice de alimentatie, cum ar fi:
servirea la gheridon sau de catre doi lucritori, preghtirea unor preparate in fata clientilor ca:
trangarea puilor sau fripturilor, filetarea i porfionarea pestelui, prepararea clatitelor, salatelor etc.,
prezentarea unor preparate in stare de flambare, servirea amestecurilor de bauturi s.a. Se poate crea
un climat de odihma, destindere i ambiants dacd in unitate se prezintd si programe distractive,
formatie orchestrald, statie muzicald, posibilitate de dans sau programe artistice.
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TENNICA SERVIRII DESERTULUT

Desertul poate fi constituit din diferite dulciur de bucatarie (budinci, clitite, sufleuri,
compotun), produse de patiserie (strudele. plicinte, trigoane, etc.), Iinghetata (de fructe. profiterol,
parfait, casati etc.), produse de cofetirie (torturi, prijituri), fructe, cafea etc.

ARANJAREA MESELOR
Inainte de a aranja masa pentru servirea deserturilor, se debarascazi masa de toate obiectele

folosite a consumarea preparatelor servite, lasdndu-se numai tacAmurile pentru desert, paharele

pentru bduturile care se servesc sau urmeazi si se maj serveascd, scrumiera, suportul pentru

scobitori si servetele sau servetelele. Se vor aduce la masi farfurii pentru desert i se va verifica

dacd tacdmurile necesare servirii desertului de citre consumatori sunt complete. Pentru servirea

desertului se folosesc urmitoarele tacamuri: cufitul si furculita pentru desert, cutitul-furculifi pentru

pepene, linguritd pentru prijituri, linguritd pentru inghetatd. In functie de desertul stabilit in meniu,

aceste tacamuri pot fi asezate pe masi inainte de sosirea consumatorilor in fata farfuriei in felul

wmator:

= léngd farfurie se aseazi cutitul cu manerul spre dreapta si cu tdisul spre farfurie, furculita cu
manerul spre stdnga si apoi lingurita pentru inghetatd cu ménerul spre dreapta. Primul tacim
folosit va fi lingurita pentru inghetata;

® Angd farfurie se ageazd lingurita pentru prajiturd cu méanerul spre dreapta, cutitul pentru desert
cu ménerul spre dreapta §i furculita pentru desert cu manerul spre stinga. Cutitul si furculita vor
fi folosite primele, la consumarea fructelor, dupd care se va folosi lingurita pentru consumarea
préjiturii.

In vederea folosirii lor de citre consumator, ospatarul modificd pozitia de asezare astfel: cutitul s1

linguritele se vor trece in dreapta farfuriei-suport, iar furculita in partea stingi a acesteia inainte de

a servi desertul pe farfurie.

Cénd nu se cunoagte meniul, aceste tacdmuri se aduc inainte de a £ adus desertul sau o dati cu

acesta, agezéndu-se pe masi. aga cum a fost ariitat mai sus.

SERVIREA DESERTURILOR

Deserturile pot fi montate pe platou (clatite, budinci), dulciuri tip cofetirie, pe fructiere sau
direct pe farfurii. Desertul montat pe platou se aduce la masa de citre chelner. pe antebratul §1 ména
stangd acoperit cu ancérul fmpaturit $i se serveste pe partea stingd a clientului, trecindu-se cu
ajutorul clestelui de pe platou pe farfurie. In cazul in care desertul este compus dinfr-un sortiment
variat de dulciurd §i fntr-un numir mai mare decit numarul clientilor aflati la mas#, chelnerul va
prezenta §i oferl clienfilor pe rind, platoul pentru a se servi singuri, sau va solicita fieciruia
preferintele cu formula ,.Cu ce doriti s vd servesc?! trecand dulciurile indicate de pe platou pe
farfurie cu ajutorul clestelui. In cazul in care se serveste clientul, chelnerul se va apropia cu platoul
de farfuria pentru desert din fata consumatorului, in asa fel fncét marginea platoului s& se suprapuni
marginii farfuriei. Clestele va fi asezat pe platou cu ménerul indreptat spre consumator, pentru a da
posibilitatea acestuia si-I foloseascd. Dupi servirea tuturor consumatorilor de la masd, platoul va fi
agezat la mijlocul mesei sau pe consold, ospatarul avand griji si-1 ofere din nou.
Inghetata. Se serveste in cupe, agezate pe tava acoperitd cu un servet de panza. Cupele sunt insotite
de farfurioarele-suport puse unele peste altele si de linguritele pentru Inghetatd 1n cazul cind nu se
gasesc la masd. Tava se transportd pe antebra si palma stinga acoperite cu ancirul Impéturit,
servirea realizindu-se in felul urmator: chelnerul ajuns la masa consumatorului va lua cu ména
dreapté cupa de inghetata §i o va aseza pe prima farfurie-suport din setul de pe tava, apoi cu aceeasi
ména va apuca farfurioara-suport cu cupa de inghetati deasupra si o va ageza, prin partea dreapti a
clientului, pe blatul mesei, in fata acestuia. Lingurita se va aseza fie pe marginea farfuriei-suport, fie
sprijinind cdusul de marginea acesteia si de blatul mesei.
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Clatitele flambate. Clatitele pregétite la bucétarie se monteaza in stare caldd, cat mai estetic, sub
formi de triunghi, rulou etc. pe un platou, impreund cu clestele de serviciu. Chelnerul preia platoul
agezindu-1 pe antebratul si palma stAnga acoperite cu ancérul impdaturit. Inainte de a intra in salon
stropeste clatitele cu o bautura cu Girie alcoolicd ridicatd si aromatd (ex. triplusec) si le da foc,
concomitent cu reducerea iluminatiei in salon. Se apropie de masi, prezinta platoul cu clatitele in
flacarl si incepe s@ serveascd cu ajutorul clestelui de serviciu. apropiind platoul de marginea
farfuriei de desert agezatd in prealabil pe masd, in fata clientului. Operatiile se fac pe partea stingd a
clientulu.

Prajiturile pertionate (savarine, amandine, flancuri eic.). Sunt servite cu ajutorul farfurioarel
pentru desert sau farfuriei mici (jour) insotite de lingurita respectiva (in cazul in care nu a fost
asezatd, in prealabil, pe masa). Farfuriile cu prajituri se ridica de la secfie (laboratorul de cofetérie
cu bufet), sc aseazd pe tava adusa si {inuta pe antebratul si ména stanga acoperite cu ancérul
impiaturit st se transportd la masa consumatorilor, servirea facindu-se pe partea dreaptd a
consumatorilor. In cazul in care se aduc si linguritele, acestea se ascaza fie pe marginea farfurie
ianga prajitura, cu partea concavd in sus, fie se ageaza cu ciusul in jos pe marginea farfuriei $1 cu
minerul sprijinit de blatul mesei. In cazul meselor mai deosebite, tortul poate fi transportat intreg, pe
un platou de forma rotunda urménd a fi trangat la gheridon in fata consumatorilor, cu ajutorul unui
cutit. De pe platou, fiecare trangd se ageaza pe farfurioara ce se afld cu setul asezat in partea dreaptd
a gheridonului; se serveste pe partea dreaptd a consumatorilor.

Fructele sunt servite din fructiere pe partea stdngd a consumatorului cu ajutorul clestelui, dupa care
fructierele vor fi asezate la mijlocul blatului mesei la o distanta accesibila consumatorilor.

Pentru fructele care au forma rotundd {mere. piersici, caise, portocale etc.) clestele este format din
doui linguri, fructele apucandu-se intre cele doud parfi concave asezate fatd in fata. Fructele care se
recomand a fi spilate si de citre consumatori (struguri, cirese, visine) se aduc in fructiere insofite
de o galetusd speciald. Dupd terminarea consumiril lor se va oferi, flecarui client, un bol cu apd
caldutd in care s-au pus petale de flori pentru a se spila pe degete si un prosop peniru a se gterge.
Capsunile, zmeura si fragii se servesc in compotiere impreuna cu zahdr si frisca. Pepenii sunt taiafl
tn felii fie la secgie, fie la gheridon, in fafa consumatorilor $i se aduc la masa pe farfurii intinse
pentru desert.

Servirea alunelor, migdalelor si a arahidelor. Se face cu ajutorul unei tavi pe care a fost agezat un
servet de panza. Fructele vor fi montate pe platouri mici din alpaca, argint sau metal inox, aldturi de
care se va pune o linguritd cu ajutorul cérela consumatorii se vor servi singuri. Pe aceeasl tava,
alituri de platou, se vor ageza farfurii mici intinse {(in cazul in care acestea nu au fost agezate pe
masd). Tava este transportatd de chelner pe ména stanga. Ajuns la masi, chelnerul va aseza mai
intal farfurjile pe partea dreaptd in fata consumatorului iar la distane accesibile mai multor
consumatori se vor aseza platourile cu fructe.

Cafeaua. Aceasta se monteaza de la sectie in cesti, care se aduc pe tavd. Modul de aranjare sl
procedeul de servire este asemanator servirii inghetatei la cupe. Se va urmdri ca cestile sa fie
indepirtate cu ménerele spre ména dreaptd a chelnerului, iar agezarea lor pe maséi se va face astfel
ca manerul si fie indreptat spre mana dreaptd a clientilor.

Cafeana filiru. Serviciul filtru Impreuna cu cafetiera cu api clocotitd ceasca de cafea bine incilzitd
asezati pe o farfurioard, lingurifa gi zaharnita se transportd cu ajutorul tavii de serviciu, pe
antebratul si palma stangi. Ajuns la masa consumatorului, chelnerul va ageza o ceascd cu suportul
el pe masd in fata acestuia, prin partea dreapta, cu ména dreaptd, aldturi de care va pune zaharnita.
Lingurita va fi pusi pe marginea farfuriei-suport, cu partea concava In sus sau sprijinitd de marginea
farfuriel, in partea concava In jos §i cu ménerul pe blatul mesei. Tava cu serviciul filtru pentru cafea
s¢ va aseza pe blatul mesei, in partea dreaptd a consumatorului. Chelnerul va turna, cu ajutorul
méiinii drepte, apa clocotitd din cafetierd peste cafeana pusi in filtru, apoi, din acesta, tot cu mana
dreaptd va furna cafeaua rezultatd in ceasca consumatorului. Ceasca se lasa putin mai goald pentru a
se putea introduce zahdrul $i a se amesteca cu lingurita. Serviciul de filtru este ldsat pe masd,
chelnerul avénd grija ca la dorinia consumatorului sa repete servirea. Acest sortiment de cafea poate
fi pregatit si direct de cdtre consumator. La cercrea consumatorului, la cafeaua filtru se mai poate
servi frisca adusd in cremierd. Cafeaua filtru pregititd la secfiile de productie (cofetdrie, bar. bufet
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etc.) se aduce si se serveste la fel ca si cafeaua, aducdndu-se in plus lingurita §i zahar cubic
preambalat, care se ageazi pe farfurioara-suport. Intotdeauna cafeaua se serveste Impreun# cu api
minerald, coniac sau lichior fin. In acest scop, ospétarul va avea griji ca dupi ce a servit cafeaua sa
umple cu apd minerali paharele aflate pe masa. La mesele festive, mai deoscbite, in componenta
meniurilor intr# si servirea branzeturilor care se servesc dupa desert.

Brdnzeturile se aduc pe un platou pe care, in prealabil, a fost asezat un servet din pénza. Ele se
prezintd in bucati mari i in sortimente variate din care consumatorul va fi servit la alegere. Platoul
se prezmtd pe partea stdngi a consumatorului $1 va da posibilitatea acestuia si-gi taie cat doregte,
servindu-se singur, sau chelnerul va tiia, la indicarea consumatorului $i va trece de pe platou pe
farfurie, cu ajutorul clestelui, tranga respectiva. In unitétile dotate cu cutit special pentru tiierea s1
servirea branzeturilor, consumatorul sau ospatarul va tiia, din sortul de brinzeturi prezentat,
cantitatea doritd, §i o va trece in farfurie, cu ajutorul celor doi dinti aflati in partea superioard a
cutitului.

DEBARASAREA MESE1

Operatiunile de debarasare a mesei se efectueaza in mod diferit, in funciie de obiectele de inventar
folosite la consumarea desertului. Farfurioarele-suport, cupa si lingurita folosite la consumarea
inghetatei se ridica impreund, cu ména dreapti, pe partea dreaptd a consumnatorului si se aseazi pe
tava de servit care se afld pe antebratul si palma stangd acoperite cu ancirul impéturit, in felul
urmator: 1angd antebrat se ageaza farfurioara-suport, langd aceasta, spre palmi cupa iar pe marginea
tavit dinspre bustul ospitarului, lingurita cu ménerul indreptat spre palmi. Aceste operatii se
realizeazi In spatele consumatorului respectiv, a doua farfurie-suport se aseaza peste prima, cupa si
lingurita lingd celelalte, pani se acoperi toatd suprafata tavii sau se debaraseazi toati masa. Pentru
debarasarea mesei de farfurioarele-suport si cestile de cafea se efectucazd aceleasi operatiuni
descrise mai sus. Farfurioarele-suport si linguritele folosite la consumarea prajiturilor, sau a
tacamurilor folosite la consumarea fructelor sau brinzeturilor se ridicd cu ména dreapti, pe partea
dreapta a clientului, asezindu-se pe tava de serviciu de pe mina stangd in felul wrmitor: prima
farfurioard-suport se aseazi pe tava spre marginea dinspre antebrat, cu resturile neconsumate (coji,
cotoare sau simburi de fructe, chesa de la prajituri, bucati de branzeturd etc.), iar tacAmurile spre
marginea dinspre bustul chelnerului, cu ménerele indreptate spre palmi. A doua farfurioard se
ageazd [Angd prima. Se trec resturile cu ajutorul tacAmului respectiv In prima farfurioari-suport. A
trela farfurioars se aseaza peste a doua, degajindu-se resturile in acelasi mod. Tacdmurile se ageaza
langd celelalte. Se repetd aceste operatiuni pani se debaraseazi Intreaga masa.

