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Sa ne reamintim din capitolul 1!

TIPURI DE MISE-EN-PLACE

1. Mise-en-place-ul de intampinare

Pentru aranjarea mesei simplu (mise-en-place-ul de intdmpinare) se folosesc

urmatoarele obiecte de inventar:

farfurie suport;

e cutit obisnuit;

e furculita obisnuitd,

e pahar pentru apd minerald;
e pahar pentru vin,

e servet sub forma de plic;

e vaza cu flori;

e numarul mesei.

Aceste obiecte de inventar se aseaza pe masa conform figurii urmatoare:
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I= distanta de 1la
marginea blatului
mesei pana la farfurie
2= farfuria suport

3= cutit obisnuit

4= furculita obisnuita
5=pahar de apa
minerala

6= pahar pentru vin

7 = servet forma plic

8 = vaza cu flori

9 = numar masa

Pentru micul dejun se recomandd intocmirea meniurilor din urmatoarele grupe de

preparate:

« bauturi calde nealcoolice (ceai, cafea, lapte, ciocolata cu lapte, cafea cu lapte, cacao

cu lapte etc.);

» produse de panificatie si patiserie (paine, chifle, cornuri, cozonac, briose, chec, toast,

etc.);
e unt, gem, dulceata sau miere;

* preparate din oud (oua fierte, oud la pahar, oud ochiuri simple si cu sunca, oud ochiuri
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romanesti, omlete etc.);
produse cerealiere (fulgi de cereale);
branzeturti;

preparate din came (crenvursti, sunca,

produse lactate (iaurt, sana, chefir, lapte batut, smantana, frisca etc.);
muschi

file, cotlet haiducesc, salamuri

de calitate, fripturi reci de pasare, de vaca, de porc etc);

preparate din peste;

fructe proaspete si compoturi;
bauturi racoritoare;
ape minerale de masa.

2. Mise-en-place-ul pentru Micul Dejun

legume proaspete (rosii, ardei, castraveti, ridichi etc.):

Micul dejun poate fi servit si in sistem bufet, acesta fiind aranjat astfel incat sd dea
posibilitatea clientilor sa se serveasca intr-un timp cat mai scurt cu preparatele dorite.
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1 = distanta de la marginea blatului
mesei pana la farfurie (1-2 cm)

2 = farfuria suport

3 = farfurie mijlocie ntinsa (pentru
gustare)

4 = cutitul pentru gustare

5 = furculita pentru gustare

6 -7 = serviciul de unt si gem

8 = paharul pentru apa

9 = ceasca pentru bautura nealcoolica
calda

10= farfurioara suport

11 = farfurioard mica, intinsa, pentru
paine

12=servet de panza

13-14 = pahar pentru ou fiert moale
(cocotierd), cu farfurioara suport si
lingurita

15 = serviciu condimente

16= numar masa

3. Servirea dejunului si cinei

In functie de numarul si structura preparatelor, exista trei tipuri de meniuri pentru dejun:

- simplu;
- semicomplet;

- complet.

3.1. Mise-en-place-ul pentru dejun — meniu simplu
Meniul cuprinde: preparat lichid, preparat de baza, desert, prajiturd (tort, inghetata), apa

minerald, paine.
Se folosesc urmatoarele obiecte de inventar:
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m farfuria adanca, asezata pe farfuria suport, cu emblema spre centrul mesei;

m cutitul obisnuit, 1n dreapta farfuriei, cu lama spre farfurie, varful spre interiorul mesei, iar
manerul spre marginea blatului mesei (la 2-3 cm);

m lingura in dreapta cutitului obisnuit (la 1,2 cm), cu concavitatea in sus, la aceeasi distanta de
marginea blatului mesei;

m furculita obisnuitd in stanga farfuriei, cu furchetii in sus (se respecta aceleasi distante ca la
asezarea cutitului);

m lingurita pentru desert in fata farfuriei (in dreptul emblemei), cu manerul spre dreapta si
concavitatea in sus, spre stanga.

m paharul pentru apa minerala, cu gura in sus, in fata linguritei (la mijlocul acesteia si in
dreptul emblemei).

m produsele de panificatie, aflate in farfurie (cos) acoperita cu servet, se aseaza la mijlocul sau
n partile laterale ale mesei.

1= distanta de la marginea blatului
mesei pana la farfurie

2 =numarul de masa

3 = farfuria suport

4 = farfuria adanca

5= cutitul obisnuit

6= lingura

7 = furculita obignuita

8 = lingurita

9= pahare de apa minerala
10= produse de panificatie
11= servet de panza

12= farfurioara mica, intinsa,
pentru paine

13= serviciu de condimente

3.2. Mise-en-place-ul pentru dejun — meniu semicomplet

Meniul cuprinde: gustare (rece sau calda), preparat lichid, preparat de baza, salata,
desert de bucatarie, apa minerala si paine.

1= distanta pand marginea blatului mesei
2 = numarul de masa

3 = farfuria suport
16 éé 4 =farfuria pentru gustare
5 = cutitul pentru preparatul de baza

12 6 = lingura
7 = cutitul pentru gustare
17 13 8 = cutitul pentru desert
\:':_ —"E 3 9= furculitd pentru desert
i g/ 10= furculitd pentru preparatul de baza
11= furculita pentru gustare

12 = pahar pentru apa minerald
13 = pahar pentru aperitiv

14= produse de panificatie
15= gervet de panza

16 = serviciu de condimente
17= loc pentru salatiera




3.3. Mise-en-place-ul pentru dejun — meniu complet si cina
Meniul contine: bauturd, aperitiv, gustare rece sau calda, preparat lichid, preparat din
peste, preparat de baza din carne si legume, salata, desert bucatarie, desert cofetarie, vin alb,

vin rosu, apa minerald, produse de panificatie, cafea, sampanie.
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1= distanta pana la marginea blatului
2 =numarul de masa

3 = farfuria suport

4 = farfuria pentru gustare

5 = cutitul pentru preparatul de baza
6 = cutitul pentru preparatul de peste
7 = cutitul pentru gustare

8 = furculita pentru preparatul de baza
9 = furculita pentru preparatul de peste
10 = furculita pentru gustare

11 = cutit pentru desert

12 = furculita pentru desert

13 = lingurita pentru desert

14 = pahar pentru apa minerala

15 = pahar pentru vin alb

16 = pahar pentru vin rosu

17 = pahar pentru aperitiv

18 = produse de panificatie

19 = servet de panza

20 = serviciu de condimente

21 = loc pentru salatiera




Capitolul 2. SISTEME DE SERVIRE

Introducere

Prin servirea consumatorilor se intelege ansamblul de metode, sisteme si mijloace folosite

pentru transportul, prezentarea si oferirea spre consum a preparatelor culinare si a bauturilor,
intr-o unitate publica de alimentatie. Volumul, structura si caracteristicile operatiilor de servire
sunt diferite, fiind influentate de natura si particularitatea preparatelor sau bauturilor servite,
numarul si cererea consumatorilor, forma si tipul mobilierului din unitate, dimensiunile timpului
rezervat consumarii hranei, gradul de pregatire profesionala al personalului care le efectueaza
etc.
Servirea clientilor presupune exigente, carora trebuie sa le faca fata cei ce isi aleg o meserie din
acest sector. Beneficiarii de servicii trebuie sa gaseasca in restaurante amabilitate, ambianta
placuta, discretie, o atmosfera de destindere si reconfortare, evident pe fondul unei solicitudini si
promptitudini desavarsite din partea personalului. Aplicarea corecta a regulilor de servire in
efectuarea operatiilor de manipulare a obiectelor de servire folosite la prezentarea si servirea
preparatelor culinare si a bauturilor intr-o unitate de alimentatie publica creeaza unele avantaje
atat pentru clienti cat si pentru personalul unitatii.

