M4 — SISTEME DE SERVIRE
PREZENTAREA MATERIEI

Servirea preparatelor si a bauturilor in unititile de alimentatie

Realizarea mise-en-place-ului

>
>

>

Obiectele de inventar necesare efectuarii mise-en-place-ului,

Operatiile specifice realizarii mise-en-place-ului: aerisirea salii, stergerea prafului,
fixarea meselor, a moltonului, aducerea fetelor de masa si asezarea pe mese, aducerea
si asezarea pe mese a farfuriilor, tacamurilor, paharelor, aducerea si asezarea pe mese a
servetelor (servetelelor) si a altor obiecte de servire,

Modalitati de realizare a mise-en-place-ului.

Sisteme de servire

>
>

Caracteristici, avantaje si dezavantaje, criterii de selectare a sistemului,

Sistemul de servire direct (englez) - cu clestele, pe platou, cu lusul din supiera, la
farfurie, la gheridon, cu ajutorul caruciorului

Sistemul de servire indirect (francez)

Sisteme de servire speciale: autoservirea, servirea la domiciliu (prin casele de comenzi)
roomservice (servirea la camera), servirea prin intermediul automatelor, servirea in
unitati de transport (aeriene, navale, terestre).

Tehnici specifice de debarasare pentru obiectele de inventar: farfurii, tacamuri, pahare,
oliviera etc.(in functie de meniul comandat)

Etapele si modalitatile de transport la oficiu a obiectelor debarasate: pe tava, pe
antebratul stang, pe carucior.



Servirea preparatelor si a bauturilor in unitatile de alimentatie

Activitatea de servire a preparatelor si a bauturilor, ca o continuare a activitatii de preparare,
valorizeaza munca intregii echipe. De aceea, trebuie cunoscute tehnicile specifice de servire si debarasare,
precum si conduita n relatia cu consumatorii in situatii specifice, de la sosirea pana la plecarea acestora
din unitatea de alimentatie publica.

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-0 unitate de
alimentatie publica.

Volumul, structura si caracteristicile operatiilor de servire sunt diferite, fiind influentate de:

» natura si particularitatile preparatelor sau a bauturilor servite,

» numarul si cererea consumatorilor,

» forma si tipul mobilierului din unitate, dotarea cu obiecte de inventar,
» dimensiunile timpului rezervat consumarii hranei,

» gradul de pregitire profesionala a personalului care le efectueaza.

Avantajele servirii pentru consumatori constau in:

» posibilitatea reducerii timpului destinat consumarii hranei, care poate fi redus in functie de dorintele
fiecaruia;

» consumarea meniurilor dorite intr-o ambianta placuta, care stimuleaza optiunea de a se apela la
serviciile oferite de unitatile de alimentatie publica.

In procesul servirii, existd avantaje si pentru personalul unititii, cum ar fi:

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

» reducerea timpului destinat executarii operatiilor de pregatire a salilor de consum, de primire a
consumatorilor, de prezentare si servire;

» posibilitatea evidentierii gradului de pregatire profesionala, de pricepere si deprindere Tn exercitarea
atributiilor ce revin personalului dintr-0 unitate de servire.

Cartea de vizitd a unui restaurant este datd de un personal amabil, bine pregétit, de ordine si
curatenie, de o garderoba bine organizata, de grupuri sanitare foarte bine igienizate i, nu in cele din
urma, de decorarea salilor cu aranjamente florale, care contribuie la mentinerea unei ambiante deosebite.

O buna organizare diferentiaza unititile de elitd de cele obisnuite. In amenajarea interioara trebuie
tinut Intotdeauna cont de faptul cd unitatea nu este doar un spatiu destinat nutritiei, ci si un loc pentru
divertisment, pentru marcarea unor evenimente ale vietii sociale (nunti, botezuri etc.), pentru incheierea
unor afaceri.



1. Realizarea mise-en-place-ului
2.
a)- Obiecte de inventar necesare efectuarii mise-en-place-ului

INVENTARUL DE SERVIRE

Pentru buna desfasurare a activitatii in procesul servirii, unitatile de Alimentatie Publica
trebuie sa fie dotate cu inventar necesar din: toate grupele de vesela, corespunzator
profilului si nivelului de incadrare al unitatii.