TEHNICA SERVIRII GUSTARILOR

Gustérile (hors d-oeuvres) sunt preparate culinare sau produse alimentare care se servesc
in cantitafi mici §i in sortimente variate, la Inceputul fiecirei mese, avnd menirea ca impreund cu
bauturile aperitive ce le insotesc s deschida apetitul consumatorilor. Se prezint In stare rece sau
caldd 1ar servirea si consumarea lor se face Intr-o stare sau alta si niciodatd impreuni.

ARANJAREA MESELCR

La servirea si consumarea gustarilor sunt utilizate urmatoarele obiecte de inventar: platouri
din alpaca sau portelan; farfurii mijlocii intinse (pentru gustiri), farfurii mari intinse; cutite si
furculite pentru gustari; pahare pentru ap#; mustariere, soknite, presiritoare, oliviere; servete sau
servetele. Pentru consumarea gustarilor, se ageazi pe masi farfuria, in dreapta acesteia cutitul, iar in
stanga furculita. De regul, cu gustérile se Incepe servirea oricirei mese, din care cauzi, la mise-en-

place se vor folosi si obiecte de inventar necesare consumirii celorlalte preparate previzute in
71




meniu ca: tacAm pentru preparatul de bazd, peste si gustare. Tacdmurile pentru gustare, in aceasta
situatie se aseazd pe masa, pe pozitia a {reia, mai departe de farfurie

SERVIREA GUSTARILOR

[nainte de servirea gustdrilor se vor aduce la masa urmdtoarele: paharele cu bauturd
aperitiv;, obiecte de inventar cu condimente (mugtariere, solnite sau presdrdioare, oliviere etc.);
cogulete sau farfurii mici intinse cu produse de panificagie; farfurii mijlocii infinse, calde, in cazul
tn care wrmeazd sd se serveascd gustari calde, care se aseazd peste farfuria suport sau In locul
acesteia. In funciie de numdrul consumatorilor, de varietatea §i volumul gustdrilor, servirea se
poate face in mai mulfe sisteme.
Servirea cu ajutorul clestelui se practicd in cazul cand numirul clientilor este mai redus si
sortimentul de gustiri este mai simplu. Gustérile sunt montate de la sectiile de productie (bucatarie
sau bufet) pe platou, se transporta pe antebratul si palma stdngd peste care, in prealabil, a fost agezat
ancdrul impaturit. Clestele se ageazd pe marginea dreapti a platoului, furculifa cu dintil in jos,
dedesubt, iar lingura cu ciusul in jos peste furculifd, cu manerele spre chelner. In acest fel se
apropie de clientul care conduce masa, pe partea stingd a acestuia, $i {indndu-si ména dreaptd
indoitd la spate, pani la nivelul mijlocului, prezintd platoul in asa fel incat sd poatd f1 vazut de céti
mai multi clienti de la masa.
Dupi ce se obline aprobarea gustarilor prezentate se trece la persoana care se serveste prima,
potrivit regulilor de protocol, si cu piciorul stang putin fandat, se apropic platoul de marginea
farfuriei din fata clientului. Cu mana 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 braf. Dupa ce s-a servit cantitatea echivalentd cu o
portie, se aseazd clestele pe platou, chelnerui se retrage si prin spatele clientului servit trece la alta
persoand pentru a o servi. Astfel se continui operatiile, pani se servesc tofi clientil sau toate
preparatele de pe platou.
I.a terminarea servirii preparatelor, se ureaza tuturor clientilor ,.Pofta buna!l

Servirea la farfurie se practicd in cazul meselor comandate (receptii, revelioane, nunti, banchete
etc.), cand numérul clientilor este mai mare. Gustarile, de regula cele reci, sunt montate de la sectii
pe farfurii, cu circa 1015 minute inainte de inceperea operafiilor de servire, in asa fel ca acestea
si nu-si piarda din aspect. Farfuriile se aduc la masa astfel: pe bratul sting un numér de trei farfurii,
iar tn ména dreaptd o singura farfurie. Consumatori: sunt serviti pe partea dreaptd incepand cu
persoanele oficiale san cele sarbatorite.

Servirea indirectd se practica cand numarul clientilor este mai restrins iar sortimentul de gustari mai
diversificat. In acest caz se oferd platoul pe partea stdnga a clientilor, clestele este indreptat cu
manerele spre consumatori, ddndu-le posibilitatea sé se serveasca singuri dupd preferina i in
cantititile dorite. Dupi ce platoul a fost oferit tuturor clientilor si cdnd pe acesta au mai rdmas
gustiri, platoul se aseaza in mijlocul mesel sau sc ageazd pe consoli sau gheridon. In cazul
gustarilor calde, platoul se aseaza pe spirtiera de pe gheridon au se duce la bucitarie pentru a se
pastra la cald. Dupa ce au fost consumate gustérile servite, se aduce iar platoul, oferindu-se
clientilor pentru a se servi din nou. Cénd clientii nu doresc sd serveasci imediat, platoul se aseazi la
mijlocul blatului mesei, la o distantd accesibila, urménd ca acestia s se serveasca singuri.

Servirea cu ajutorul ciruciorului se foloseste in conditiile in care numarul cliengilor este foarte
mare si sunt grabiti, iar formatia de lucru este incompletd. Gustarile, de regul, In stare rece se
monteaza la sectiile de productie pe farfurii, care sunt agezate pe blaturile caruciorulul, evitdndu-se
suprapunerile. Cruciorul este impins ¢t mai aproape de masa clienfilor s1 se ridica céte doué
farfurii, una eu mana dreapta si alta cu ména stinga. Se serveste pe partea dreaptd a clientului, mai
inti farfuria din mana dreapta apoi cea din méana stinga, trecandu-se aceasta In ména dreapta. Dupd
ce au fost serviti toti consumaiorii de la masa, se trece la altd masd, pana se epuizeaza farfuriile de
pe cirucior sau pana cand sunt servite toate persoanele.

Servirea cu ajutorul tivii se practica la servirea gustirilor montate de reguld in cupe, cesti sau
pahare (salate de cruditii, oud la pahar etc.), asezate pe o tavd de serviciu, acoperitd cu un servet.,
[L4ng4 acestea se ageaza LIl nUMAr corespunzitor de farfurioare-suport. Tava se transportd cu multd
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grija, pe antebratul §i palma stdnga pani la masd. Cu ajutorul mainii drepte se ridici 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 farfurioard spre mijlocul blatului mesel. Se retrage prin spatele
clientului servit si se repetd servirea, efectuAndu-se aceleasi operatii. In cazul cand pentru
consumarea gustarii se folosegte lingurifa sau furculita, acestea se aduc pe tavi odati cu celelalte
obiecte de servire si se aseaza pe farfuria suport cu ciusul sau dintii in sus, in partea dreapti a
cestil sau cupei sau se poate aseza pe blatul mesei pe marginea farfuriei suport, care a fost asezati in
prealabil in fata clientului. In aceastd situafie lingurita se aseaza cu cdusul in jos si furculita cu dintii
in sus sprijinite de marginea farfuriei iar ménerele pe fata de masa.

Reguli de servire a sustirilor:
= preparatele porfionate In transe mai mari sau care se taie mai greu, Inainte de a fi

consumate (de exemplu: sunca presatd, muschi tiginesc, mezeluri etc.) se aseazi primele
spre marginea farfuriei dinspre client;

= celelalte preparate se aseazi spre marginea dinspre emblemi tncepénd din dreapta spre
stdnga;

= 53 se péstreze, pe cit posibil, ordinea si aspectul de pe platou;

= cind la tiierea preparatelor se foloseste mai mult cutitul, se vor ridica farfuriile suport,
deoarece In caz contrar farfuria de pe care se consumi ar aluneca pe cealalts farfurie,
fngreunand operatiile de tiiere i s-ar produce zgomot

= In timpul c4nd clientii servesc gustirile, se va urmdiri s3 se aduci la masi, chiar dacd nu se
solicitd. apd minerald, care se toarnd in pahare de apa, iar servirea se va face din sticld, pe
partea dreaptd a clientului.

Debarasarea mesel

Debarasarea se face in mod diferit, in functie de numarul si structura obiectelor de servire folosite la
consumarea gustirilor. Farfuria pentru gustéri peste care au fost asezate cutitul si furculita pentru
gustéri, cu ménerele indreptate spre dreapta consumatorului se ridicd in ména dreaptd prin partea
dreaptd a clientului. Se trece in ména stangd efectudndu-se operatiunile de debarasare la doud sau
trei farfurii, in functie de cantitatea de preparate consumate. Paharele, cestile sau cupele din care s-
au consumat gustirile se ridicd de la masi cu ména dreaptd, pe partea dreaptd a chientulu, o datd cu
farfurioarele suport si lingurita sau furculita folosite, agezate pe marginea farfurioarei. Aceasta se
aseazd pe tava ce se atld pe antebratul §1 palma stinga, incepand dinspre antebrat spre palma.
Farfurioarele se pot ageza pe tavi, una peste alta In seturl spre antebratul sténg, iar linguritele si
furculitele la un loc, spre marginea tavii dinspre bustul chelnerului.

TEHNICA SERVIRII PREPARATELOR CU SOS

Preparatele cu sos au la bazd, in majoritatea cazurilor, came s1 legume, constituind felul de
bazd in cadrul unui meniu. Aceste preparate sunt pregétite intr-o gami foarte variati, In funcfie de
structura si volumul cérnii si legumelor folosite precum si de tehnologia de preparare a acestora.

ARANJAREA MESELOR

In vederea consumarii preparatelor cu sos, pe masd se ageazd farfuria mare intinsi, cu
emblema spre mijlocul mesei, cutitul mare imediat In dreapta acesteia §i furculifa mare in partea
stingd. Paharul pentru apa se aseazi in dreptul emblemei farfuriei, iar paharul pentru vin, in dreapta
celul pentru apé .
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SERVIREA PREPARATELOR CU 508

Preparatele cu sos se preiau de la bucatirie in legumierd, pe platou sau pe farfurie Intinsd mare,
insotite uneori de sosierd.

Servirea din legumieri. Legumiera sc aduce pe un suport format dintr-o farfuric mare intinsa,
prinsd cu mana stingd, acoperitd cu ancarul. Degetul mare se va ageza deasupra, pe marginea
farfuriei-suport, iar celelalte degete, rasfirate sub farfurie. Clestele, format din lingurd si furculifd, se
ascaza in legumierd. Servirea se face pe parfea stingd a clientului, direct cu ajutorul clestelud,
trecandu-se mai intdi transa de carne, care se asazd spre marginea farfuriei dinspre client, apoi
legumele cu sos. $3sul se serveste numai cu lin-gura, furculita fiind ldsata in legumiera sau mult
ridicatd deasupra lingurii.

Servirea de pe platou. Preparatul cu sos se monteaza din bucitirie, agezdndu-se trangele de carne
spre marginea platoului iar legumele si sosul in mijlocul $i spre marginea opusd a platoului.
Chelnerul preia platoul asezdndu-1 pe antebraul si ména stingd, acoperite cu ancarul impaturit.
Marginea platoului, cu transele de came se aseazd spre bustul chelnerului. Pe aceeasl parte. se
monteaza si clestele format din lingurd si furculid, cu causul lingurii si din{ii furculitet in jos peste
preparat, furculifa dedesubt si lingura deasupra, cu minerele spre chelner. La masd, chelnerul se
apropie pe partea stinga celui care a comandat sau conduce masa, se prezintd platoul cu preparatul
si In ordinea cunoscuta se efectueazi operatiunile de servire, care se fac pe partea stdngd a clientilor
astfel: cu méana stingi se prind manerele clestelui, cu ajutorul caruia se prinde transa de carne cea
mai apropiatdi de marginea platoului indreptatd spre palma chelnerului si respectiv farfuria
clientului, adusa la masa, in prealabil, in stare caldd. Cu multd grija si indeménare se trece transa de
carne de pe platou pe farfurie, chelnerul agezénd-o spre marginea acesteia, opusé emblemel. Apoi,
prin trei-patru operatii, se iau de pe platou legumele si sosul si se monteaza pe farfurie, incepénd din
marginea dreapta a farfuriei, spre stnga, evitdndu-se scurgerea sosului pe marginile farfuriei sau pe
fata de masa. Clestele se lasa pe platou in pozitia initiald, i se trece prin spatele clientulul servit, la
altul, repetind operatiile de servire pana la epuizarea preparatului.