Avantaje pentru consumatori:
1. timpul destinat consumarii hranei poate fi redus la nivelul dorintei fiecaruia;
2. consumarea meniurilor dorite se face intr-o atmosfera de respect, destindere si ambianta
placuta;
3. se stimuleaza optiunea de a apela la serviciile oferite de unitatile de alimentatie publica, pentru
asigurarea hranei cotidiene sau sarbatorirea unor evenimente speciale.

Avantaje pentru personal:
1. usurarea la minim a efortului depus in manipularea obiectelor de servire folosite la transportul,

prezentarea si servirea preparatelor culinare si a bauturilor;
2. reducerea timpului destinat executarii operatiunilor de pregatire a salilor de consum, primire a
consumatorilor, de prezentare si servire a preparatelor culinare si a bauturilor;
3. posibilitatea ca fiecare lucrator sa-si dovedeasca calitatile fizice si morale de care dispune in
relatiile cu consumatorii, in dialogul ospétar — consumator, in rezolvarea operativa si competenta
a unor situatii create de procesul muncii.

Din momentul in care consumatorii incep sd intre in salon si de asemeni in timpul
serviciului, personalul inceteaza orice fel de discutie, glume sau certuri; se vorbeste incet,
ordinele se dau discret folosindu-se un gest, un semn, o privire; orice observatie se face in oficiu,



fard sa se auda in salon; se evitd gesturile ample, vizibile si repetate; in tot ceea ce intreprinde
personalul trebuie sa fie politicos , amabil, respectuos.

In timpul cand se efectueaza operatiile de servire, trebuie si se tind seama de:
- politetea se exprima prin atitudine, corectitudine si sinceritate, prin atentia si promptitudinea cu
care consumatorii sunt serviti
- un bun serviciu se face 1In liniste, cu gesturi precise si  rapide
- crearea unui climat de destindere si ambianta impune sd se evite exprimarea grimaselor
(nervi, mirare, oboseald); totdeauna trebuie sa existe un zambet profesional, care sa exprime
amabilitatea;
- asigurarea discretiei,
- personalul trebuie sa stea intr-o pozitie reverentioasa, pufin aplecat inspre consumator pentru a
auzi intrebdrile si raspunsurile; nu este permis sd se aranjeze tinuta vestimentara in fata
consumatorilor, sa se pieptene, sa se curete unghiile, sa se sufle nasul etc.
- relatiile dintre chelner 1 consumator se efectueaza prin dialog sau prin operatii de manipulare a
obiectelor de servire sau a preparatelor — care se pot realiza pe partea stanga sau dreapta, functie
de regula de baza impusa pentru respectiva situatie;
- servirea in general se face in urmatoarea ordine: femeile mai in varsta, femeile tinere, barbatii
mai in varsta, barbatii mai tineri, adolescentii si apoi copiii; la indicatia parintilor copiii pot fi
serviti dupa femeile mai in varsta.

Filozofia de marketing se intemeiaza pe nevoile si dorintele oamenilor. Oamenii au
nevoie de hrani, apa, aer, imbracaminte si addpost pentru a supravietui (nevoi fundamentale). In
plus, ei doresc sd se recreeze, sa invete etc.(apartenentd la un grup), avand preferinte pentru
anumite marci sau versiuni de produse sau servicii (nevoia de stima).

Personalul de servire are o mare importanta in asigurareca unor servicii de calitate in
turism.

Personalul necesar este din ce in ce mai numeros odata cu cresterea si diversificarea
ofertei in acest domeniu. El trebuie sa aiba o serie de aptitudini fizice, intelectuale si cunostinge
in domeniu, sd detind anumite calitati morale. Se impune astfel ca personalul care intra in contact
direct cu turistii sd cunoasca (cel putin) o limba de circulatie internationala, corespunzatoare
structurii turistilor majoritari din unitatea respectiva.

De asemenea, personalul trebuie sa respecte regulile de servire, sa fie inzestrat cu o buna
memorie vizuala pentru a retine clientii si locurile, sa fie politicos, sa aiba spirit de echipa,
imaginatie 1n aranjarea originala a meselor §i preparatelor.

Comportamentul personalului trebuie sa urmeze si sa respecte, in ansamblu, regulile
nescrise, precum §i pe cele scrise privitoare la buna purtare in societate. Lucratorul din
alimentatia publicd are obligatia profesionald sa etaleze un comportament corect, elegant,
civilizat, manierat §i prompt.

La servirea meseli, clientul foloseste toate cele cinci simturi, tocmai de aceea preocuparea
pentru a incanta vazul, auzul, mirosul, gustul, pipaitul sta la baza crearii unui confort maxim.
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Lucrétorii din alimentatie trebuie sd cunoasca foarte bine regulile unei bune serviri,

deoarece activitatea pe care o desfasoara reprezintd o carte de vizitd a unitatii.

2.1. Reguli generale de servire a consumatorilor

Realizarea unor servicii de calitate 1n unitagile de alimentatie presupune respectarea de

catre lucratori a urmatoarelor reguli:

serviciile trebuie efectuate in liniste;

Tnainte de efectuarea mise-en-place-ului se verifica stabilitatea mesei si starea de
curatenie a obiectelor de inventar;

farfuriile se aranjeaza intotdeauna cu emblema spre centrul mesei;

pe mese nu se vor aseza teancuri de farfurii pentru a nu se imprima urma celei de jos;
mesele neocupate nu vor fi folosite ca mese de serviciu;

olivierele, mustarierele si suporturile de scobitori se oferd doar la cerere;

obiectele cazute de pe masa vor fi intai inlocuite, apoi ridicate;

canile, carafele si sticlele nu vor fi asezate pe masa, ci pe tava acoperita cu servet;

la serviciul a la carte se recomanda luarea comenzii integral de la inceput pentru o mai
buna organizare a servirii;

pentru fiecare serviciu de servire sau debarasare se cere permisiunea clientilor;

se serveste intai painea si untul, apoi aperitivul si apa mineralg;

preparatele calde vor fi servite in farfurii calde iar preparatele reci in farfurii reci
(niciodata in aceeasi farfurie);

preparatele montate pe platou vor fi prezentate clientului care a comandat;

piesele intregi vor fi prezentate pe platou fara garnitura;

cand se efectueaza servicii pe partea stanga sau dreapta se pleaca in sens opus.