Vesela trebuie sa fie - uniformizata, in functie de destinatia in procesul servirii, si tipizata
cu emblema unitétii (ob. din portelan)

- confectionatd din material rezistent si cu o estetica adecvata

1. Vesela din portelan, faianta, ceramica
Restaurantele clasice, cofetariile, patiseriile trebuie sa fie dotate cu obiecte de inventar din
grupa vesela portelan, (este mai rezistenta si au o estetica superioara, uniformizata si
tipizata pe tipuri de obiecte).
Unitatile cu specific national si de alte profile, cu specific, se doteaza cu obicte cu aceeasi
destinatie in procesul servirii, dar din material de portelan (special), faianta, ceramica cu
ornamente, culori si decoratiuni specifice unitatii.
m Farfuriile
Destinatia farfuriilor este de a se manipula si servi sortimentele de preparate culinare si
marfuri alimentare de la sectii la masa consumatorilor sau ca suporturi la masa. Toate
unitatile, care asigurd servirea oricaror preparate, trebuie sd se doteze cu urmatoarele
forme si dimensiuni de farfurii, pe destinatii:
e farfurii intinse mari, suport la mese, cu diametrul de circa 26 cm;
intinse mari pentru servirea preparatelor de baza, cu diametrul de circa 24 cm
adanci pentru servirea preparatelor lichide, cu capacitatea de 300 - 400 de g/portie
intinse mijlocii, pentru gustari reci si calde, cu diametrul circa 21 cm
intinse mici, pentru deserturi de cofetarie-patiserie, cu dimensiuni de circa 16 cm
suport pt. cesti ceai si cafea cu diametrul de circa 11—43 cm
pentru unt si gem servit portionat in sectie, cu diametrul de circa 8 cm, capacitate
30-50g
m Platourile
Destinatia platourilor este multipla: manipularea, prezentarea si servirea preparatelor la
masa consumatorilor; prezentarea preparatelor la expozifii, miniexpozitii, pe carucioare de
prezentare
Forma si dimensiunile platourilor pot fi diferite, in functie de operatiile mentionate:
e de forma dreptunghiulara, cu lungimea de 25 - 35 + 50 cm si lagimea de 25 - 30 cm
e de forma ovald, cu lungimea de 25 - 35 cm si latimea de 15 - 20 cm
e de forma rotunda, cu diametrul de circa 30 cm
= Supierele
fi de diferite forme si capacitati (2—=6 portii) si au ca destinatie manipularea sl servirea
preparatelor lichide la masa (supe, ciorbe).




Se aduc de la sectie la masa, pe suport de farfurie Intinsa sau pe tavi metalice.

= Salatierele
- sunt in forma patrata, adanci, cu o capacitate de 1 - 4 portii de salatda a 200 - 250 g portii.
(Destinatia lor este de a prezenta si servi la masa consumatorilor toate sortimentele de
salate din cruditati ori preparate de salatd asortatd, precum si din legume conservate.
Salatiera se aduce la masa pe tava si se aseaza in fata furculitei, inainte sau odata cu
aducerea preparatului culinar.

= Ravierele

- au forma ovala si sunt folosite la servirea tuturor sortimentelor de salate, fierte, coapte, in
aspic, in special in unitatile cu servire rapida (autoservire). Capacitate: 1 - 2 - 3 portii la
150/200 g.
= Bolurile (castroanele)

- sunt folosite: in servirea sortimentelor de compoturi

-in prezentarea apei caldute, cu rondele de lamaie, la masa consumatorilor, dupa
servirea diferitelor preparate din carne (de miel, pui, peste) care s-au servit cu mana, pt.
degresarea degetelor

- la servirea preparatelor lichide (supe, creme, consomeuri), cand se prezintd pe