Servirea la farfurie. Se foloseste in condifiile in care numarul de clienfi este mare, iar timpul de
servire este limitat. In bucatiric se monteazd preparatul direct pe farfurie, respectind regulile
descrise mai sus. Chelnerul preia cel mult patru farfurii, fard suport, acestea aflindu-se deja pe
masa, in fata fiecrui client. Primele trei farfurii se ageazi cu mana dreaptd pe palma si antebragul
sting acoperite cu ancirul desfisurat. Prima farfurie se prinde intre degetul mare deasupra si
degetul aratitor dedesubt, a doua farfurie se fixeaza in podul palmei sub marginea primei farfurii si
se sprijind pe degetele mijlociy, inelar §i mic, a treia farfurie se aseaza pe antebraf. A patra farfurie
se prinde cu ména dreaptd, cu degetul mare deasupra pe marginea farfurie si celelalte degete
rasfirate dedesubt. Farfuriile se aseaza pe farfuria-suport de pe masi, pe partea dreaptd a clientului,
cu ména dreapts, in ordinea inversd preludrii de la bucatirie. Acest sistem de servire presupune o
atentie deosebitd a chelnerului, in sensul de a nu balansa farfuriile, cci s-ar trece sosul si pe
marginea farfuriilor, ceea ce este inestetic, s& nu introducd degetul mare in mancare, sd nu verse
sosul din farfurii, de fiecare dati atenfiondnd clientul cu formula: ,,imi permiteti s& va servesc?|

La unele preparate la care se poate consuma sos in cantitate mai mare, dupd preferiniele clientilor se
va aduce o datd cu preparatul si o sosiera cu sosul respectiv. Sosiera se aduce In ména dreaptd sau
pe antebratul sting, pe o farfurie mijlocie intinsd, insotitd de o lingurd, si se aseazd la mijlocul
blatului mesei, la o distantd accesibild mai multor persoane. Operafiile de trecere a preparatelor cu
sos 1n farfuria consumatorilor se vor face cu multd atengie pentru a nu péta marginile farfuriel, faja
de masa sau Imbricimintea consumatorilor. Preparatele cu sos pot fi servite si dupd sistemul 1n doi
lucritori sau la gheridon, efectufindu-se aceleasi operafii ca cele descrise la servirea preparatelor
lichide. Nu este indicat insd si se foloseasca sistemul de servire indirect, deoarece neindemanarea
unor consumatori creeazd nepldceri si 11 determind pe acestia s renunte de a mai consuma
preparatele oferite.
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DEBARASAREA MESELOR

Intrucét la consumarea preparatelor cu sos se folosesc farfuriile pe care a fost servit
preparatul si tacAmurile mari (cutitul si furculita) de la masd, se prerau numai aceste obiecte,
ramandnd farfuria-suport. In cazuri exceptionale, cand si aceasta a fost folosita de ciitre client,
eventual pentru sprijinirea tacdmurilor, se va prelua si farfuria-suport. Preluarea si transportarea la
oficiu a acestor obiecte se va face dupi sistemul de debarasare la doud sau trei farfurii, Dupid
debarasarea mesei de farfurii si taciAmuri se va prelua si sosiera, folosindu-se tava de serviciu
agezatd pe antebratul s palma sting# acoperite cu ancirul impiturit. Se preia de la masi, cu ména
dreaptd, farfuria-suport cu sosiera si lingura sau lingura folosita la servitul sosului si se aseazi pe
tava de pe ména stangi. In cazul cand sunt mai multe sosiere, farfuriile-suport se ageazi una peste
alta, sosierele alituri, direct pe tava, iar linguritele pe tavd, spre marginea dinspre bustul
chelnerului. Lingurile pot fi lasate si in sosiers pentru a evita pétarea tavii.

TEHNICA SERVIRIT PREPARATELOR DIN CARNE (FRIPTURILOR), A
GARNITURILOR S1 A SALATELOR

Preparatele din came (fripturile) sunt apreciate de publicul consumator datoriti valorii
nutritive ridicate si a faptului ca se digera cu ugurintd. Aceste preparate sunt multiple, in functie de
specialititile de carne din care se pregitesc si technologia de preparare. Se servesc si se consumi cu
garnituri s1 salate.

ARANJAREA MESELGCR

La aranjarea meselor pentru servirea §i consumarea fripturilor, garniturilor si salatelor
respective se vor folosi: farfuriile mari intinse (suport) asezate cu emblema spre mijlocul blatului
mesei, care vor fi ridicate, Tns4, In momentul in care se vor efectua operatiile de servire, inlocuindu-
se cu altele de aceeasi mirime, dar calde, cutitele mari, asezate in dreapta, si furculitele mari, in
stAnga farfuriei-suport, paharele pentru ap4, asezate in dreptul emblemei farfuriei, si paharele pentru
vin, agezate in dreapta celui de api.

SERVIREA FRIPTURILOR

fn functie de sortimentul de fripturi si de garnituri ce urmeaza si fie servite se disting trei
sisteme de servire.
Servirea directd, cu ajutorul clestelui, se practicd in cazul cind fripturile sunt transate si montate
pe platou de la bucatirie, sau de la grétar, si sunt Insotite de garnituri. Se aduc la masa in felul
urmitor: platoul se aduce pe antebratul si ména stdnga acoperite cu ancarul impaturit. Clestele este
agezat pe platou cu ménerele spre chelner. Servirea se face pe partea stdngi a clientului, in farfurii
mari Intinse, calde, care sunt agezate pe masa in prealabil. Clestele se foloseste la asezarea transei
de fripturd pe farfurie, spre marginea cea mai apropiati de client. Garnitura se aseazi in partea
opusd, rdmasa libera spre emblemad, de la dreapta spre stinga. Farfuriile se pot aduce incilzite o dati
cu platoul cu fripturi. In acest caz, platoul va fi prins intre degetul mare i celelalte degete de la
ména stdngd de mijlocul laturii, farfuriile flind fixate pe antebrat . Pe partea dreaptd a clientilor vor
fi schimbate farfuriile-suport cu cele calde, apoi platoul se aseazi peste ancdr in lungimea
antebratulul stdng, efectudndu-se servirea ca in primul caz.
Servirea indirectd se practicd in cazul fripturilor reci, asortate (asietteanglaise) si in cazul
fripturidor calde asortate (mixed - grille). In acest caz, platoul este oferit pe partea stinga a
clientului, clestele fiind indreptat inspre client, ddndu-i-se posibilitatea si se serveascd singur,
dupd preferintd. Dupd ce platoul a fost oferit tuturor persoanelor si cdnd pe acesta a mai rimas din
sortimentul de fripturi calde servite, platoul se aseazi pe spirtierd, wménd s3 mai fie oferit inci o
datd, dupa ce s-au consumat cele servite anterior. In acelasi mod se procedeazi si cu platoul cu
fripturi reci.
Servirea la gheridon se foloseste in cazul fripturilor pregitite in piese mari (muschi de vits, pui la

frigare, la gratar sau la cuptor, muschi de porc imp#nat) ce urmeaza a fi transate si portionate in fata
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consumatorilor. Pentru aceste operatii se folosesc: maséd-gheridon, spirtierd, un tocator canelat pe
margini, tavi, doudi cufite sau un cufit i 0 furculita speciald, clegte, farfurii . Platoul pe care este
montatd friptura cu garnitura si decorul respectiv se aduce pe antebratul si palma stingd, peste
ancarul impaturit. Cu ajutorul clestelut, preparatul se trece pe un platou apol pe tocatorul agezat pe
tava. Pe gheridon, sub tavd, se asterne un servet. Cu fama unuia dintre cutite sau cu furculifa se
fixeazd preparatul, trangdndu-se cu ajutorul unui cufit foarte ascutit. Transele obfinute se aseazd pe
platou ldngd garnituri, servirea facandu-se dupa sistemul direct, sau se pot aseza direct pe farfurii,
servirea ficindu-se dupi sistemul de farfurie.

TRANSAREA PUILOR

In unitatile publice de alimentatic reprezeniative, unele preparate din pasdre (pui fript la
ceaun sau gritar, rafd, curcan etc.) se pregtesc si se prezintd in piese intregi care pentru a fi servite
consumatorilor se transeazd si se portioneaza in faja acestora, folosindu-se, in acest scop, un
cirucior special sau masa gheridon. Aceste operatii de trangare constituie o laturd spectaculoasd, de
atractie a activitatii de servire dintr-un restaurant, scofdndu-se in evidentd gradu! de pregétire,
priceperea si indeméanarea personalului respectiv. Pentru frangare s¢ vor folosi aceleasi obiecte de
servire aritate mai sus, cu deosebirea ¢4 in loc de doua cutite sau lingurd si furculit se vor folosi un
cutit si o furculitd sau doud furculite. Dupa obiectele folosite, trangarea puiuiui se poate face in doud
feluri: cu ajutorul cutitului si furculitei, cu ajutorul a doud furculife.
Transarea pujului cu ajutorul cutitului si furculitei. Se preia platoul cu puiul montat de la secfie, se
prezinta, de reguld, cu pieptul spre consumator, pe partea sténgd a celui care a comandat masa. Se
ascaza platoul pe resou sau spirtierd. Se ia cutitul in ména dreapta 1 se introduce in orificiul gatului,
iar furculita se prinde in mana dreaptd si se introduce langd tartifd. Se ridicd puiul intr-o pozitie
astfel Tncét sa se scurga sosul din interior gi se trece pe tocdtor. Se ageazd puiul cu gatul spre dreapta
si pieptul citre consumator. Se infige cu ména stingd furculifa, cu furchetii in sus, la articulatia
pulpei, se ridica usor si se apasd cu lama cutitului {inut in ména dreapta pe pui. Se taie jur-imprejur
pielea care retine pulpa cu ajutorul cutitului finut in mana dreapta. Se desprinde pulpa printr-o rotire
a mainii spre stdnga apisand cu lama cufitului pe pui. Se trece pulpa pe tocdtor i, cu ajutorul
cutitului, se taie in doud, la incheicturd, fard a scoate furculita. Se ageaza, apoi, pe platoul care se
afld pe resou sau spirtierdl. Se intoarce puiul cu spatele spre client §i se procedeaza la fel 1 pentru
cealaltd pulpa. Se ageazd puiul pe spate (cu gatul spre chelner) si se infige furculifa in carcasd, in
locul unde a fost pulpa din stdnga. Pentru a obtine 4 portii, fiecare aripa se decupeazd cu carnea alba
(piept) care ii apartine. Se incepe prin a tdia dinspre interior spre gat, secfiondnd carnea albd in
doua, pe lang#d osul pieptului apdsdnd lama spre acesta si carcasd §i se termind prin incheietura
aripii. (Se aseazd cu lama cufitulul pe carcasi, se scoate furculita si, cu ajutorul acestora, se trece
bucata pe platou, cu pielea in sus. Se procedeaza la fel i pentru partea cealaltd, mentinind puiul in
aceeasi pozitie. Trebuie lucrat foarte atent §i ingrijit sd nu rdménd carne pe oase. Aripile cu
jumdtatea de piept se aranjeazi simetric pe platou.
Transarea putului cu ajutorul a doud furculite. Puiul este fixat cu o furculitd, iar cu cea de a doua se
exccutd operatiile de decupare tot prin smulgere. Transele obfinute se aseaza din nou pe platoul cu
ajutorul ciruia a fost adus puiul, servirea urménd sd se faci fie in sistemul direct cu ajutorul
clestelui, fie in sistemul indirect, platoul agezindu-se la mijlocul mesei, la o distantd accesibild
persoanelor servite. Se poate practica si servirea la farfurie, transele urmand si fic agezate direct pe
farfuriile din care se consuma, de la gheridon pe misurd ce au fost decupate partile anatomice ale
puiului. Puii preparati la frigare sau la gritar nu se servesc de reguld cu garnituri si salate, ci cu sos
de usturoi (mujdei) care se aduce in sosierd, impreund cu mamaligufa, agezatd pe un fund de lemn
sau pe farfurie jour. Acestea se aduc o datd cu preparatul. Fundul de lemn Insotit de un cleste de
serviciu se aseaza pe blatul mesei la o distantd accesibila clientilor, iar farfurioarele jour cu sau fard
mamailiguti se ageaza in stdnga furculitel mari, pe partea stdngd a clientilor.
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SERVIREA GARNITURILOR

Garniturile sunt preparate culinare realizate din legume, cartofl, ciuperci, orez, etc., pregatite
intr-o gami sortimentald variats, care se servesc si se consumi intotdeauna impreund cu preparatele
culinare din carne (fripturd, snitel etc.). Acestea se aduc de la bucitirie, pe acelagi obicct pe care
fost montat preparatul de carne §i numai in cazuri exceptionale se aduc separat, cind cantitatea §i
numarul sortimentelor sunt prea mari, cand se soliciti s3 se completeze portiile servite etc. La un
preparat din came, de reguld, se servesc trei sortimente de garnituri, de culori diferite si cu
consistentd cit mai aseminitoare. De exemplu: sote de mazare, de cartofi 1 de ciuperci, sau cartofi
prédjiti, sote de fasole verde si pilaf etc. Servirea gamiturilor se face cu ajutorul clestelui format din
lingurd si furculitd, pe partea stingi a clientului, dupi ce pe farfuria intinsa de pe blatul mesei a fost
agezatd tranga din preparatul de came respectiv. Gamiturile se monteazi de la dreapta la stinga,
spre marginea farfuriei cu emblem3. Trebuie si se acorde atentie ca montarea pe farfurie si se faca
fard ca sortimentele de garnituri si se amestece intre ele si si fie asezate cit mai estetic, in mod
distinet.

SERVIREA SALATELOR

In general, fripturile se consuma Impreuni cu salate realizate din rosii, castraveti, salatd
verde, legume fierte sau coapte (salatd de ardei, sfecli) sau cu legume conservate (gogosari,
castraveciori, gogonele etc.). Acestea sunt aduse la masi Tn 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
tavd sau farfurie, in funcfie de numarul consumatorilor, tinut pe antebratul si ména stingd, si
acoperite cu ancérul fmpéturit. Se ageaza pe blatul mesei fard suport, pe partea stingd a fiecirui
consumator, la o distantd de 2—3 cm de dingii furculitei mari . Salatierele mari, de patru portii, se
aduc pe un suport format din farfuria mare Intinsi si se ascazii pe blatul mesei, la o distantd
accesibild clientilor, pentru a se servi singuri. Intotdeauna salatierele mari vor fi tnsotite de tacamul
special pentru salate sau de un cleste format din lingurd si furculiti mare, asezate cu partea concavi
$i respectiv cu dintii in jos, furculita dedesubt i lingura deasupra. In afard de gamituri si salate, la
fripturl se mai pot servi diferite sosuri si condimente, cum sunt: sosul de unt, sosul englezesc si
sosul de tomate pentru muschiul de vitd, cimbrul pentru vrabioarele de vitd, sosul de usturoi
(mujdel) pentru pui, piperul alb si negru pentru fripturile asortate calde. Sosurile sunt aduse in
sosiere, pe suport de farfurie, Insotite de lingurd §i asezate la mijlocul blatului mesei, la o distanta
accesibila clientilor.