dupa transarea sau filetarea preparatelor se reface aspectul initial si se prezinta din nou,
transarea preparatelor se face intotdeauna pe planseta de lemn;

clientii vor fi informati despre durata de pregatire a preparatelor;

la preparatele cu sos, acesta se pune peste transa de carne;

preparatele gratinate se preiau in vasul in care au fost pregatite;

cotletul se monteaza in farfurie cu osul spre centru si terminatia spre dreapta;

preparatele din peste intreg se monteaza cu capul spre stanga si abdomenul spre client;
toate deserturile se servesc in farfurie de desert, cu exceptia celor montate la cupe si a
pepenelui verde:

desertul va fi servit dupa ce se debaraseaza farfuria pentru paine, pentru unt, presaratorile
de sare si piper, dupa ce se curata firimiturile si se trag tacamurile de desert de o parte si
de alta a farfuriei suport;

tavile vor fi Intotdeauna acoperite cu servet;

vinurile de calitate se prezinta clientului care a comandat;

inainte de a introduce burghiul tirbusonului se sterge gatul sticlei;
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- vinul se oferad pentru degustare clientului care a comandat;

- la degustare trebuie apreciate calitatile vinului §i temperatura,;

- sticlele cu vin de vinoteca nu se sterg ci se prezinta in starea In care au fost pastrate;
- vinurile de consum curent si cele la carafa nu se ofera pentru degustare;

- la debusonarea sticlelor cu vin se roteste doar tirbusonul.

Serviciile efectuate pe partea dreapti a clientului sunt:

asezarea si debarasarea farfuriilor (suport, cu preparate, suport ceasca de ceai/cafea);
asezarea si debarasarea cutitelor si lingurilor;

asezarea si debarasarea paharelor;

prezentarea a listelor de preparate si bauturi clientilor;

servirea preparatelor la farfurie, cupe;

servirea supelor la ceasca;

prezentarea vinului;

servirea bauturilor portionate ca si a celor din sticla, carafa, ceainic, cana si cutie;

AN NI N N NN N NN

prezentarea notei de plata si incasarea banilor.

Serviciile efectuate pe partea stingi a clientului sunt:
v'asezarea si debarasarea furculitelor;
v asezarea si debarasarea farfuriei pentru paine si a cutitului pentru unt;
v'servirea salatelor in salatiere individuale si debarasarea acestora;
v'prezentarea preparatelor montate la platou.
v'servirea preparatelor din platou, timbal, legumiera, sosiera si supierd in sistemele direct si
indirect;
v/servirea painii in sistemul direct si indirect;
v'prezentarea vinului;
v oferirea bolului pentru clatirea degetelor.

Servicii efectuate pe ambele parti ale clientului sunt:

v'curatarea firimiturilor inainte de servirea desertului;

v orice serviciu mentionat daca situatia plasarii la masa a clientilor nu permite respectarea
regulilor consacrate.

2.2. Manipularea si transportul inventarului pentru servire
Manipularea obiectelor, se face tindnd cont daca in salon se afla sau nu clienti si indiferent
de situatie, operatiunea trebuie executata in conditii igienice si cu respectarea tehnicilor de lucru
specifice.
Platourile si tiavile sunt purtate pe mana si antebratul stang dupa caz, pe podul palmei si
pe degete sau pe podul palmei, pe degete si antebrat, In functie de marimea, numarul si greutatea

9



lor. Transportul pe podul palmei si varful degetelor, cu mana indoita la nivelul umarului, sau pe
varful degetelor, nu se recomandd din cauza instabilitatii si lipsei de esteticd. La prelucrarea
platourilor calde, mana purtdtoare va fi protejatd cu un servet de serviciu impaturit, in cazul
platourilor cu preparate gratinate sau foarte fierbinti, se va utiliza un al doilea platou de aceeasi
forma si marime. Prin exceptie, unele platouri si tavi mici pot fi purtate In mana stanga ca si
farfuriile. Un platou mare sau mijlociu se transporta in lungul bratului sprijinit pe podul palmei si
varful degetelor. Un platou mare si unul mic se transportd in mana stanga infasurata sau nu in
ancar, prin prinderea mai intai a platoului mic intre degetele mar, aratator si mijlociu, dupa care
se aseaza si se echilibreaza platoul mare pe antebrat si degetul mare.

Farfuriile necesita o atentie deosebita la manipulare si transport, in special sub aspect
igienic, deoarece din ele se minanca alimentele. Intotdeauna se va avea grija sa nu se introduca
degetul mare n interiorul farfuriei, ci el va fi plasat circular pe marginea superioari a acesteia. in
prezenta consumatorilor, farfuriile vor fi transportate pe mana stanga, protejate de ancar, cate 4-5
sau chiar mai multe infasurate in ancarul impaturit pe lung: ele vor fi purtate in ambele maini
pana la consola, de unde vor fi ridicate cate 4-5 pe mana stanga, apoi vor fi agezate una cate una
pe masd cu mana dreaptd. Se recomanda folosirea ancarului si evitarea transportarii farfuriilor
ntr-o singura mana sau sprijinirea lor de corpul chelnerului. Farfuriile cu preparate transportate
in mand vor fi duse astfel:

- o singura farfurie Tn mana stanga, peste degetele rasfirate, acoperite cu ancarul Impaturit
n patru;

- doua farfurii tot in mana stangd acoperita sau nu cu ancarul desfacut, se ridicd cu mana
dreapta prima farfurie care este trecuta in mana stanga, prinzandu-se intre degetul mare,
asezat circular in exteriorul farfuriei si degetele aratator si mare fixate inainte si dupa
dunga de pe fundul farfuriei, se ridica cea de-a doua farfurie, se trece in mana stanga
fixandu-se sub prima farfurie, intre podul palmei si degetul aratator, fiind sustinut cu
degetele mijlociu, inelar si mic;

- transportul a trei farfurii respecta regulile aratate mai sus pentru doua farfurii, cea de-a
treia se ageaza si se echilibreaza pe degetul mare si antebrat;

- 4 sau 5 farfurii se transporta pe tava acoperita cu servet purtate pe mana si antebratul
stang.

Tacamurile sunt transportate in timpul serviciului pe o tava acoperitd cu servet si
asezate in ordine pe tipuri, atunci cand este vorba de un numar mic de tacamuri, se duc pe o
farfurie acoperitd cu servet. In acest ultim caz, furculita se aseaza perpendicular pe marginea
farfuriei, la punctul de prindere cu degetul mare de la mana stanga, iar cutitele cu lama sub ea.
Furculitele sau lingurile pot fi puse si peste prima furculitd. La manipularea tacAmurilor se
folosesc intotdeauna numai trei degete (mare, aratdtor si mijlociu), acestea prinzandu-se de
maner sau partea curbatd, evitdndu-se atingerea partilor care vin in contact cu alimentele.