tavi cu suport farfurioard, iar la masa se vor aseza pe suport

e Serviciile pentru ceai
-setul unui serviciu cuprinde: cani, ceainice, cafetierd, laptiera, cu diferite forme si
capacitati 200-500 ml. Se aduc la masa pe tavi si se aplica serviciul de catre ospatar sau se
lasa pe masa pentru a se servi consumatorii.
Cestile pentru ceai/ cacao au capacitati intre 200-250 ml, iar pentru cafea naturala 100 ml.
e Osierele
-se prezintd la masa consumatorilor in timpul servirii prep. care necesitd dezosarea
(peste,pui, raci). Se asaza in fata farfuriei de servire. Ele au forma de semiluna.
e Sosierele si dozierele de mustar.
Sosierele- sunt destinate prezentarii si servirii sortimentelor de sosurireci sau calde
la masa consumatorilor, unde sunt aduse pe suport odata cu preparatul.
- au forma ovala, cu picior si toartd, si capacitati de 100 - 200 - 300 g.
Dozierele de mustar, de diferite forme, insotesc preparatele de carne care necesita (dupa
preferintd) acest condiment. .Au capac si lingurita din portelan
2. Vesela metalica pentru servire
Conform normativelor de dotare, unitatile reprezentative si de categorie medie trebuie sa
dispuna, 1n procesul servirii si de veseld metalica, confectionatd din inox/ alpaca argintata
e Platourile, supierele, serviciile de ceai si cafea, sosierele cu aceleasi
forme, capacitati si destinatie cu cele din portelan, care au fost descrise mai sus
e Legumierele (timbale), cu si fird capac, au forma supierei, fard margine suport.
e Se folosesc pentru aducerea, prezentarea si servirea sortimentelor de mancaruri din
legume cu si fard carne, cu sosuri. Servirea se face cu clestele alcatuit din lingura si
furculita. Pot avea capacitati de 1 - 4 - 6 portii a 200-300 g/ portie
e Cupele pentru inghetata — se folosesc pentru prezentarea si servirea tuturor
sortimentelor de Tnghetata, simpla sau combinata, cu capacitati de 50, 100, 200 g.
e Spirtierele sunt destinate preparirii sau mentinerii in stare caldi a diferite




specialitati de preparate la masa consumatorilor sau la masa gheridon.
Forma spirtierei poate fi ovala sau rotunda, in functie de forma platoului ce contine
produsul supus incalzirii.

o Tavile se folosesc la manipularea paharelor, tacamurilor, serviciilor de condimente,
serviciilor pentru ceai si cafea si alte obiecte n procesul servirii si debarasarii.Au
forme dreptunghiulare sau ovale.

e Cosuletele pentru paine sunt destinate prezentarii cit mai estetice a produselor
de panificatie pentru, servire la masa consumatorilor. Au forme de farfurie adanca
sau salatiera patrata.

o Shakerele se utilizeazi la prepararea amestecurilor de bauturi (cocteiluri), in
componenta carora intrd, bauturi alcoolice, aperitive, lichioruri, vinuri si alte
ingrediente.

Au o capacitate de 400—500 ml, si forma conica, fiind compuse din partea inferioara
(pocal) in care se pun bauturile, capacul mare prevazut cu sitd si capacel mic.

e Tacamurile

Forma pieselor - din grupa tacamuri este in functie de destinatia lor in procesul servirii - CU
ajutorul lor consumandu-se toate preparatele culinare, de cofetarie-patiserie
Dotarea unitatilor cu tacamuri se face asigurandu-se acelasi model de grupe de tacamuri,
in functiede forma si destinatie, cu decorul corespunzator:

- tacam obignuit: lingurd, furculita, cufit.
Se folosesc la servirea preparatelor culinare de baza din structura meniurilor:
- lingura are lungimea de circa 21 cm lungimea causului fiind 7,2 cm
-furculita are lungimea de circa 21 cm si este prevazuta cu 4 furcheti

-cutitul are lungimea de circa 24,8 cm din care lungimea lamei de 13,3 cm
- tacam pentru peste:- cutitul are lungimea de 21,1 cm din care lungimea lamei de 9,5 cm

- furculita are lungimea de 18 cm si este prevazuta cu 4 sau 3 furcheti
- tacam pentru gustari:- cutitul are lungimea de 20,5 cm din care lungimea lamei este de 11
cm
- furculita are lungimea de I8 cm si este prevazuta cu 4 furcheti
- tacamuri pentru desert: destinatia acestor tacamuri este pentru servirea tuturor
deserturilor,
compuse din dulciuri de bucatarie, patiserie, cofetarie si fructe.
Setul se compune din:
-tacam pentru dulciuri de bucatarie-patiserie format din:

-cufit, furculitd, linguritd, corespunzator formei si  modelului  celorlalte
tacamuri

Lungimea pieselor este de circa 14 - 15 cm, de forma speciala, furculita avand 4 furcheti
- tacam pentru fructe:
- furculita si cutitul, asemanatoare modelului pentru dulciuri si al celor de gustari,
intr-o forma speciala, de lungime mai mica, furculita avand 3 furcheti
- linguri si lingurite speciale: lingura pentru consomeuri si supe concentrate, de forma
speciald, cu lungimea de circa 18 cm