DEBARASAREA MESELOR

Dupa consumarea fripturilor i salatelor, se efectueaza operatiunile de debarasare a meselor
de obiectele de inventar folosite la consumarea preparatelor intr-o anumiti ordine.
Debarasarea mesei de farfurii si tacimuri. Se verificd daci tacamurile folosite sunt agezate corect
pe farfurie, adicd cutitul si furculita paralele cu maénerele spre partea dreaptd. In cazul in care
acestea au alti pozitie chelnerul efectueazad aceasti operatic cu multd discretie. Dacd unul din
tacdmurt are méanerul in partea stdngd, chelnerul trece mai ntdi pe partea stdnga a clientului st
ageazd tacdmul respectiv corect pe farfurie. Apoi trece In partea dreaptd a clientului si ridica farfuria
cu tacAdmul respectiv s1 eventualele pirti din preparat neconsumate. In spatele clientului incepe si
execute operatiile de debarasare la doud sau tre1 farfurii, in functie de cantitatea de resturi rdmase pe
farfurii. Debarasarea mesei de sosiere, oliviere, presiratoare de sare se face cu ajutorul tavii de
serviciu, prin efectuarea operatillor descrise la temele anterioare. Preluarea de pe masé a acestor
obiecte de inventar se va face printre consumatori, pe spatil disponibile, fird ca acestia s& fie
deranjati.
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TEHNICA SERVIRII PREPARATELOR DIN PESTE

Preparatele din peste sunt foarte mult apreciate, atat pentru valoarea nutritivd, cdt sl peniru
calititile lor gustative. Carnea de peste, avand un {esut fibros foarte fin, are o duratd de preparare
redusi, se digerd usor si poate fi folositd ca materic primi la multiple preparate, ca: gustari,
preparate lichide calde si méncéruri atét calde, cat si recil.

ARANJAREA MESEI

Pentru aranjarea meselor in vederea servirii méncérurilor din peste se folosesc urmaétoarele
obiecte de inventar: farfurii intinse, cutite si furculife pentru peste, farfurioare pentru oase in forma
de semiluni, pahare pentru vin alb, pahare pentru apa minerald. In cadrul unui meniu complet, in
partea dreaptd a farfuriel si a cufitului mare se aseazd cufitul pentru peste, iar partea stangd a
furculitei mari se aseazd furculifa 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 case. in fata farfuriei se va ageza paharul pentru vin alb, care se preteaza sa fie servit la
preparatele din peste, agezat in dreapta paharului pentru apd minerald.

SERVIREA PREPARATELOR DIN PESTE
In funciie de caracteristicile tehnologice ale preparatelor, se disting mai multe sisteme de
servire.
Servirea directd, cu ajutorul clestelui, se foloseste in cazul preparatelor din pegte transat i
portionat (crap pesciresc, crap spaniol, preparat la gritar: morun sau nisetru etc.). Preparatele,
montate {a bucitarie pe platou, se aduc la masa in felul urmiior: pe brajul si palma stanga se aseaza
un ancar impaturit, peste care se ageazi platoul cu preparate calde si clestele compus din lingura sl
furculitd, asezat pe platou cu deschizitura in jos si ménerul indreptat: spre méina dreaptd a
chelnerului. La masa se serveste pe partea stingd a clientului, apropiindu-se platoul de farfurie,
pozitia corpului fiind aplecatd In fata, cu piciorul stdng pufin fandat. Cu ména dreaptd s¢ apuca
clestele, efectuind servirea. Dupd servirea primei persoame, clestele se ageazd pe platou,
continudndu-se servirea celorlalte persoane. Este o servire rapida.
Servirea la gheridon se practicd in cazul cind preparatele sunt pregitite din peste Intreg
(netransat), urmand ca operatiile de trangare si portionare si se efectueze in faga clientilor. Pentru
realizarea acestor operatil, sunt necesare urmitoarele obiecte de inventar ¢i ustensile: masa
gheridon, platou de portelan, farfurie intinsd mare. farfurie pentru oase, cleste format din lingurd i
furculita. In timp ce preparatele din peste se pregitesc la bucatirie, se aduce gheridonul 1dngd masa
clientulul, aranjind obiectele de inventar ardtate mai sus in felul urmétor:
w  Platoul de porfelan la mijlocul gheridonului
= Farfuria sau platoul pentru oase in partea stinga
a  Farfuriile mari intinse in partea dreapta (acestea se aduc odati cu preparatul, deoarece trebuie
sd fie calde)
= Clestele format din lingura si furculifa langé platoul de portelan
Preparatele din peste montate pe platoul special (pescéiresc), insolite de gamnituri si decor, se aduc la
masi, se prezintd clientilor si apoi se aseaza pe spirtierd pentru a fi mentinute calde. Prima bucata
de peste sc ia cu ajutorul clestelui §i se aseazd pe platou in vederea trangdrii. Furculifa se fixeazd In
regiunea de 1anga cap, iar cu ajutorul ligurii se efectueazd o prima secliune pe verticald, 1anga cap,
apoi se efctueazi o a doua sectiune pe orizontala, de-a lungul coloanel vertebrale.
Cu ajutorul furculitei, se prinde coloana vertebrald de la coada, trigndu-se in sus, 1ar cu lingura se
desprinde carnea de pe coloand si celelalte oase. Coloana vertebrald i oasele se ageazi pe farfurie
sau pe alt platou. Cu ajutorul clestelui se curi{d complet carnea de eventualele oase desprinse de pe
coloand. Dupa aceste operatii, se aranjeazi carnea cu multd atengie reconstituindu-se pestele. in
functie de numirul persoanelor de la masd, se transeazd in portii, sectiondndu-se pestele cu ajutorul
lingurii . Trangele obtinute se preiau de pe platou si eventual Impreund cu garniturile si sosul
respectiv si s¢ monteaza direct pe farfurii, care sunt transportate pe ména stinga si asezate pe blatul
mesei, pe partea dreaptd a cliengilor.
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Servirea la farfurie se foloseste in conditiile in care se serveste un numiér mare de clienti, timpul
de masa este redus iar preparatul din peste este consumat cu alte componente. De exemplu: pastriv
prajit cu cartofi natur si sos de limaie. Preparatele se monteazd pe farfuric intinsi mare, de la
bucatérie, urmarindu-se ca pestele si fie asezat spre marginea farfuriei opuse emblemei, cu capul
spre stanga, iar celelalte componente catre marginea farfuriei cu emblema. Transportul la masi se
face cu ajutorul antebratului $i palma stangd, acoperite cu ancdrul desfigurat. Prima farfurie se
fixeaza Intre desctul mare deasupra si cel arititor dedesubt, cea de a doua farfurie se ridici cu mana
dreaptd si se fixeaza In podul palmei sub marginea primei farfurii §i degetele mijlociu, inelar s1 mic,
rasfirate dedesubt. Cea de a treia farfurie se ageaza pe antebraful stdng. Se poate prelua cu ména
dreaptd si a patra farfurie prinzindu-se cu degetul mare deasupra si celelalte dedesubt. Servirea se
face pe partea dreaptd a clientilor, asezdndu-se farfuria din ména dreapta pe farfuria-suport de pe
masd, cu emblema indreptatd spre mijlocul blatului mesei. Se repetd aceleasi operatii si cu celelalte
farfurii transportate pe antebratul $i mana stangd La servirea oricdrui preparat din peste se va avea
in vedere ca la aranjarea mesei si se aduci farfurioarele penfru oase, care se monteazd in fata
tarfuriei-suport, putin 1n stdnga emblemei, precum si tacdmurile speciale pentru peste, asezindu-se
cufitul in dreapta si furculita in stinga. In cazul in care preparatul de peste este Iinsotit de sos, acesta
se aduce iIn sosierd montatd pe farfurie adanci mijlocie, insotitd de o lingura speciald, asezati pe
farfurie, cu ménerul spre toarta sosierei. Farfuria cu sosiera se ageazd pe masd, la o distantd
accesibild fiecarud client.

SERVIREA STRIDIILOR, A RACILOR SI A ICRELOR NEGRE

Stridiile se servesc pe platouri cu gheatd pisati. Carapacea stridiilor se desface numai la
cererea clientilor, cu ajutorul cutitului special, pentru a indepiérta ciopliturile carapacei. Apoi se
spald cu apd sirati. Consumatorii rafinati nu preferd aceasti operatie, deoarece dispare gustul
specific al apei de mare. La masa se aduc 1dméi si presa de stors. Dupa preferintd se mai pot oferi:
piper pisat, sos englezesc, branzi si felioare de péine neagra.

La consumarea stridiilor se folosesc cutitul si furculita speciale. Stridiile se mai pot servi calde si
prajite, In acest caz utilizdndu-se furculita obisnuitd sau cea de peste.

Racii se servesc din vasul in care au fiert, cu ajutorul unui lus mic, trecerea in farfuria din
fafa clientului ficindu-se pe partea stingi. Dupi preferinti, la raci se poate servi si unt. La
consumarea lor se utilizeaza cutitul special pentru raci. Cozile racilor se pot servi atét reci cat si
calde, in diferite feluri de méncare: rasol, pilaf, cu sos etc. La servirea stridiilor s1 racilor se vor
respecta urmdtoarele reguli: A
— dupd consumarea preparatelor se vor aduce la masa boluri pentru spilat pe méini. In boluri va i
apd cildutd cu rondele de 1améie, iar pe margine cite o felie de limaie:

— pentru gtergerea mainilor, dupd spalare, se va aduce céte un prosop;

—— 0 datd cu obiectele de inventar folosite la consumarea acestor preparate, se debaraseazi s
servetele, aducdndu-se altele, curate:

— la cererea clientilor se aduc pahare cu api cildutd pentru clititul gurii.

Icrele negre se aduc la masa intr-un vas special, agezat Intr-un suport pe gheata, insotit de o
linguritd speciald, ce va fi folositd la servirea icrelor. Pentru consumarea acestora se va aduce unt,
laméie si péine prajitd. Icrele negre se mai pot servi si sub formi de tartine: pe crutoane mici de
péine (felii de pdine fard coajd), se unge un strat subtire de unt, peste care sc aseazd icrele negre.
Acestea pot f1 filigranate cu unt.

DEBARASAREA MESKEI
Dupid ce toate preparatele de la masd s-au terminat de consumat, se va dcbarasa masa de

obiectele de inventar folosite, efectudndu-se operatiile pentru debarasare la doud sau trei farfurii.
Pentru debarasarca mesei de farfurioarele pentru oase se foloseste tava de serviciu asezatd pe
antebratul si palma sting3, acoperite cu ancirul desfasurat. Prin stinga consumatorului, se ridici cu
ajutorul méinii drepte farfurioara pentru oase si se agseazd pe tavi, incepand dinspre marginea tavii
indreptate spre antebrat. Daca spatiul rdmas liber pe tavd permite, se poate prelua de la masi i

79




farfuria-suport cu sosiera gi lingura respectiva. Aceasta mai poate fi transportatd cu ména dreapta
prinsa intre degetul mare deasupra si celelalte degete dedesubt.

TEHNICA SERVIRII PRODUSELOR DE PANIFICATIE

Consumarea preparatelor culinare dintr-un meniu se face de reguld impreund cu un produs
de panificatie (chifle, felii de péine, cornuri) sau mamaliga.

ARANJAREA MESEL

Pentru servirea produselor de panificatie se foloseste farfuria micd (jour) tava de serviciu,
cleste format din doud linguri pentru chifle sau din linguri si furculitd pentru celelalte produse, cos
special pentru produse de panificafie. Farfuria micd se ascazi de la inceput in partea stingd a
furculitelor. Cosuleful special se foloseste la unitafi mai modeste §i se aseaza pe blatul mesei la o
distanta accesibild mai multor persoane de la masa.

SERVIREA PRODUSELOR DE PANIRCATIE

Produsele de panificatie sunt transportate de la sectie 1a masa consumatorilor pe tavd, peste
care a fost asezat un servet de panza sau intr-un cos special, cu ajutorul antebrafului si paima stanga
acoperite cu ancarul impéturit. Langd produsele respective se aseazd si clestele, format din doud
linguri cand se servesc chifle, sau din lingurd si furculiti pentru celelalte produse. Trecerca
produselor de panificatie pe farfurioard se face cu clestele tinut in ména dreaptd. pe partea stangd a
clientilor. In cazurile cind menjurile sunt comandate, aceste operatii se efectueazd cu pufin 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 farfurioaret.

DEBARASAREA MESE]L

Pentru efectuarea acestei operaii se foloseste tava de serviciu, agezatd pe antebratul si palma
stingd acoperite cu ancdrul fmpaturit. Preluarea farfurivarei cu produsele de panificafie
neconsurmate se va face cu mina dreapta pe partea stingd a clientului, constituind o excepiie de la
regula generala ci debarasarea mesei se face numai pe partea dreaptd a clientilor. Farfurioarele se
aseaza pe tava impreund cu resturile respective. In cazul cind pe blatul mesei raméan resturi din
produsele de panificatie (firimituri) acestea se strang cu ajutorul periei speciale si farasului special
sau In lipsa acestora cu ancirul gi o farfurie Intinsd. Férasul sau farfaria se fixeaza pe marginea
biatului mesei si cu ajutorul periei sau ancirului se sirdng resturile de pe masa aducdndu-se spre
marginea acesteia pentru a fi depozitate pe faras sau farfurie. Aceste operatiuni se efectucazd pe
partea stingi sau dreapta a consumatorului in functie de locui unde se gésesc resturile.