Paharele datorita fragilitatii lor, impun o manipulare atentd si precautii la transport.
Paharele se prind de picior sau cat mai aproape de bazd cu 3 degete (mare, aratator si mijlociu),
constituie o greseald prinderea lor de partea superioara sau cu toatd mana. Mai multe pahare se
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transportd pe tava acoperitd cu servet, iar un singur pahar pe o farfurioara cu servetel. In ambele
situatii, paharele se pun cu gura in jos. Nu se recomandd ducerea in mand a unui pahar sau
prinderea acestuia cu degetele din interior.

Cestile de cafea sau ceai se transportd pe tava acoperitd cu servet in mana stanga, cestile
se ageaza cu cozile 1n dreapta, iar farfuriile-suport in partea stanga, in teanc. Cestile se prind cu
mana dreaptd de coditd, cu trei degete (mare, aratator si mijlociu) si se aseaza pe farfurioara-
suport.

Inventarul marunt (scrumiere, presaraturi, numere de masa §.a) se transportd pe tava
acoperitd cu un servet si se ageaza pe masa clientului, la locul potrivit fiecarui tip de obiect de
inventar, prin prindere cu degetele de la mana dreapta.

Canile cu apa se manipuleazd numai prin prinderea coditei cu degetele de la mana
dreaptd, o singurd cama se transporta pe farfuria-suport cu servetel, mai multe cani sau cele goale
se duc in ambele maini, canile mici se transportd pe tava acoperitd cu servet. Cand in salon sunt
duse mai multe obiecte de inventar, transportate cu ambele maini, ele se depun mai intéi la
consola sau pe gheridon si dupa aceea vor fi agezate pe masa clientului.

Vazele mari de flori se transporta in mana (cele mici pe o tava acoperita cu servet).
Manipularea se executa diferentiat, in functie de marimea lor prin prindere, dupa caz, cu toate
degetelevde la mana dreaptd sau numai cu degetele de la mana dreapta sau numai cu degetele
mare, aratator si mijlociu.

Servetele de masa se transporta pe o tava acoperita cu servet (un singur servet este dus
pe o farfurie intinsd mare). La manipulare, chelnerul foloseste tacamul de serviciu sau lasa
servetul sa alunece de pe farfuria pe care a fost transportat.

De asemenea servetul poate fi oferit direct clientului, acesta ludndu-I singur de pe farfuria sau
tava pe care l-a adus lucratorul.

Mustarierele, olivierele si flacoanele de condimente se transportd impreund cu
suporturile respective, n teanc pe tava acoperitd cu servet, daca sunt mai multe, un singur
exemplar din aceste obiecte se duce pe farfuria suport, depunandu+se la consola. Cand se asaza
pe suport se prinde cu degetele mare, aratator si mijlociu, apoi se duce la masa clientului unde se
procedeaza identic ca la manipularea farfuriilor.

Scrumierele se transporta numai pe tava acoperita cu servet, manipularea lor faicandu-se
prin prinderea cu toate degetele de la méana dreapta.

Frapierele se transportd in salon cu sau fara suportul lor, frapiera cu gheata si sticle se
duce In ména stanga iar cea de-a doua frapiera In ména dreapta.

O masa este mutatd in salon daca necesitatile serviciului impun acest lucru, apucand-o cu
ambele maini de blat, pe sub fata de masa, nu se recomanda transportul ei in alte pozitii.

Scaunele se transportd numai cate unul in fiecare mana prin prinderea de spatar,
nerecomandandu-se ridicarea lor deasupra meselor. Daca lucratorul transporta diferite obiecte de
inventar cu ambele maini, va circula cu multd atentie pe partea dreaptd a culoarelor, deschizand
cu ajutorul piciorului drept usile batante dintre oficiu si salon.
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2.3. Reguli generale privind debarasarea

Lucratorii care efectucaza serviciile vor urmari derularea lor si atunci cand clientii au
terminat un preparat si urmeaza altul, vor efectua debarasarea. Debarasarea are loc obligatoriu si
atunci cand clientii au parasit salonul precum si la inchiderea unitatii. In practica, debarasarea se
face, de obice, pe categorii de obiecte de inventar pentru fiecare aplicadndu-se tehnicile de lucru
specifice.

Debarasarea farfuriilor si tacAmurilor se executa de reguld, concomitent folosindu-se
dupa situatie, sistemul de lucru cu o farfurie, cu doua farfurii si cu trei farfurii, respectandu-se in
fiecare caz, tehnicile de lucru cunoscute. Se poate face si pe tava acoperita cu servet.

Obiectele de inventar mirunt — presaratori, farfurii pentru oase, flacoane de
condimente, lingurite, farfurioare etc. se debaraseaza pe tava acoperitd cu servet pe masurd ce nu
mai sunt necesare la masa.

Debarasarea cestilor de cafea sau ceai,-se face prin dreapta clientului, lucratorul ridica
cu mana dreaptd farfuria-suport pe care se gasesc ceasca si lingurita respectiva, se retrage in
spatele clientului si 0 asazd pe tava purtatd pe mana stangd, incepand dinspre brat catre palma
punand ceasca cu lingurita in ea alaturi de farfurioard. Operatiunea se continua la clientul
urmator, de unde se ridica farfuria-suport, cu ceasca si lingurita respectiva si se agseaza pe tava
peste prima farfurie, ceasca se pune aldturi de cealalta, iar lingurita In prima ceasca, debarasarea
continua pana la ridicarea tuturor cestilor de pe masa sau pana cand se umple tava, menfionam ca
nu se recoamanda asezarea cestilor una peste alta.

Debarasarea paharelor - se face dupa ce clientul a trecut la o altd bautura, precum si la
terminarea serviciului. Lucratorul foloseste tava acoperitd cu servet, cand ridici mai multe
pahare si farfuria cu servetel in cazul unui singur pahar. Lucratorul se apropie de masa clientului,
prin dreapta acestuia, tindnd tava pe mana stanga, ridica paharul prinzandu-| pe picior sau cat
mai aproape de baza cu degetele mare, aratator si mijlociu de la mana dreapta, dupa care, il pune
pe tava incepand dinspre antebtat catre palma. Procedeaza la fel pana ridica toate paharele, avand
grija sa nu prinda paharele cu degetele din interior sau de partea superioara.

Schimbarea scrumierelor se face cand in acestea s-au strans resturi, chiar de la o
singura tigara. Lucratorul vine la masa clientului avand pe mana stanga tava cu scrumiere curate,
cu una in plus fatd de numarul celor ce trebuie schimbate, ridicd cu mana dreaptd o scrumiera
curatd si o pune peste scrumiera ce urmaaza a fi schimbatd, luandu-le apoi pe amandoua si
punandu-le pe tava, aseaza pe blatul mesei scrumiera curatid. Procedeaza identic cu celelalte
scrumiere, evitand astfel imprastierea scrumului. In cazul scrumierelor mari, care nu se pot
prinde usor cu o singurd mand, pentru acoperire se foloseste un servet de hartie.

Schimbarea fetei de masa se face prin substituire, astfel incat, clientii sd nu observe,
blatul mesei, aceastd operatie fiind dificild, se recomanda efectuarea ei numai in cazul cand
eventualele pete nu pot fi acoperite cu un servet sau cu un napron.

Sticlele, canile si alte obiecte de inventar mai mari se debaraseaza in mana, fiind duse
de reguld, direct la oficiu unde se depun pe sortimente, in lazile de ambalaj, cosurile de la
masinile de spalat sau mesele destinate acestui scop.
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La micul dejun, cand obiectele de inventar sunt debarasate cu ajutorul tavii, se poate
folosi si o farfurie intinsa in care se string, separat, resturile si ambalajele produselor. In unitatile
cu serviciu a la carte debarasarea se executd pe masura ce se consumi produsele. In unele unitti,
mai ales in cazul grupurilor de turisti, debarasarea obiectelor de inventar se poate face cu ajutorul
carucioarelor speciale, pe categorii de obiecte sau concomitent tot inventarul utilizat (daca
ciruciorul are mai multe polite). La unele linii cu autoservire se folosesc benzile rulante. In toate
situatiile, se impune respectarea unei reguli generale care prevede ca la oficiu obiectele de
inventar se depun pe categorii.

De regula, vesela ajunsa la oficiu va fi curdtata sumar de eventualele resturi si apoi va fi
pusda pe sortimente, deoarece, asa cum am aratat, spalarea inventarului se face pe tipuri de
obiecte.

In cadrul salonului de servire din restaurant putem identifica cteva activititi prin care se
realizeaza serviciul catre client:

e primirea si conducerea clientilor la masa

e prezentarea listei de meniu

e luarea comenzii si transmiterea la sectiile de productie

e completarea mise-en-place-ului

e preluarea comenzii §i efectuarea propriu-zisa a serviciilor
e debarasarea

e intocmirea notei de plata

e conducerea clientilor la plecare

In ceea ce priveste efectuarea propriu-zisia a serviciilor de servire se poate opta pentru
unul sau mai multe din urmétoarele sisteme de servire:

1. sistemul de servire direct-englez (cu clestele de pe platou, cu lusul din supiera, la farfurie, la
gheridon, cu caruciorul);

2. sistemul de servire indirect - francez;

3. sisteme de servire speciale (autoservirea; servirea la domiciliu; room-service sau servirea la
camera);

4. servirea prin intermediul automatelor;

5. servirea in unititi de transport (aeriene, navale, terestre).

1. Serviciul in stil englez (direct)

Debuteaza cu asezarea in fasa clientilor a farfuriilor goale, de marimea corespunzatoare
platoului comandat. Platoul se trece nh mana stanga avand dispus un cleste. Platoul va fi tinut cu
atentie de chelner, care va trece pe la fiecare oaspete in parte si 1l va servi chiar el cu ajutorul
clestelui

Avantaje

e Serviciul este rapid si bine apreciat de clienti.
e Asigurd o comunicare directa cu clientii.
Dezavantaje
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e Este necesara dexteritatea chelnerului.
e Serviciul jeneaza cand distanta este foarte mica.

Serviciul direct, apreciat ca un serviciu complex, impune mai multa tehnica profesionala
din partea lucratorilor si se recomandd in imprejurdri care necesitd o servire mai rapida, mai
sigurd, cum ar fi de exemplu, mesele festive, mesele oficiale, grupurile de turisti, vagoanele-
restaurant, vesele fluviale i maritime pentru pasageri etc.

Tehnica de lucru: lucratorul vine cu platoul la masa clientului, il prezinta ca si in cazul
serviciului indirect, dupa care, in ordinea de preferintd cunoscuta, se apropie de client si cu
ajutorul tacdmului de serviciu, prinde mai intdi componentele principale ale preparatului, apoi,
dupa caz, garniturile si le aseazad in farfuria clientului, carnea catre client, garniturile catre
emblema farfuriei. Se va avea in vedere ca marginea platoului dinspre client sa fie putin deasupra
farfuriei si cat mai aproape de aceasta pentru a evita patarea fetei de masa. Dupa servire, pleaca
spre dreapta la clientul urmator, refaicand, dacdeste cazul, aspectul platoului. Prin eficacitatea,
siguranta si rapiditatea sa, serviciul direct, este considerat un serviciu de clasa, care place
majoritatii clientilor, pretindu-se la servirea a numeroase preparate, cu exceptia celor
faramicioase si a celor cu o prezentare deosebitd ce trebuie servite la gheridon.

* Servirea la farfurie

In acest caz preparatele se pregitesc la bucitarie si sunt aduse la masa pe farfurii separate
pentru fiecare ocupant al mesei. Fiecare farfurie va fi amplasata in dreptul clientului intotdeauna
prin partea stanga.

Avantaje
e Serviciul este rapid
e Permite servirea de preparate calde
e Nu necesita personal de servire cu calificare Tnalta
e Se foloseste cusucces la nivelul unui numar mediu de clienti la masa
e Permite pregatirea preparatelor cu mare grija in ceea ce priveste partea estetica

Dezavantaje
e Necesita un efort suplimentar din partea bucdatariei pentru pregatirea produselor
e In cazul unei mese festive, cu numir mare de clienti, necesita o mobilizare a personalului
in numar mare, pentru a fi serviti toti odata
Cand se aseaza farfuria in fata clientului, trebuie ca elementul principal din meniu sa se afle in
fata clientului, 1n josul farfuriei.
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*

Serviciul pe farfurie cu clopot
Presupune acoperirea farfuriei cu un capac metalic, transportul pana la masd putand fi

realizat fie Tn mana sau pe un platou de metal. Fiecare farfurie este asezata in fata fiecarui client,

dupa care toate clopotele sunt ridicate in acelasi timp la toti clientii. Serviciul necesitd mai mul{i
chelneri.

Avantaje
Permite servirea si mentinerea calda a meniului servit.
Este considerat un serviciu de lux, fiind foarte bine apreciat de clienti.

Dezavantaje
Necesita folosirea unui inventar de buna calitate si o intretinere impecabild a acestuia.

Serviciul la gheridon
Debuteaza cu amplasarea masutei (gheridonul) in fata mesei cliengilor.
Prepararea meniului comandat si servirea cu ajutorul unui cleste

Avantaje

Serviciul este spectaculos

Metoda se poate utiliza la mai multe meniuri

Permite efectuarea in fata clientilor a decupajelor, filetajelor, flambarilor si a altor

elemente spectaculoase

Dezavantaje
Necesita formarea profesionald a chelnerilor
Necesitd o suprafatd generoasa de servire.

Serviciul la gheridon, considerat de numerosi clienti si specialisti ,,un spectacol”, se

practica in unitatile de categorie superioard atunci cand portionarea, transarea, filetarea si

flambarea si pregatirea unor preparate si bauturi se fac in salon, lingd masa clientului, pe
gheridon.