DEBARASAREA MESELOR $1 DESPARTIREA DE CLIENTI
DEBARASAREA MESELOR

Prin debarasarea meselor se inteleg operatiile prin care obiectele de servire si resturile de
méncare se string de pe mese si se transportd la oficiile de menaj ale unitagii. Aceste operatii se
efectueaza de citre chelner in urméitoarele situatii:

— cand pe masa au fost asezate In cadrul mise-en-place-ului mai multe obiecte de servire fatd de

preparatele sau bauturile comandate (exemplu: pentru dejun au fost asezate pe masd farfuril,

tacamuri si pahare, iar clientii nu vor si serveascd decdt bauturl, In aceastd situatie se debaraseazi

masa de farfurii si tacdmuri. laséndu-se numai paharele);

— cand clientii au terminat de consumat preparatele sau bauturile servite. De obicel, persoana care

nu mai consumi din preparatul servit aseazi tacAmurile paralel, cu ménerele sprijinite pe marginea
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din dreapta farfuriei. Daci mai sunt preparate pe farfurii, fnainte de a se incepe debarasarea, este
indicat s3 se intrebe daci mai servese, folosind formula , Mai consumati? Pot sd debarasez?" ;

—- cénd clientii s-au ridicat de la masa pentru a parési salonul;

—— la terminarea programului de functionare a unititii. Strdngerea de pe mese a obiectelor de servire
si a resturilor de méncare §i transportarea lor, la oficiile de menaj, se efectueaza eu multi atentie, cu
calm, cu pricepere si indeménare, respectdndu-se anumite reguli.

Debarasarea farfuriilor se face pe partea dreapti a clientului, prinzindu-se cu mana dreapti
marginea farfuriei respective. Apoi se ageaza pe mana stdngd. care va fi acoperitd cu ancirul
desfasurat, in functic de numirul farfuriilor, al cantititii resturilor de méncare si a felului
preparatului, debarasarea farfuriilor se executa in trei feluri:

— cu o singurd farfurie, cind de pe masi se ridici o singurd farfurie. Aceasta se prinde de margine
cu mana dreaptd, se ridica si se trece in ména stdngd Intre degetul mare, asezat deasupra, pe
marginea farfuriei si sprijinitd pe celelalte degete risfirate sub farfurie;

— cu doud farfurii, cdnd se ridici doud sau maj multe farfurii, iar tacdmurile si resturile de
preparate sunt in cantitidti mai mici. In aceasti situatie, prima farfurie se trece in ména stingd, intre
degetul mare, agsezat pe marginea de deasupra farfuriei, si degetul aratitor si cel mijlociu, agezate
sub farfurie. Cea de a doua farfurie se ageaza pe antebratul sting, sprijinindu-se de incheietura
palmei, degetul inelar si degetul mic, vor fi ridicate. Cu ména dreapti, se trec tacAmurile si resturile
de preparate din farfuria a doua in prima farfurie, wrmand ca a treia i apoi rand pe rand, si celelalte
farfurii sd fie asezate pe farfuria a doua. Pe masurd ce sunt agezate pe ména stingi, acestea se
elibercaza de tacAmuri si resturi de preparate ce se depoziteazd pe prima farfurie, trecerea resturilor
de preparate in prima farfurie se face numaj cu furculita;

~— cu trel farfurii, cand la masi se ridici doud sau mai multe farfurii iar tacAmurile si resturile de
preparate sunt in cantititi mai mari. Prima farfurie se aseazd In aceleasi conditii arfitate mai sus,
numai ¢ degetul mijlociu se retrage §i se aseazd impreund cu desetul inelar si cel mic, rasfirate, sub
cea de a doua farfurie. Marginea celei de a doua farfurii se ageaza sub prima farfurie. Tacimurile de
pe farfuria a doua se aseazi pe prima farfurie, ramanand pe aceasta numai eventualele resturi de
preparate. Cea de a treia farfurie se aseazi pe antebrat, sprijinindu-se de incheietura mainii si pe
marginea celei de a doua farfurii. Tacimurile de pe cea de a treia farfurie se ridicd cu mana dreapta.
Furculita se foloseste la trecerea resturilor de preparate pe farfuria a doua. iar apoi se ageazi langa
celelalte tacdmuri pe prima farfurie. Cu celelalte farfurii se procedeazi la fel raménand pe antebrat
una peste alta. Dupa ce au fost ridicate de la masa, toate farfuriile (dar nu mai mult de 8— 10) si
tacmurile se transportd la consold sau direct la oficiul de menaj, pentru spélarea veselei si a
tacamurilor. Debarasarea mesei de farfuria pentru produsele de panificatie, de salatiere, farfurioare
pentru sare s1 de serviciul pentru unt si gem se efectueazi pe partea stangd a clientilor, folosindu-se
tava de serviciu, prinsa Intre degetele méinii stingi sau pe antebraful §i palma stinga, acoperite cu
ancarul desfasurat. Debarasarea tacidmurilor se face, de reguid, o datd cu farfuriile. Operatiile ce se
efectueaza pentru strangerea si transportul tacamurilor difers in functie de situatiile in care acestea
sunt agezate de clienti dup ce consuma preparatele servite, de felul si numarul lor. In situatia in
care tacamurile au fost asezate de o parte si de alta a marginii farfuriei, chelnerul

va trece mai Intéi pe partea stinga a clientului, fird si ridice de pe masa tacimul din partea stingi
il va aseza in farfurie, apoi va trece prin spatele clientului in partea dreapta a acestuia §i va aseza
tacdmul din partea dreaptd, pe farfurie, ridicindu-le impreund. In sttuatia in care tacAmurile sunt
lasate pe fata de masa in partea stingi a farfuriel, acestea se vor aseza pe farfurie pe partea stinga a
clientului si apoi se ridicd toate o datd pe partea dreaptd. Farfuria ridicata de pe masi cu ména
dreaptd se trece pe ména stinga, potrivit regulilor de debarasare a farfuriilor. Apol cu ména dreaptd
se ridicd cutitul §i se ageazd pe farfuria fixatd intre degetul mare si degetul ardtitor si mijlociu
(prima farfurie descrisé la debarasarea farfuriilor) cu lama spre centrul farfuriei si cu minerul spre
margine. Furculifa cu dintii in sus sau lingura se aseazi perpendicular peste lama cutitului. Manerul
unei furculife (de reguld prima) se prinde ntre degetul mare si marginea farfuriei, asigurdndu-se
astfe] 0 mai mare stabilitate a tacdmurilor in timpul transportului. Lamele cutitelor se introduc sub
ménerul furculitelor . In cazul in care lingurita folositd la consumarea ceaiului sau a altei bauturi

nealcoolice calde. este agezatdi pe marginea farfuriei suport cu manerul pe blatul mesei sau langa
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farfurie, chelnerul o ridica si o aseaza pe farfuria-suport. Se ridicd apoi Impreund. Linguritele, dupa
ce au fost ridicate de pe masd odatd cu farfuria-suport i cu ceagca in care s-a servit bautura
comandati, se aseazd pe tava cu ajutorul careia se efectueaza debarasarea, alaturi de ceagca
respectivd. Debarasarea paharelor se face cu ajutorul unei farfurii, in cazu! in care se debaraseaza
un singur pahar, sau cu ajutorul t&vii de serviciu, cand se debaraseazd mai multe pahare. Paharele
sunt prinse cu mana dreapta de baza sau de picior, pe partea dreaptd a clientului si se aseazé pe tava
de serviciu care este prinsé intre degetul mare si celelalte degete de la ména stingd. Agezarea se
face Incepind de la antebraj spre varful degetelor, evitindu-se astfel dezechilibrarea tavil sau
ciocnirea paharelor. Debarasarea celorlalte obiecte de servire se face pe mésurd ce acestea nu mai
qunt necesare consumarii meniului comandat. Solnitele, cosuletele pentru péine, suporturile pentru
servetele, se ridica cu méina dreapta si se ageaza pe tava de serviciu, care se giscste In mana stangd,
pentru a fi transportate 1a consola sau oficiul de menaj. Se va urmdri ca acestea sd se ridice de la o
distanta cit mai apropiatd, evitindu-se intinderea méinii prin fata clientilor. Debarasarea
serumierelor se face prin ridicarea scrumierelor de la masd dupé fiecare tigard consumatd, in felul
urmitor: se vine la masd cu tava tinutd in mana stangd pe care se gasesc doud scrumiere curate. S¢
ia cu mana dreapti o scrumierd curatd, se ageaza peste scrumiera care urmeaza si fle debarasatd si
se ridic améndous, evitdndu-se imprigtierea scrumului de {igara. Se ageazi pe tavi, se ridicd apoi
a doua scrumierd curald si se aseaza pe blatul mesei la o distantd accesibild cliengilor care fumeaza.
Debarasarea resturilor de méncare se face odatd cu debarasarea farfuriilor. folosindu-se clestele.
Ulterior numai firimiturile produselor de panificatie se stréng cu ajutorul periei i farasului special.
fn lipsa acestora se poate folosi ancérul st o farfurie curatd. Se va evita ca firimiturile s& cada pe
tmbricamintea clienfilor, pe pardoseald sau pe scaunele ramase libere. Debarasarea fefel de masd
in timpul cénd clientii sunt la masi se efectueaza astfel: se debaraseaza toate obiectele de servire de
pe masa, se aduce o fata de masa curatd, care se desface prinzandu-se de colturile 1 si 4 sau 2 $i3,
cu ambele maini, se ridica fata de masd existentd pe blatul mesei, apucindu-se mai intdi de colfurl
cu mainile in care se gasesc colturile fefei de masd curate. Treptat, se ridicd fata de masd murdara,
inlocuindu-se cu fata de masa curatd, in asa fel Incat sd nu se vadi moltonul asezat pe blatul mesel.
Dupi ce a fost acoperit ntregul blat, se aranjeazi fata de masd respectindu-se aceleagi reguli
descrise la aranjarea meselor. In cazul in care fata de masa a fost patatd parfial, se poate folosi un
napron asezal peste pata respectiva. Strangerea fetelor de masd, dupd terminarea programuiul de
functionare a unitaii, in cazul cdnd acestea sunt curaic si mai pot fi folosite in continuare, se
realizeaza astfel: chelnerul va prinde cu trei degete (cel mare, aratatorul si mijlociul) de la mana
dreaptd cutele care se intretaie la mijlocul fetei de masa si o ridicd circa 5—10 cm, cu degetul
ardtator si cel mare de la ména stingd prinde marginea fetei de masd din partea stnga, in dreptul
cutei proeminente formatd pe toatd lungimea acesteia, ridicand-o péna la nivelul mainii drepte,
roteste 180° ména stAngd spre cuta adéncitd, prinde marginea fetei de masé opusa 1 apol ridicd si
scutura usor Intreaga fafd de masd, dupd care se continua impiturirea pe blatul mesei, urmarindu-se
respectarea cutelor facute initial la cileat.

La debarasarea meselor se va fine seama de urmatoarele reguli:

— operatiile vor fi efectuate cu multa atenie, calm siin linigte;

_ ge va evita incomodarea clientilor prin intinderea méinilor prin fata acestora sau solicitarea
permisiunii efectuarii debarasarii in timpul cAnd acestia s-an apropiat pentru a purta o discutie:

—_ numarul de obiecte ridicate de pe masa si nu depaseascé posibilitatile persoanei care efectucazi
operatiile de debarasare, in caz contrar s-ar putea crea situatii neplicute, fie prin dezechilibrarea
obiectelor si spargerea lor, fie prin cdderea resturilor de méncare care ar pita imbricamintea
clientilor si a personalului unitatii sau pardoseala salii (parchetul, mocheta, covoarele etc.);

— timpul de debarasare si fie cat mai scurt

INTOCMIREA S1PREZENTAREA NOTEI DE PLATA

Nota de plata se intocmeste la cererea clientilor sau a personalului unitdfii, la terminarea

programului de lucru.

Completarea acesteia se face la masa de serviciu, in oficiu sau in alt loc creat in acest scop. In cazul

21 care au fost consumate un numar mare de preparate si bauturi, iar servirea s-a ficut pe o durata
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mai mare de timp, se va tine seama de insemnirile facute in blocnotes la primirea comenzii sau se
vor consulta bonurile de marcaj. precum $1 personalul care a ajutat la servirea mesei respective.
Dateh; inscrise in nota trebuie si corespunda cu realitatea, iar calculele sa fie exacte s1 sd fie scrise
citef. Inscrierea in notd a unor preparate sau bauturi care nu au fost servite, folosirea unor preturi
ireale, precum si greselile de caleul sunt pedepsite atat administrativ cét si penal. In situatia in care
sunt incertitudini fn privinga Inregistrarea consumatiei in nota de platd, Inainte de a se totaliza se va
face o confruntare cu clientii serviti. In acest, SCOp s€ vamerge cu nota de plata, fird s fie decupati
din carnet, pana la masa servitd. Prin partea stdngé a clientului care a condus masa sau care a
comandat servirea preparatelor si bauturilor se va solicita permisiunea de a se face verificarea notei
de plata, citindu-se cat mai discret datele scrise. Dupd caz, vor fi radiate datele inscrise in mod
cronat sau se vor completa altele confirmate si de clienti. Chelnerul se retrage apoi penfru a
definitiva calculele. Se decupeazi originalul din camet si se aseazi pe o farfurie, intre faldurile unui
servet Impiturit sub forma de plic, In aga fel Incdt numai totalul general al notei de plati. Cu
gjutorul farfuriei prinse intre degetele mainii stingi, degetul mare deasupra si celelalte sub farfurie,
chelnerul se prezintd la masa respectivi, 1asnd-o pe blatul mesei langa clientul care a condus masa
s1 se retrage fard si uite Insi sa mai serveascs bauturile, care nu au fost consumate st se gisesc In
sticlele din frapiera.

INCASAREA VALORII MENIURILOR CONSUMATE

Pentru incasarea in numerar, a valorii preparatelor si a bauturilor consumate se procedeazi astfel:
dupa ce clientul care a condus masa a pus banil pe farfurie pe blatul mesei, persoana care urmeazi
sé Incaseze banii se apropie cuviincios ridica banii, se retrage un pas, stind cu fata spre clientii de la
masa respectiva. Apoi numdrd discret banii si, daca este cazul, pune in acelagi loc diferenta dintre
suma Incasatd si valoarea notei de platd, multumind clientilor cu formula »5d vi fie de bine", Vi
multumese”, ., Mai poftiti in unitatea noastri oricind doritil etc. In cazul in care consumatia se
achitd pe bazi de virament, se urmareste ca nota de plati si fie semnati de clientul care a condus
masa §i apol predatd sefului unitatii sau casierului, pentru a f1 atasata la nota de comandi, in vederea
intocmirii formelor de decontare dintre agentul economic in subordinea cireia se afld unitatea si cel
care a comandat organizarea si servirea mesei respective. Primirea restului de la clienti sau retinerea
lui de cétre chelner constituie un act de Injosire, de umilire si lipsa de consideratie fatd de persoana
sa $1 cea a colegilor.