Tehnica de lucru: lucratorul, dupa ce preia platoul de la bucatarie, vine cu el la masa

clientului, il prezinta dupa regulile cunoscute, dupa care se retrage la gheridon, asaza platoul pe

gheridon in stdnga (sau pe resou, spirtierd, placa sofanta, daca preparatul este cald) si incepe sa
lucreze, tinand dupd caz, lingura sau cutitul in mana dreaptd, furculifa in ména stanga.
Operatiunile executate sunt diferentiate dupa lucrarile necesare: portionari, transari, filetari,

prepardri etc. Dupa transarea sau portionarea pieselor mari, se recomandd reconstituirea lor,

urmata de o noud prezentare a platoului pentru a scoate in evidentd competenta si maiestria celui

care a facut lucrarea.
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Servirea propriu-zisa se poate realiza diferentiat: se face portionarea in farfurie la
gheridon si in continuare serviciul la farfurie, de catre un alt lucrator, in ordinea de prioritate
cunoscutd sau dupa reconstituirea pieselor, se efectueaza serviciul direct sau indirect asa cum am
aritat mai inainte. Intotdeuna in timpul executarii serviciului de gheridon, chelnerul va fi orientat
cu fata spre clienti, marcand in felul acesta atentia ce le-o acorda.

Serviciul la gheridon este apreciat ca fiind ingrijit si sigur (se lucreaza cu ambele maini si
nu exista riscul unor accidente), este spectaculos, elegant, aplicabil la servirea oricaror preparate.
In acelasi timp, prezinta dezavantajul ca este mai lent, necesitd mai mult spatiu lingad mese si un
personal cu calificare superioara. Pentru a putea executa aceste lucrari, personalul de servire
trebuie sa aiba o foarte bund pregatire profesionald, sa fie foarte buni practicieni si sa posede
cunostinte suplimentare privind alcdtuirea scheletului animalelor. Pasarilor sau pestilor ce
urmeazad a fi transate, ornarea si prezentarea preparatelor, asortarea diferitelor componente ale
preparatelor, tehnicile de pregétire a diferitelor preparate ce se pot realiza la gheridon (salate,
clatite sau piersici flambate etc.)

+* Servirea de pe cirucioarele de prezentare, folositd in cazul gustarilor, salatelor,
specialitatilor casei, branzeturilor, produselor de patiserie, aperitivelor, digestivelor s.a., este o
varianta a serviciului la gheridon. Pentru realizarea acestuia, se aduce céaruciorul langa masa
clientului, Tntr-o pozitie similara cu a gheridonului, dupa care se servesc de catre chelner
preparatele respective in farfurii adecvate. Inventarul necesar se asigura pe politele inferioare ale
caruciorului. Similar se procedeaza la servirea bauturilor, aperitive sau digestive, situatie in care
pe carucior, se asigura nu numai un sortiment variat de bauturi, ci §i inventarul necesar pentru
servire si produsele de insotire.

* Servirea cu lusul din supiera

Bolul sau supiera cu preparatul lichid se aseaza pe o farfurie — suport pe care s-a pus in
prealabil servet; acestea se aduc la masa pe mana stanga, degetele fiind desfacute in forma de
evantai, iar degetul mare deasupra marginii farfuriei suport.

Lusul se aseaza in diagonald, deasupra bolului, cu cdusul in jos, cu manerul indreptat
inspre mana dreapta a chelnerului.

Ajuns la masa consumatorilor cu pozitia aplecatd, piciorul stang in fata, ospatarul aplica
servirea pe partea stdngd a fiecdrui consumator, dupa ce in prealabil a apropiat suportul cu
supierd de marginea farfurie asezata la masa.

Pentru consumarea preparatelor culinare lichide se folosesc farfurii adanci incalzite, care
vor fi transportate in prealabil sau concomitent cu bolul sau supiera.

Astfel, cu mana dreapta se apuca lusul (ca pe un creion), cu degetul mjlociu si inelar pe
coada acestuia, omogenizeaza compozitia si incepe servirea portiei de carne, apoi legumele, dupa
care completeaza cu lichidul si fata produsului (grasime, verdeata).
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Dupa umplerea lusului, mai putin 5-6 mm se fac cateva miscari pe verticald in mijlocul
supierei, de la varful cutitului spre varfu coditei de la furculitd (in diagonald).

In timpul deplasarii la alt consumator, lusul se va aseza in supierd cu codita spre lucritor.

Continuarea servirii la masa se va face in functie de prioritatie consumatorilor.

Avantajele servirii directe:
- Deschide apetitul clientului, prparatele fiind montate estetic;
- Este rapid, chelnerul avand indemanare in efectuarea operatiilor;
- Nu necesita spatiu mare de desfasurare.

Dezavantajele servirii directe:
- Se deranjeaza clientii, prin solicitarea permisiunii de a servii;
- Exista riscul sa se pateze fata de masd sau imbracamintea clientului;
- Clientul nu are posibilitatea sa asi aleaga ceea ce isi doreste.

2. Sistemul de servire indirect-francez este considerat cel mai simplu, cel mai usor de
realizat, fiind practicat mai ales in unitatile de tip pensiune, in familie si uneori, cu ocazia
banchetelor atunci cand se ofera spre alegere mai multe preparate.

Tehnica de lucru: lucratorul preia de la sectie platoul cu preparatele respective si tacamul

de serviciu asezat pe platou catre client, vine la masa, prezinta platoul, dupa care, fiecare client
se serveste singur, cu ajutorul tacamului de serviciu, din platou tinut de chelner pe antebratul si
mana stanga, putin deasupra farfuriei, pentru a preveni eventuala patare a fetei de masa. Dupa
servirea primului client, in mod obligatoriu, chelnerul se va retrage in spatele lui, pentru a reface
aspectul platoului, dupa care va repeta serviciul, procedand ca mai inainte, in ordinea de
prioritate recomandata, plecand intotdeauna in dreapta la clientul urmator. Serviciul indirect, are
avantajul ca, poate fi efectuat de lucratori cu o calificare modesta si in numar mai redus dar si
dezavantajul ca este mai incet si uneori nesigur, datoritd faptului cad nu toti clientii stiu sa
utilizeze corect tacamul de serviciu (lingura in mana dreapta, furculita in stanga).

3. Sistemele de servire speciale cuprind autoservirea; servirea la domiciliu; room-service
sau servirea la camera.

+  Autoservirea constituie o formi de servire care se adreseazd indeosebi, consumatorilor
grabiti sau celor care nu doresc sa beneficieze de serviciile chelnerilor. Formele de organizare ale
serviciilor in unitatile cu autoservire (self-service) diferd, dar intotdeuna clientii isi pot alege,

pe care le transporta singuri la masa.
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Debarasarea meselor o face un personal specializat, cu ajutorul tavilor sau cprucioarelor. O
atentie deosebita se acorda curatarii resturilor si stergerea meselor cu blatul lavabil, operatiuni ce
trebuie ficute in conditii de igiend desdvarsitd. Consumatia se plateste diferentiat; la casa, in
momentul iesirii de pe linia pentru expunerea preparatelor, produselor si bauturilor, sau la iesirea
din unitate, pe baza unui tichet, pe care sunt marcate valorile preparatelor si a bauturilor ridicate
de pe ,,linie”.

Avantaje
- Oferta serviciilor in toate etapele zilei;
- Clientii aleg produsele sau béauturile preferate .

Dezavantaje
- Baremul de masa inclus intr-o pensiune turistica, limiteaza serviciile oferite.

+ Servirea la domiciliu sau room service

Avantaje
- Servireain camera de hotel a celor trei mese principale
- Promptitudine, amabilitate si respectarea regulilor de servire aplicate intr —un restaurant.

Dezavanataje

- Bricadi soecial consiuiti
- Gama sortimentala se axeaza pe preparate pregatite b comanda

4. Servirea prin intermediul automatelor se practicd pentru oferirea permanenta a unor
produse specifice de bucatarie, cofetarie-patiserie, produse zaharoase, preambalate, a bauturilor
si a produselor de tutun. Automatele functioneaza pe principiul incasarii contravalorii prin fise
conventionale sau monede metalice de valoare egald cu cea a produselor expuse si oferite spre
vanzare. Bufetul rece, ofera o larga posibilitate de alegere sortimentald, castigind din ce in ce
mai multi adepti, atat in restaurante de categorie superioara, cat si in cele modeste.

De obicei, pe bufet se asaza platourile cu preparatele oferite, precum si inventarul necesar
pentru servire. Vesela necesard se gaseste pe mese la intrarea pe fluxul bufetului, in timp ce
tacamurile, servetele si alte accesorii se pot afla la iesirea din flux sau pot fi puse pe mesele din
salon, pe care se face consumul preparatelor dorite. Tn anumite unititi, bufetul rece se
organizeaza, numai pentru servirea gustarilor si antreurilor, preparatele de bazd, desertul si
bauturile fiind oferite In continuare la mese de catre chelneri. Si intr-un caz si in celalalt clientii
se pot servi singuri sau ajutati de bucétari. Debarasarea meselor o fac lucratorii existenti in salon,
care au si sarcina ca pe masura efectuarii serviciilor sa refaca mice-en-place-ul, sa completeze
preparatele consumate sau sa rearanjeze platourile.
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Avantaje
- Amplasarea in institutii publice, strazi principale, intersectii;
- Oferta de gustari preambalate, dulciuri bauturi racoritoare.

Dezavantaje
- Canitati mici de produse si limitate ca sortiment;
- Aparatele avand constructie speciala se pot bloca ca urmare a unor defectiuni tehnice.

5. Servirea in unitati de transport (aeriene, navale, terestre)

+ Servirea in unitatile de transport aeriene

Mesele servite la bordul avioanelor trebuie sa cuprinda diversitate sortimentalda de la
gustari simple, antreuri, preparate de baza si deserturi, bauturi racoritoare, aperitive, vinuri.
Servirea este efectuatd de echipajele de insotitori de bord care trebuie sa dea dovada de
competentd, profesionalism si promptitudine. Pregatirea acestor servicii revine sectorului de
catering al fiecarei companii aeriene care in functie de numarul previzibil al pasagerilor ce
urmeaza a fi transportati trebuie sa ia masurile adecvate pentru asigurarea meniurilor.

+ Servirea in unitatile de transport navale

Pe vasele fluviale sau maritime care asigura transportul regulat de pasageri intre localitati
relativ apropriate, fiind reprezentate de servirea la bar, la bufet sau restaurant a unor sortimente
de gustari, dulciuri, bauturi alcolice si nealcolice, ceaiuri si cafea cu respectarea regulilor de
servire cunoscute.

In cazul vaselor de croaziera servicile sunt mult mai diversificate:
- servicii de primire si cazare;
- servicii de masa;
- servicii de agreement;
- alte servicii (sociale).

+ Servirea in unitatile de transport terestre
Serviciile de masa asigurate calatorilor se realizeaza prin urmatoarele tipuri de vagoane:
- Vagoane restaurant-clasice;
- vagoane bufet;
- vagoane salon;
- minibaruri in vagoane de dormit sau turist.
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Servirea calatorilor se face cu obiecte de servire mai ales nerecuperabile iar inventarul
recuperabil se stabileste in raport cu numarul meniurilor sau de servicii efectuate,precum si de
posibilitatile de spalare a obiectelor.

Avantaje
- Diversitate de servicii;
- Meniuri comandate pe grupuri de turisti;
- Meniuri la alegere (2-3 variante)

Dezavantaje
- Meniurile sunt stabilite anticipat pe toata durata cakitorici,
- Obiecte de servire nerecuperabile.
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CAPITOLUL 1
FISA DE LUCRU NR 1

1. Precizati etapele de organizare a mise-en-place-ului in vederea primirii consumatorilor.
(2p)

2. La meniul pentru dejun prezentat mai jos, stabileste:

— tipul dejunului; (0,5 p)

— obiectele de inventar necesare realizarii mise-en-place-ului, in ordinea asezarii pe masa
(inclusiv pentru mise-en-place-ul de intampinare); (0,5 p)

—reguli de asezare pe masa. (1 p)

Ciorba de perigoare

Friptura din carne de porc la tava cu cartofi taranesti
Salata verde

Savarina

Apd minerala

Produse de panificatie

Unt

3. in restaurantul ,AMBASADOR” din Slatina soseste un grup de consumatori care
comanda la dejun un meniu reprezentat de:

- crochete de cascaval

- 50 mL gin cu lamaie si apa minerala;

- file de saldau pané cu cartofi natur;

- vin Muscat Ottonel cu apa minerala;

- clatite cu dulceata;

- paine alba;

- cafea;

- supa crema de legume.

a. Stabiliti ordinea de servire a preparatelor (1 p)

b. Treceti in tabelul de mai jos obiectele de inventar folosite la realizarea mise-en-place-
ului, locul in care acestea se gisesc pe masa

Obiectele de inventar (0,5 p) Locul acestora pe masi (0,5 p)
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4. Identificati tipul mesei pentru care a fost realizat mise-en-place-ul si mentionati obiectele
de inventar utilizate.

a.(0,5p)

b. (0,5 p)
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5. Identificati obiectele de inventar amplasate gresit in imaginea de mai jos si precizati

pozitia lor corecti in cadrul mise-en-place-ului. (0,5 p)
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Obiectul amplasat gresit Pozitia corecta a obiectului de inventar

6. Aranjati corect etapele urmétoare in ordinea ce trebuie respectatd pentru a realiza un
mise-en-place, dimineata, inainte de sosirea consumatorilor, (prin numerotare in fata
fiecarei etape): (0,5 p)

7/
X4

7/ 7/
L X X )

e

S

e

S

e

S

e

S

Alinierea meselor

Aducerea fetelor de masa
Stergerea prafului

Fixarea naproanelor

Aerisirea salii

Fixarea moltoanelor

Aducerea obiectelor de inventar

7. Aranjati corect etapele urmaitoare, in ordinea ce trebuie respectata pentru a aranja un
salon de servire dupa terminarea programului , (prin numerotare in fata fiecarei etape).
Completati cu detaliile studiate, specifice fiecarei etape. (0,5 p)