DESPARTIREA DE CLIENTI

Dupa incasarea valorii meniurilor consumate, lucritorii vor urmar momentul in care clientii serviti
doresc si se ridice de la masd pentru a pleca. /n acest moment personalul de servire se apropie cét
mai repede de masa, prinzdnd cu ambele maini speteaza scaunului, In aceeasi ordine protocolara
aplicatd la primirea lor. Trigand scaunul Inapoi, permite persoanei respective si se indepérteze mai
usor de Ia masi. Chelnerul va multumi din nou cu formulele »oa va fie de bine", Vi mai asteptam

sane onoratl cu prezenfa dumneavoastrd”, . Ce preparate sau bauturi v-au plicut mai mult.".

INTOCMIREA SI PREZENTAREA NOTEI DE PLATA

Nota de plata se intocmeste la cererea clientilor sau a personalului unitatii, la terminarca
programului de lucru.

Completarea acesteia se face la masa de serviciu, tn oficiu sau in alt loc creat in acest scop.
In cazul in care au fost consumate un numar mare de preparate si bauturi, iar servirea s-a ficut pe o
duratd mai mare de timp, se va tine seama de insemnirile ficute in blocnotes la primirea comenzii
sau se vor consulta bonurile de marcaj. precum si personalul care a ajutat la servirea mesei
respective.

Datele inscrise in nota trebuie si corespundi cu realitatea, iar calculele si fie exacte si sd fie
scrise citet. Inscrierea in notd a unor preparate sau béuturi care nu au fost servite, folosirea unor

preturi ireale, precum si greselile de calcul sunt pedepsite atat administrativ cat si penal.
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In situatia in care sunt incertitudini in privinta inregistrarea consumnatiei in nota de plata,
inainte de a se totaliza se va face o confruntare cu clientii serviti. In acest, scop s€ va merge cu nota
de platd, fard sa fie decupata din carnet, pAnd la masa serviid. Prin partea stAngd a clientului care a
condus masa sau care a comandat servirea preparatelor si bauturilor se va solicita permisiunea de a
se face verificarea notei de plata, citindu-se cat mai discret datele scrise. Dupd caz, vor fi radiate
datele inscrise in mod eronat sau se vor completa altele confirmate i de clienti.

Chelnerul se retrage apoi pentru a definitiva calculele. Se decupeaza originalul din carnet sl
se aseazd pe o farfurie, intre faldarile unui servet impéturit sub forma de plic, in asa fel incat numal
totalul general al notei de platd. Cu ajutorul farfuriei prinse intre degetele mainii stangi, degetul
mare deasupra si celelalte sub farfurie, chelnerul se prezintd la masa respectiva, lasand-o pe blatul
mesei langa clientul care a condus masa si se retrage fird sA uite insd sd mal serveasci bauturile,
care nu au fost consumate si se gisesc in sticlele din frapiera.

INCASAREA VALORII MENIURILOR CONSUMATE

Pentru incasarea in numerar, a valorii preparatelor si a bauturilor consumate s¢ procedeazd
astfel: dupa ce clientul care a condus masa a pus banii pe farfurie pe blatul mesei, persoana care
urmeaza si incaseze banil se apropie cuviineios ridica banii, se retrage un pas, stdnd cu fala spre
clientii de la masa respectiva. Apol numard discret banii si, dacd este cazul, pune in acelasi loc
diferenta dintre suma incasata gi valoarea notei de plata, multumind clienilor cu formula ,,S va fie
de bine", ..V multumesc”, ,,Mai poftiti in unitatea noastra oricand doritil etc.

Tn cazul in care consumatia se achitd pe bazd de virament, se urmareste ca nota de plata sé
fie sernnatd de clientul care a condus masa si apoi predatd sefului unitatii sau casierului, pentru a i
atagats 1a nota de comanda, in vederea tntocmiril formelor de decontare dintre agentul economic in
subordinea cireia se afli unitatea si cel care a comandat organizarea si servirea mesei respective.

Primirea restului de la clienti sau refinerea lui de ctre chelner constituie un act de Injosire,
de umilire si }ipsi de consideratie faid de persoana sa si cea a colegilor.

ORGANIZAREA MUNCII IN SALOANELE DE SERVIRE

Volumul, structura si complexitatea operafiunilor ce se desfisoard pentru pregitirea,
prezentarea §i servirea preparatelor si bduturilor, precum gi crearea unor condifii de intimizare §i
recreere impun ca unititile publice de alimentatie sa fie organizate §i amenajate in forme specifice
si optime, folosindu-se in acest scop mal multe incdperi, utilaje, instalatii, mobilier, ustensile de
Jucru etc. corespunzitoare si personal calificat. Numirul, dimensiunile, destinatia §i felul incaperilor
si a dotdrilor acestora diferd de la o unitate la alta, In functie de profilul, volumul, structura s
caracteristicile operatiunilor ce se efectueaza, in general, sunt trei caiegoril de incaperi: pentru
servirea clientilor, cu caracter productiv §1 de pastrare, cu scop administrativ-gospodaresc si social.
incaperile pentru servirea clientilor, denumite salon, sald etc. constituie spatiul cel mai important,
deoarece aici are loc dialogul chelner-client, se desfagoard operatiunile de prezentare, servire si
respectiv consumare a preparatelor culinare si a bauturilor, se asigura aplicarea regulilor de tehnicd
a servirii, se creeazd conditii de destindere i recreere. Velumul si structura muncii chelnerilor In
salon influenteazd in mod direct activitatea ce se desfagoara in restul incdperilor, respectiv de
aprovizionare cu materii prime, de péstrare si prelucrare a acestora, de realizare a preparatelor
culinare prin procedee tehnologice adecvate, precum si de determinare a numarului §i structurii
personalului. 0 unitate poate avea una sau mai multe saloane, care pot fi diferentiate prin amenajare
si dotare cu mobilier, destinatie sau functionalitate. Astfel, dupa destinatie pot fI: saloane pentru
servirea micuiui dejun, a dejunului sau cinei, pentru banchete, bodegd, crami, terasa, gradingd de
vara etc., iar dupd modul de amenajare si dotare pot fi: salon clasic, rustic, de epocd, dupd zone
geografice: dobrogean, vréncean, bandtean, argesean eic. Saloanele sunt astfel amplasate, incat sa
asigure un flux normal §i simplu al clientilor, precum si pentru a asigura un flux rapid al
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personalulul de servire, usurdnd transportul obiectelor de servire, al preparatelor si bauturilor.
Amenajarea saloanelor se face in asa fel incat sd creeze conditii optime pentru servirea si
consumarea preparatelor si biuturilor solicitate. in permanenta trebuie si existe o ambianti plicuts
si intirr_li, © atmosferd sobrd, odihnitoare, relaxanti. Pentru realizarea acestor cerinte se impune ca la
amengjarea unitdtii, in functie de profilul acesteia, de structura si volumul preparatelor si al
bauturilor servite precum si de forma de servire, si se acorde o atentie deosebitd materialelor de
constructie Intrebuintate, dimensionirii, dotirii cu mobilier adecvat, ilumindrii, decordrii, intimizirii
si Igienizarii inciperilor respective. Salomul constituind locul in care relatiile dintre client si
personalul de servire se realizeazi in mod direct, organizarea muncii imbraci forme sl con-tinut
specific si diferentiat, in functie de particularitafile fiecarei unitdti in parte si de atributiile
lucritorilor care participa la executarea operatiunilor de servire a clientilor. Un rol hotirdtor in
organizarea locurilor de munci ntr-un salon 1l are modul Judicios 1n care este stabilitd formatia de
lueru. Numérul total de persoane folosite intr-o unitate, incipere sau loc de muncid colectiv
constituie formatia de lucru respectivi. Formatiile de lucru pentru servirea clientilor se stabilesc
diferentiat, atit ca structurd, cat s1 ca numdr, avindu-se in vedere o serie de factori.

1. Tipul unititii si formele de servire folosite. In unitdtile In care servirea se face de citre chelner
(restaurant clasic sau cu specific traditional, braserie, bar, bodega, bufet, cofetirie etc.), numirul de
lucrdtori este mai mare In comparatie cu unitdtile in care se practici autoservirea sau servirea rapidd
(restaurant-cantind, bufet-expres, bodegd, patiserie, cofetirie etc.), deocarece volumul si
complexitatea operatiilor efectuate in procesul de servire sunt diferentiate n timp ce la unititile in
care servirea se face de citre chelner, toate operatiile privind tehnica servirii se efectueazi de citre
lucrdtorii angajati, Tn unititile cu autoservire, o parte din aceste operafii ca: aranjarea mesei,
preluarea, aducerea i servirea la masa a preparatelor st bauturilor, debarasarea in parte o obiectelor
de servire folosite etc., se efectueazi si de citre clienti.

2. Numidrul de locuri la mese constituie un element de caleul aritmetic al numarului si structurii
personalului dintr-o formatie de lucru. Pentru asigurarea servirii corespunzitoare in restaurante,
unui chelner 1 se pot repartiza 16-—24 de locuri la mese. Raportandu-se numarul total de locuri la
mese dintr-un salon, la norma stabiliti pentru un chelner se determini numarul de [ucratori necesar
servirii (pentru o turd). De exemplu: intr-o sald cu 480 de locuri la mese s-a stabilit ca norma unui
chelner sé fie de 20 de locuri. Numirul de chelneri necesar servirii in acest salon va fi de 24 (480:
20 =24). In functie de numarul chelnerilor se stabilegte $1 numarul de lucrdtori pentru indeplinirea
altor functii: ajutor de chelner, picolo, sef de sali etc.

3. Distanta de la locul de munca din salon la sectiile de productie determind numdrul de locuri la
mese care pot fi afribuite unui chelner intre limitele ardtate mai sus. Unui chelner repartizat si
serveascd la mesele din imediata apropiere a oficiului i se pot repartiza 24 de locuri la mese, in timp
ce chelnerului, repartizat si serveascd la mesele cele mai indepirtate de oficiu, nu i se poate
repartiza decdt un numér de maximum 18 locuri la mese, deoarece timpul si eforturile fizice depuse
sunt direct proportionale cu distanta dintre locurile de munci si sectiile unitagii.

4. Componenta meniurilor servite influenteazi mirimea si structura formatiei de lucru dintr-un
salon. In cazul in care meniul este consistent s1 variat, numérul de lucritori va fi mai mare fata de
cel folosit In unitétile in care meniul este mai redus. De asemenea, in unititile in care se organizeazi
mese comandate pentru diferite ocazii (aniversari, grupuri de turisti, revelion etc.). formatia de lucru
va f1 diferitd dupa componenta meniului ce va fi servit.

5. Programul de functisnare a unititii influenteazi in mod direct mirimea formatiei de lucru.
La o unitate care functioneazi in doua schimburi, numdrul persoanelor poate ajunge la dublu fatd de
0 unitate care functioneaza numai 8§ ore.

6. Realizarea indicatorilor de eficientd. Acestia trebuie si stea la baza calculului necesarului de
lucratori pentru formatia de lucru, asigurdndu-se astfel o crestere de la o etapd la alta a
productivitatii muncii, a rentabilitatii unitatii respective, in conditiile in care activitatea din salon
este diferentiata in cadrul aceleiasi zile, saptiméni, luni sau an, se impune ca formatia de lucru s3 fie
diferitd, dupd cum gradul de solicitare este mai ridicat sau mai scizut. Aceastd variatie a numérului
de personal se realizeazd cu ajutorul graficului de lucru Intocmit de seful de sald, cu avizul sefului

de unitate sau al patronului. Prin grafic de lucru se injelege reprezentarea grafici a numirului de
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personal care participd ta realizarea sarcinilor dintr-o unitate pe functii, locuri de munca, program
de lucry, in anumite perioade de timp. Existd trei tipuri de grafice de lucru: permanente, SEZONUCre §1
ocazionale.

Graficul de lucru permanent se foloseste in unitatile in care activitatea este relativ constanta.
Graficul de lucru sezonier se foloseste in unititile in care activitatea este diferentiatd de la o
perioadd de timp la alta, din care cauzi numarul de lucritori din cadrul formatiei de lucru variaza.
Graficul de lucru ocazional se Intocmeste in cazurile cand intr-o unitate se desfigoara o activitate
deosebitd, intr-o perioadi de tucru scurtd cum ar fi: organizarea unei receptii, a unui banchet, sau se
foloseste in unitatile care funcfioneaza in zone turistice sau de agrement, unde numarul chelnerilor
creste in zilele de repaus sau sdrbétori legale.

Graficul de lucru cuprinde: denumirea unitafii, numele si prenamele lucratorilor, functiile: chelner,
sef de sald (maftre d'hotel), ajutor de chelner (picolo, garson) etc., perioada de timp pentru care se
intocmeste, locurile de munca, programul de lucru. La completarea graficului de lucru se pot folosi
litere, cifre, figuri geo-metrice colorate diferit (cercuri, pétrate, triunghiuri, romburi etc.), sau figurl
geometrice combinate cu litere i cifre. De exemplu, chelnerii (si ajutoarcle lor), care sunt
repartizati si serveascd in raioane dimineafa, sunt reprezentafi in grafic cu un cerc in care se scrie
numirul raionului, iar cei care servesc dupd-amiazd, cu un triunghi. Lucritorii care se ingrijesc de
intretinerea obiectelor de servire sunt reprezentati de un patrat in care se inscrie litera Y

De asemenea, locurile de munci din grafic pot fi reprezentate prin diferite desene simple ca: 0 masa
cu numir reprezentand servirea in raionul respectiv, o furculitd si un cutit reprezentand intretinerea
si distribuirea tacdmurilor; o farfurie, o frapierd, un pahar etc.