@
L X4

@
L X4

%

%

%

%

%

%

%

%

%

%

Curéatarea pardoselii

Strangerea fetelor de masa

Aerisirea salii

Debarasarea meselor

Curatarea obiectelor de inventar

Florile — schimbat apa, schimbat florile ofilite, udat ghivecele, etc.
Stergerea prafului
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FISA DE LUCRUNR 2
1. in tabelul urmitor sunt enumerate diferite obiecte de inventar. Marecati cu ,,X” obiectele
de inventar folosite la realizarea tipurilor de mise-en-place (3 p)

Mise-en-place Mise-en-place
pentru dejun cu Pentru dejun
meniu semicomplet | complet

Mise-en-place Mise-en-place

Olilagr o5 ey de intdmpinare | pentru mic dejun

Farfurie suport

Farfurii intinse pentru gustare
rece/calda

Farfurii intinse pentru felul principal

Vaza cu flori

Furculitd pentru desert

Furculitd mare pentru felul principal

Furculita pentru gustare

Furculita pentru peste

Cutit pentru gustare rece/calda

Cutit pentru felul de baza

Cutit pentru peste

Cutit pentru desert

Cutit pentru unt

Lingura pentru preparat lichid

Lingurita pentru desert

Lingurita pentru ou

Cesti cu farfurioara suport

Farfurii mici Tntinse

Pahare mari pentru vin rogu

Presaratoare

Fete de masa

Serviciul pentru unt si gem

Cocotiera

Pahare apa minerala

Pahare pentru bautura aperitiv

Pahare pentru vin alb

Numarul mesei

Servet

Farfurioara jour (pentru paine)
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2. in imaginea urmitoare este prezentat mise-en-place-ul pentru dejun—meniu complet (6 p)
% Identificati obiectele de inventar corespunzitoare fiecirui numar.
% Corectati eventualele greseli.

% Dati exemplu de un meniu complet.

0 — Ay

Nr. obiectului de inventar din imagine Denumirea obiectului
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CAPITOLUL 2

FISA DE LUCRU NR. 1

1. Enumerati regulile de servire care trebuie indeplinite in unititile de alimentatie publica.

2. Care sunt serviciile efectuate pe partea dreapti a clientului? (Incercuiti rispunsurile
corecte).

a. asezarea si debarasarea farfuriilor (suport, cu preparate, suport ceasca de ceai/cafea);
b. asezarea si debarasarea cutitelor si lingurilor;

C. asezarea si debarasarea paharelor;

d. asezarea si debarasarea furculitelor;

asezarea si debarasarea farfuriei pentru paine si a cutitului pentru unt;
servirea salatelor in salatiere individuale si debarasarea acestora;

prezentarea a listelor de preparate si bauturi clientilor;

> @ oo

servirea preparatelor la farfurie, cupe;

servirea supelor la ceasca;
J. prezentarea preparatelor montate la platou.
K. servirea supelor la ceasca;
I. prezentarea vinului;
m. servirea bauturilor portionate ca si a celor din sticla, carafa, ceainic, cana si cutie;
n. servirea preparatelor din platou, timbal, legumiera, sosiera si supiera in sistemele direct si
indirect;
0. servirea painii in sistemul direct si indirect;
p. prezentarea notei de plata si incasarea banilor.
3. Prezentati tehnicile de manipulare a paharelor si a cestilor de cafea sau ceai dintr-un

restaurant.

4. Realizati un eseu structurat cu tithul “Importanta aranjarii salonului de servire inaintea sosirii
consumatorilor”, avand in vedere urmétoarele aspecte:

- Evidentierea principalelor etape specifice;
- Realizarea mise-en-place-ului de intmpinare;
- Principalele categorii de personal implicate si relatiile dintre acestea.
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FISA DE LUCRU NR. 2

1. Completati schema urmatoare:

Sisteme de
servire

<«

Servirea de
citre ospatar

Sistemul de
servire
indirect

Sistemul de
servire direct
(englez)

s |
|
| ) |

2. Realizati un scurt eseu cu tema Servirea in unititile de transport (aeriene, navale si
terestre si exemplificati una dintre acestea (Modul de prezentare si produsele oferite,

preparate de baza, racoritoare, deserturi).
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FISA DE LUCRU NR 3

1. in coloana A sunt trecute dotirile siililor de servire, iar in coloana B descrierea acestora.
Scrieti pe foaia de examen asocierile corecte dintre fiecare cifra din coloana A si litera
corespunzitoare din coloana B.

A — Sisteme de servire de tip englez B - Caracteristici

1. Sistemul de servire direct a. de la sectii se aduc preparatele transate sau netransate, montate pe

2. Sistemul de servire la gheridon obiectele de servire si se prezinta clientilor;

3. Sistemul de servire de catre doi b. Tn cazul transportului preparatelor lichide calde, farfuriile adanci sunt

lucratori asezate pe cate o farfurie intinsa mare drept suport;

4. Sistemul de servire la farfurie c. se efectueaza cu ajutorul clestelui sau a lusului;

5. Sistemul de servire cu ajutorul d. chelnerul sau clientul ia farfuria cu preparatul dorit si 0 aseaza pe blatul

caruciorului mesei;
e. un lucrator aduce concomitent preparatul montat pre platou, bol,
legumiera cu suportul respectiv, prinse intre degetele mainii stangi si
farfuriile agezate pe antebratul aceleiasi maini pana in aproprierea mesei la
care urmeaza sa serveasca.

2. Completati spatiile libere cu termenii corespunzatori astfel incat sa obtineti o afirmatie
corecta (15 puncte)

1. Dupa debarasarea mesei de ........................ ) se va prelua si
sosiera, folosindu-se tava de serviciu asezatd pe antebratul si palma mainii stangi acoperite cu
ancarul impaturit.

2. Serviciul pe farfurie cu clopot presupune acoperirea farfuriei cu un
....................................................... , transportul pana la ........................ putand fi realizat fie in
(gL Lt BT 1 E de  metal.  Fiecare  farfurie este  asezata
......................................................... , dupa care toate clopotele sunt ridicate n acelasi timp la toti
........................................................... Serviciul necesita mai mulfi.............ccoeeieeiiiiiieiiineeeene,

3. Pentru consumarea preparatelor culinare lichide se
FOIOSESC...vvicvieciceeece e , care vor fi transportate in prealabil sau concomitent

3. Completati pe foaia de examen schema urmatoare. (15 puncte) Realizarea servirii rapide
(fast food) impune urmatoarele conditii organizatorice $i operatii:

Conditii organizatorice si
operatii

L 2. Spatiile 3. 4. Operatiile de 5.
destinate
prepararii si

preparare,

servire,
debarasare si
intretinere a
utilajelor sunt
mult reduse

servirii
preparatelor sunt
reduse.