La intocmirea graficului se va fine secama de urmdatoarele:

—Jucritorii care compun formatia de lucru si fie repartizafi intr-o anumitd perioadd de timp, prin
rotatie, la toate locurile de munca prevézute in grafic;

__1la fiecare loc de munci si fie repartizat un numir corespunzitor de lucrator, potrivit sarcinilor
ce le revin:

— sd se asigure fiecarui lucritor zilele libere.

Graficul de lucru se aduce la cunostinta lucratorilor interesati, cu doua, trel zile inainte de intrarea In
vigoare si se afiscaza in oficiu, la loc vizibil, dar nu in apropierea locului de trecere in salon,
evitandu-se astfel blocarea circulatiei de citre cei care se informeaza. Graficul se confectioneaza pe
carton sau pe hértie mal groasd, liniatura si reprezentarea graficid facAndu-se corect §i cdt mai
estetic.

Notiuni de drept al muncii

CONTRACTUL COLECTIV DE MUNCA

Contractul colectiv de munci este conventia incheiata in forma scrisd intre angajator sau
organizatia patronald, de o parte, si salariati, reprezentafi prin sindicate ori in alt mod previzut de
lege, de cealaltd parte, prin care se stabilesc clauze privind conditiile de muncd, salarizarea, precum
si alte drepturi si obligatii ce decurg din raporturile de munca. Negocierea colectiva este obligatorie,
cu exceptia cazului in care angajatorul are incadrati mai putin de 21 de salariati. La negocierea
clauzelor si la incheierea contractelor colective de munca pértile sunt egale si libere. Contractele
colective de muncd, incheiate cu respectarea dispozitiilor legale constituie legea pérfilor.
Contractele colective de muncd nu pot contine clauze care sa stabileasca drepturi la un nivel inferior
celui stabilit prin contractele colective de muncé incheiate la nivel superior.

Contractele individuale de muncd nu pot confine clauze care si stabileascd drepturl la un
nivel inferior celui stabilit prin contractele colective de munci. La incheierea contractutui colectiv
de munci prevederile legale referitoare la drepturile salariagilor au un caracter minimal. Prevederile
contractului colectiv de muncd produc efecte pentru tofi salariatii, indiferent de data angajarii sau de
afilierea lor la o organizatie sindicald. Contractele colective de munci se pot incheia la nivelul
angajatorilor, al ramurilor de activitate si la nivel national. Contractele colective de muncé se pot
incheia si la nivelul unor grupuri de angajatori, denumite in continuare grupuri de angajatort.
Contractul colectiv de munca se incheie pe o perioada determinata, care nu poate fi mai mica de 12
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luni, sau pe durata unei lucrari determinate. Clauzele contractului colectiv de munca pot fi
modificate pe parcursul executarii lui, in conditiile legii, ori de céte ori partile convin acest lucru.
Contractul colectiv de munci inceteaza:

a) la implinirea termenului sau la terminarea lucrari pentru care a fost Incheiat, daci pirtile nu
convin prelungirea aplicirii acestuia;

b) la data dizolvarii sau lichidirii judiciare a angajatorului;

¢) prin acordul pirtilor.

Aplicarea contractului colectiv de munci poate fi suspendati prin acordul de vointa al pértilor ori
in caz de fortd majori. In cazul in care la nivel de angajator, grup de angajatori sau ramurd nu existi
contract colectiv de muncd, se aplicd contractul colectiv de munca fncheiat la nivel Superior.

CONTRACTUL INDIVIDUAL DE MUNCA

Principala lege ce reglementeazi relatiile de munca este Legea nr. 53/2003 — Codul muneii,
publicatd in M. Of. nr. 72/5 februarie 2003. Conform prevederilor acestela, angajarea personalului
necesitd Incheierea unui contract individual de munci In una din formele reglementate de Codul
Muncii: pe duratd nedeterminati, pe perioadd determinati, contract de munci temporara, contract
individual de muncd cu timp partial sau contract de munci la domiciliu. O noutate adusi de Codul
Muneii intrat in vigoare la I martie 2003 este contractul de ucenicie la locul de munci.

Ca reguld generald, contractul individual de munca se incheie pe perioadd nedeterminati.
De asemenea, el trebuic si fie in conformitate cu prevederile contractului colectiv de mumcd
incheiat la nivel national, pe ramurd sau la nivelul angajatorului. Chiar daci nu sunt previzute
expres, in afard de drepturile §i obligatiile previzute in contract, partile au toate drepturile s1
obligatiile stabilite de legislatia muncii, contractul colectiv de munci si regulamentul de ordine
interioard. Din momentul incheierii c. i. m., angajatul devine prepusul patronului (se afld in
raporturi de subordonare juridicd fatd de acesta). In continutul c. i. m. sunt cuprinse drepturile si
obligatitle partilor asa cum au fost ele stabilite de comun acord. Clauzele pot fi legale (sunt
obligatoni chiar dac# nu sunt prevazute in contract) si conventionale.

Clauzele generale pe care un contract individual de munci trebuie si le conting sunt:
Identitatea partilor; locul de munca sau, in lipsa unui loc de munci fix, posibilitatea ca salariatul si
munceascd n diverse locuri; sediul; atribufitle postului; data de la care contractul urmeazi si fsi
produci efectele; in cazul unui contract de munci pe perioada determinati sau al unui contract de
muncd temporard, durata acestora; durata concediului de odihni la care salariatul are dreptul;
conditiile de acordare a preavizului de catre pértile contractante si durata acestuia; salariul de baza,
alte elemente constitutive ale veniturilor salariale, precum si periodicitatea platii salariului; durata
normald a muncii, exprimata In ore /zi i ore /sAptimani ( durata normald de munci este de § ore pe
21 §1 de 40 de ore pe sdptamand); durata concediului de odihna (minim 20 de zile lucritoare),
conditiile de efectuare a muncii suplimentare (max 8 ore suplimentare pe siptdmani carc sc
compenseazd cu ore libere platite In urmétoarele 30 de zile dupi efectuarea acestora ori prin
acordarea unui spor salarial de minim 75 %); indicarea contractului colectiv de munci ce
reglementeaza conditiile de munci ale salariatului; durata perioadei de probd (maxim 30 zile pentru
functiile de executie, maxim 90 de zile pentru functiile de conducere; pentru muncitorii necalificati
perioada de proba are caracter exceptional si nu poate depési 5 zile lucritoare. Pentru absolventi sau
debutanti perioada de probd poate fi cuprinsd intre 3 31 6 luni.). Perioada de probi constituie
vechime 1n munci.

in afara acestor clauze generale Intre parti pot fi negociate st alte clauze specifice cum ar fi:
clauza cu privire la formarea profesionala, clauza de neconcurentd, clauza de mobilitate sau clauza
de confidentialitate.

Clauza de neconcurenta il obliga pe salariat sd nu presteze, In interesul propriu sau al unui
tert, o activitate care se afld in concuren{d cu cea prestatd la angajatorul siu ori si nu presteze o
activitate in favoarea unui tert care se afld in relatii de concurentd cu angajatorul sau si il obligd pe
angajator sd ii plateascd salariatului o indemnizatie lunard de cel putin 25 % din salariu.
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Clauza de mobilitate consta in aceea ci partile stabilesc ¢&, In considerarea specificulul
muncii, executarea obligafiilor de serviciu de cétre salariat nu se realizeazd intr-un loc stabil de
munci. in acest caz, salariatul beneficiaza de prestatii suplimentare in bani sau In natura.

Prin clauza de confidentialitate partile stabilesc ca pe toatd durata contractului de muncé si
dupi ncetarea acestuia, si nu transmitd date sau informatii de care au luat cunostintd in timpul
executarii contractului, in conditiile stabilite de regulamentele interne, contractele colective de
muncd sau de cele individuale de munca.

in privinta cumulului de_funcii trebuie mentionat ca, conform art. 35 din Codul nmneit,
orice salariat poate cumula mai muite functii i are dreptul sd primeasca salariul corespunzator
pentru fiecare dintre acestea cu exceptia situatiilor in care prin lege sunt prevazute incompatibilitati
pentru cumulul unor functii. Cumutul de functii: un salariat poate avea In acelasi timp doud sau mal
multe contracte individuale de muncd sau poate fi angajat si poate desfasura i alte activitdi in baza
unor contracte civile sau comerciale.

Angajatorul este obligat si intocmeascd si sa {ina Registrul general de evidentd al salariafilor, s&

plateascid C.A.S.-ul, contributia la Fondul pentru pensia suplimentard si contributia la Fondul pentru

plata ajutorului de somaj, contribujia la asigurdrile sociale de sanatate, contributia la fondul de

solidaritate sociald. De asemenea, angajatorul are obligatia de a contribui la fondul de garantare a

creantelor salariale. Litigiile aparute inire pargi in legaturd cu desfagurarea contractului de munca

sunt litigii de muncd care au ca specific judecarea in regim de urgenta si gratuitatea procesului
pentru reclamantul salariat. in situatia in care angajatul cauzeaza patronului o pagubd ca s1 in
situatia inversi, opereaza rispunderca patrimoniaid. Acesta are loc deci, in doud sttuafii:

1. cand salariatul a suferit din culpa unititii un prejudiciu in timpul executdrii sarcinilor de
serviciu sau In legaturd cu acestea. in acest caz, patronul trebuie s@ acopere prejudiciul efectiv
produs, beneficiul nerealizat §i daunele materiale suferite de salariat.

2. cind unitatea a suferit un prejudiciu din culpa salariatului In timpul executdrii contractuiul de
munca. Salariatul raspunde numai pentru paguba produsd sau care este sigur ca se va produce.
Reguld: fiecare salariat raspunde in masura in care a contribuit la provocarea pagubei
respective! In mod exceptional poate exista si rdspundere subsidiaré sau solidard a unor salariati,
de exemplu in situatia ncadrdrii de citre un salariat cu functic de conducere a unui gestionar
necorespunzitor (cum ar fi o persoani condamnata anterior pentru delapidare).

Obligarea la plata despigubirilor se face printr-o decizie de imputare emisd de conducerea

societdfii in maxim 60 de zile de la data de la care a cunoscui paguba. Aceasta se comunicd

celui obligat la platd in maxim 135 zile, constituind titlu executoriu.

Angzjamentul de plata este actul unilateral al angajatulul, incheiat in scris, prin care acesta se

obligd s@ pliteascd suma pe care o datoreazad angajatorului, este tot un fitlu executoriu sL are

acelasi rol ca decizia de imputare, ele neputind fi deci folosite concomitent. Suma stabilita
pentru acoperirea prejudiciului se retine in rate lunare din salariu §i oricare alte sume ce se

cuvin salariatilor cu exceptia sumelor cu destinatie speciala(diurnele de delegare, detasare s.a.)

Ratele nu pot fi mai mari de o 1/3 din salariul de bazi fira a putea depasi impreuni cu celelalte

retineri pe care le suporta salariatul, 1/2 din salariu.

[n situatia in care angajatul sivérseste abateri disciplinare, angajatorul are dreptul de a aplica,
potrivit legii, una din sanctiunile disciplinare prevazute la art. 264 Codul muncii: avertismentul
seris, suspendarea contractului individual de muncd pentru o pericadd de maxim 10 zile,
retrogradarea din functie, cu acordarea salariului corespunzator funcfiei In care s-a dispus
retrogradarea, pentru maxim 60 de zile; reducerea salariului de bazd pe o duratd de 1-3- luni cu 5-10
%: reducerea salariului de baza si/sau, dupi caz, a indemnizatiei de conducere pe o duratd de 13-
luni cu 5-10 % , desfacerea disciplinard a contractului de muncd). Réaspunderea disciplinarg,
specifica dreptului muncii, este aplicabila gi relatiilor de muncé existente Intr-o societate comerciala
privati. Desfacerea disciplinard a contractului individual de munca poate fi dispusad doar dupa
efectuarea unei cercetiri prealabile prin care aceastd desfacere si fie motivati temeinic att In drept
cét si in fapt. Sunt interzise amenzile disciplinare!

Contractul individual de munci pe duratd determinatd poate fi incheiat doar in situatiile
previzute de art. 81 Codul muncii ( cregtere temporard a activitdfii angajatorulul, activitati cu
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caracter sezonier, Inlocuirea unui salariat in cazul suspendirii contractului e muncs s.a.) fird insd ca
sd depaseascd 18 luni. Contractul individual de munca cu timp partial se poate incheia doar pentru
un program de lucru corespunzitor unei fractiuni de normi de cel putin 2 ore pe zi, durata
saptdmanala de lucru a unui salariat angajat cu un astfel de contract neputdnd fii Tnsd mai micd de
10 ore. In cazul acestui contract se interzice efectuarea de ore suplimentare cu exceptia cazurilor de
fortd majord sau pentru alte lucriri urgente destinate prevenirii producerii unor accidente orj
inlaturérii consecintelor acestora. Contractul individual de muncd la domiciliu se individualizeazi
prin faptul ¢ in el trebuie precizate in mod expres:
faptul ca salariatul lucreazi la domiciliu,
programul in cadrul céruia angajatorul poate si controleze activitatea salariatului siu si
modalitatea concretd de realizare a controlului
> obligatia angajatorului de a asigura transportul la si de la domiciliul salariatului, dupa
caz, al materiilor prime precum si al produselor finite pe care salariatul le realizeazi.
Incetarea contractului individual de munci
1. De drept , in conditiile stabilite de art. 56 din Codul muncii ( ex. : la expirarea termenului cand
contractul individual de munci a fost incheiat pe perioads determinati)
2. Prin acordul partilor
Din initiativa uneia din parti
= Angajatul poate oricind pune capit contractului de munca cu conditia indeplinirii a dous
conditii:
- rtespectarea termenulul de preaviz care este de cel putin 15 zile lucratoare pentru functiile
comune i de 30 de zile lucrdtoare pentru functiile de conducere
- indeplinirea, pdna ce acest termen expira, a sarcinilor de serviciu conform contractului
" angajatorul poate pune capit contractului de munci in condifiile stabilite de art. 61 ( ce arati
motivele ce tin de persoana salariatului: indiscipling, arestarea preventivi a salariatului pentru o
perioadd mai mare de 60 de zile, incapacitate psihicd sau fizici a salariatului ori Incapacitate
profesionald a acestuia) §i art. 65 din Codul muncii ( ce arati motivele ce nu tin de persoana
salariatului: desfiintarea locului de muncid ocupat de salariat ca urmare a dificultatilor
economice, a transformérilor tehnologice sau a reorganizarii activitdtii). Termenul de preaviz nu
poate fi mai mic de 15 zile lucritoare.

Y v

CONCEDIUL DE ODIHNA SI DE BOALA

Dreptul la concediu de odihni anual plitit este garantat tuturor salariatilor. Durata minimi a
concediului de odihna anual este de 20 de zile lucritoare. Durata efectivi a concediului de odihni
anual se stabileste prin contractul colectiv de munci aplicabil, este previdzutd in contractul
individual de munci si se acordd proportional cu activitatea prestatd Intr-un an calendaristic.
Sarbatorile legale in care nu se lucreazi, precum si zilele libere platite stabilite prin contractul
colectiv. de muncd aplicabil nu sunt incluse in durata concediului de odihni anual. Durata
concediului de odihnd anual pentru salariatii cu contract individual de munci cu timp partial se
acordd proportional cu timpul efectiv lucrat. Concediul de odihni se efectusazi in fiecare an. Prin
exceptie, efectuarea concediului in anul urmdtor este permisi numai in cazurile expres prevazute de
lege sau in cazurile prevazute in contractul colectiv de munca aplicabil. Angajatorul este obligat s3
acorde concediu, pand la sfarsitul anului urmitor, tuturor salariatilor care intr-un an calendaristic nu
au efectuat integral concediul de odihni la care aveau dreptul. Compensarea in bani a concediului
de odihnd neefectuat este permisd numai in cazul incetirii contractului individual de munca.
Salariatii care lucreaza in conditii grele, periculoase sau vitimitoare, nevizitorii, alte persoane cu
handicap si tinerii In vérstd de pani la 18 ani beneficiaza de un concediu de odihni suplimentar de
cel putin 3 zile lucritoare. Efectuarea concediului de odihni se realizeazi in baza unei programiri
colective sau individuale stabilite de angajator cu consultarea sindicatului sau, dupid caz, a
reprezentantilor salariatilor, pentru programirile colective, ori cu consultarea salariatului, pentru
programérile individuale. Programarea se face pénd la sférgitul anului calendaristic pentru anul
wrmator. Prin programérile colective se pot stabili perioade de concediu care nu pot fi mai mici de 3

luni pe categorii de personal sau locuri de munca. Prin programare individuala se poate stabili data
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efectudrii concediului sau, dupé caz, perioada in care salariatul are dreptul de a efectua concediul,
perioadd care nu poate fl mai mare de 3 luni.

in cazul in care programarea concediilor se face fractionat, angajatorul este obligat sa stabileascd
programarea astfel incét fiecare salariat si efectueze intr-un an calendaristic cel pufin 15 zile
lucratoare de concediu neintrerupt. Pentru perioada concediului de odihna salariatul beneficiazi de
o indemnizatie de concediu care nu poate fi mai mica decat valoarea totald a drepturilor salariale
cuvenite pentru perioada respectiva. Indemnizatia de concediu de odihna reprezinta media zilnici a
veniturilor din luna/lunile in care este efectuat concediul, multiplicatd cu numarul de zile de
concediu. Indemnizatia de concediu de odihnd se plateste de ciitre angajator cu cel pufin 5 zile
lucritoare inainte de plecarea in concediu. Concediul de odihna poate fi intrerupt, la cererea
salariatului, pentru motive obiective. Angajatorul poate rechema salariatul din concediul de odihnd
in caz de fortd majord sau pentru interese urgente care impun prezenfa salariatului la locul de
munca. In acest caz angajatorul are obligatia de a suporta toate cheltuielile salariatului $i ale familiei
sale, necesare in vederea revenirii la locul de muncd, precum si eventualele prejudicii suferite de
acesta ca urmare a intreruperii concediului de odihna. in cazul unor evenimente familiale deosebite
(stabilite prin lege, prin contractul colectiv de muncd aplicabil sau prin regulamentul intern),
salariatii au dreptul la zile libere platite, care nu se includ in durata concediului de odihni. Salariatii
au dreptul la concedii fird platd pentru rezolvarea unor situatii personale. Durata concediului fara
plati se stabileste prin contractul colectiv de munca aplicabil sau prin regulamentul intern.

SALARIZAREA PERSONALULUI
Salariul reprezintd contraprestatia muncii depuse de salariat in baza contractulul individual
de munca. La stabilirea si la acordarea salariuiui este interzisa orice discriminare pe criterii de sex,
orientare sexuald, caracteristici genetice, vérstd, apartenenta najionald, rasd, culoare, etnie, religie,
optiune politicd, origine sociald, handicap, situatie sau responsabilitate familiald, apartenentd ori
activitate sindicald. Salariul cuprinde salariul de bazi, indemnizaiile, sporurile, precum g1 alte
adaosuri. Salariile se platesc naintea oricdror alte obligatii banesti ale angajatorilor. Salariile se
stabilesc prin negocieri individuale sau/si colective intre angajator si salariafl sau reprezenianti ai
acestora. Salariul este confidential, angajatorul avind obligatia de a Jua masurile necesare pentru
asigurarea confidentialitdgii. Salariul de bazd minim brut pe tard garantat in platd, corespunzétor
programului normal de muncd, se stabileste prin hotardre a Guvernului, dupd consultarea
sindicatelor si a patronatelor. in cazul in care programul normal de muncd este, potrivit legii, mai
mic de 8 ore zilnic, salariul de bazi minim brut orar se calculeaz prin raportarea satariului de bazi
minim brut pe tard la numarul mediu de ore lunar potrivit programului legal de lucru aprobat.
Angajatorul nu poate negocia si stabili salarii de bazad prin contractul individual de munci sub
salariul de baza minim brut orar pe tard. Angajatorul este obligat sd garanteze in plata un salariu
brut lunar cel putin egal cu salariul de baza minim brut pe tard. Aceste dispozitii se aplicd si in cazul
in care salariatul este prezent la lucru, in cadrul programului, dar nu poate sd isi desfasoare
activitatea din motive neimputabile acestuia, cu exceplia grevel. Pentru salariatii carora angaiatorul,
conform contractului colectiv sau individual de munca, le asigurd hrand, cazare sau alte facilitati,
suma in bani cuvenitd pentru munca prestata nu poate fi mai micd decat salariul minim brut pe tard
previzut de lege. Salariul se plateste In bani cel pufin o datd pe lund, la data stabilitd in contractul
individual de munca, in contractul colectiv de muncd aplicabil sau in regulamentul intern, dupa caz.
Plata salariului se poate efectua prin virament intr-un cont bancar, in cazul in care aceastd
modalitate este prevazutd in contractul colectiv de muncd aplicabil. Intarzierea nejustificata a platii
salariului sau neplata acestuia poate determina obligarea angajatorului la plata de daune-interese
pentru repararea prejudiciului produs salariatulul. Salariul se plateste direct titularului sau persoanei
imputernicite de acesta. in caz de deces al salariatului, drepturile salariale datorate pand la data
decesului sunt platite, in ordine, sotului supravietuitor, copiilor majori ai defunctului sau périntilor
acestuia. Dacd nu existd nici una dintre aceste categorii de persoane, drepturile salariale sunt platite
altor mostenitori, in condiiile dreptului comun. Plata salariului se dovedeste prin semnarea statelor
de plata, precum si prin crice alte documente justificative care demonstreaza efectuarea plafii catre
salariatul indreptatit. Statele de plata, precum si celelalte documente justificative se pastreazi si se
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arhiveazd de catre angajator 1n aceleagi condifii §i termene ca in cazul actelor contabile, conform
legii.

Angajatorul are obligatia de a contribui la fondul de garantare pentru plata creantelor
salariale care rezultd din contractele individuale de muncd, in conditiile legii. Fondul de garantare
pentru plata creantelor salariale asiguri plata creantelor care privesc salarizarea.

La constituirea i la utilizarea fondului de garantare pentru plata creantelor salariale se vor
respecta urméitoarele principii:

a) patrimoniul institutiilor de administrare a fondurilor trebuie s3 fie independent de capitalul de
exploatare al unitdtilor si trebuie sa fie constituit astfel incat asupra acestuia si nu poatd fi pus
sechestru In cursul procedurii in caz de insolvabilitate;

b} angajatorii trebuie si contribuie la finantare In masura in care aceasta nu este acoperita integral
de citre autorititile publice;

¢) obligatia de platd a institutiilor de administrare a fondurilor va exista independent de
indeplinirea obligatiei de contributie la finantare.

PROTECTIA SOMERILOR
Aceste mésuri sunt stabilite prin Legea nr. 76/2002 publicatd in M. Of. nr. 103/6 februarie 2002.
existd doud categorii de misuri:

1. masuri pasive

- someril beneficiazd de o indemizatie de somaj daca indeplinesc urmatoarele conditii:

1. au un stagiu de cotizare de minimum 12 luni in ultimele 24 de luni premergatoare
datei Tnregistrarii cererii
2. nu realizeazd venituri sau realizeazd venituri mai mici decat indeminizatia de
somaj
3. nu indeplinesc conditiile de pensionare
4. sunt Inregistrafi la agentiile pentru ocuparea fortei de munci in a cirei razi
teritoriald 1si au domiciliul (sau resedinta daci au avut ultimul loc de munca ori
au realizat venituri in acea localitate)
Constituie stagiu de cotizare §i perioadele in care angajatorul nu a platit CAS-ul si se afld in
procedurd de executare silitd, reorganizare judiciara, faliment sau nu si-a achitat contributiile
datoritd unor situatii de forti majora.
2. maésuri active

- Angajatoril care incadreazd In munci, pe duratd nedeterminati, absolventi ai unor mstitutii de
Invatdimant, primesc pe o pericadd de 12 Iuni, pentru fiecare absolvent, o sumi lmarid
reprezentind un salariu minim brut pe tard in vigoare.

- Conditie :absolventii incadrati trebuie mentinuti In munci pe o perioads de cel putin 3 ani de la
data angajarii lor

- Daci absolventii sunt din rindul persoanelor cu handicap, angajatorii primesc pe perioadd de 18
luni, pentru fiecare absolvent, o suméi lunari reprezentind 1,5 salarii minime brute pe tard in
vigoare.

- Conditie :absolventii Incadrati trebuie mentinuti in munci pe o perioadi de cel putin 3 ani de la
data angajarii lor.

- Angajatorii care incadreaza in munci pe perioada nedeterminata someri in varstd de peste 45 de
ani sau someri unici intrefindtori de familie, primesc lunar, pe o pericadi de 12 luni, pentru
fiecare persoand angajati din aceste categorii, o sum# egald cu un salariu minim brut pe tard in
vigoare.

- Conditie ‘mentinerea raporturilor de munci pe o perioadi de cel putin 2 ani.

- De aceleasi facilitdfi beneficiaza si angajatorii care au sub 100 de angajati si incadreazi in
muncd pe durata nedeterminati persoane cu handicap.

- Condifie :mentinerea raporturilor de munci pe o perioadi de cel putin 2 ani.

- Angajatorii care incadreaz In muncé someri §i 1 mentin in activitate cel putin 6 luni de la data
angajéril, beneficiazd de reducerea sumei reprezentind contributia de 5% datorati bugetului
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asigurdrilor pentru somaj. Reducerea se acordd incepind din anul fiscal urmator, pentru ©
perioadd de 6 luni si consta in diminuarea cu 0,5% pentru fiecare procent din ponderea
somerilor angajati comparativ cu totalitatea personatului incadrat cu contract individual de
munci in anul respectiv.

- Pentru servicii publice de refacere si intrefinere a infrastructurii, de ecologizare i de realizare a
unor luerari edilitare, organizate de autorititi publice locale, de firme private sau organizafil
neguvernamentale, cu avizul administraiiei publice locale ori pentru servicii sociale care
cuprind activitati de Ingrijire la domiciliu a copiilor, bolnavilor, persoanelor varstnice,
persoanelor cu handicap, organizate de autoritatile publice locale, organizatil neguvernamentale
se acorda, la solicitarea autoritatilor locale, pentru o perioadd de cel mult 12 luni, o subventie de
70 % din salariul de bazi minim brut pe tara pentru fiecare persoana angajatd, angajatorilor ce
tncadreazi in munca someri.

Somerii care se obligd si inflinfeze intreprinderi mici $i mijlocii, unitagi cooperatiste, asociatii

familiale precum si cei care vor desfasura activitati autorizate ca persoane fizice au prioritate la

obtinerea unor credite in conditii avantajoase cu conditia ca pe cel putin 30% din locurile de munca
nou create si fie incadrati someri pentru o perioadd de cel putin 3 ani. Creditele se acordd in baza
unor proiecte de fezabilitate, proportional cu numarul locurilor de munca ce vor fi infiinfate, pentru

o perioadd de cel mult 3 ani, pentru investitii, inclusiv perioada de grafie de maximum 6 luni si,

respectiv, 1 an pentru asigurarea productiel, cu o dobénda de 50 % din taxa oficiald stabilitd de

BNR. Activitatea de bazi trebuie sa se realizeze in productie, servicii sau in turism.
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