- lingurita pentru inghetata cu causul plat

-lingurita pentru zahar si cafea

-linguritd pentru amestecuri de bauturi racoritoare, cu lungimea de pana la 21 cm



lingurita pentru. iaurt, cu causul plat in varf
- tacamuri speciale: furculitd mica cu 2 furcheti, pentru servirea lamaii, lungimea de circa
10-11cm
- cutit pt. servirea icrelor negre, cu varful lamei rotund si lat,subtiindu-se spre maner
- cutit pt. servitul branzeturilor la masa, compus din furcheti si lama taietoare
-cleste pentru portionat si servit tort
- paletd pentru portionat si servit salate cu maioneza si icre, din platou, la masa,
consumat. sau n bufet
- tacam pentru stridii, pentru homari, pentru melci, format din cleste si furculita
- tacdm pentru raci, format din - cutit cu lama scurta, rezistenta si cu orificiu pt. a rupe
clestele racului
- furculita scurta cu 2 furcheti-tacam special pentru sparanghel
-lingura speciala pentru sosuri
-cleste special pentru gheata
-foarfece penrtu struguri
-foarfece pentru transat pui la masa gheridon

3. Vesela din sticla (cristal - semicristal)

Unitatile, in functie de categoria de incadrare se doteaza cu vesela din grupa sticla — cristal
- semicristal.

Din aceasta grupa fac parte toate sortimentele de pahare in care se servesc toate bauturile,
si care trebuiesa fie din acelasi material s1 model, indiferent de capacitate, forma si
destinatie in procesul servirii

- sa fie transparente, rezistente, sd aiba stabilitate la agezare pe masa

Principalele tipuri de pahare sunt:

- pahare cu picior pt. aperitive capacitate 50 - 100 ml

- pahare cu picior pt. vin alb servit simplu capacitate 100 - 125 ml

- pahare cu picior pt. vin rosu servit simplu capacitate 125 - 150 ml

- pahare cu picior pt. apa minerala (sprit) capacitaite 200 - 225 ml

- pahare tip sonda, de forma cilindricd sau conica, pt. prepararea si servirea bauturilor
racoritoare

si a altor bauturi-amestecuri (cocktailuri) capacitate 200 - 300 ml

- pahare tip sonda pt. servirea berii, capacitate 300 -500 ml

- pahare tip cupa cu picior, pt. sampanie capacitate 125 - 200 ml

- pahare tip balon cu picior pt. coniac, lichioruri, capacitate 50 - 100 ml

- cupe speciale cu picior pt. bere capacitate 300 - 500 ml

- carafe speciale tip cana pt.vin la butoi capacitate 250 - 500 - 1 000 ml

- pahare speciale, pt. bauturi amestec (cocktailuri), capacitate 150, 200, 250 ml
- cilindri gradati cu unitati de masura in bar capacitate 25, 50, 100, 150, 250 ml

4. Serviciul de condimente

Aceste servicii de prezentare si servire a condimentelor sunt compuse din piese de sticla,
de forme diferite, incadrate Tn seturi (suporturi metalice) simple sau complete, pentru sare,
piper, mustar, ulei, otet.



Serviciile -dupa ce au fost pregatite (inainte de deschiderea unitatii) in procesul servirii
- se pastreaza la mesele consola
- se aduc la masa consumatorilor odata cu preparatul care necesita condimentarea
Operatiile specifice realizarii mise-en place-ului

Activitatea lucratorilor din salonul de servire poate fi impartita in doua etape:

I. Tnainte de sosirea consumatorilor:

—

. pregatirea salonului: igienizare, aerisire, iluminare, decorare etc.

N

. efectuarea mise-en-place-ului:

e aranjarea spatiala conform unor criterii estetice, precum si de ocupare a suprafetei disponibile;
termenul de specialitate consacrat pentru aceasta activitate este ,,realizarea carcasei salonului";

e acoperirea meselor cu inventar textil (infatarea meselor): molton, fete de masa, naproane etc.;

asezarea obiectelor de inventar pe masa.
3. Pregatirea personalului: igiend, tinuta vestimentara, participarea la careul ospatarilor, unde se verifica
prezenta, {inuta vestimentara si corporald, ustensilele de lucru personale, se prezintd noile evenimente,

meniul si specialitatea zilei si toate informatiile necesare pentru buna desfasurare a activitatii.

Activitatea dinaintea sosirii consumatorilor a fost studiati in clasa a 1X-a. In acest modul vom aborda

detaliat completarea mise-en-place-ului in functie de tipul de masa si de meniul comandat.

Il. Dupa sosirea consumatorilor, se desfasoara urmatoarele activitati:

1 . primirea si conducerea consumatorilor la mese;

2. oferirea scaunului la masa;

3. prezentarea listei de preparate si bauturi;

4. luarea comenzilor si transmiterea acestora la sectii;

5. preluarea si transportul preparatelor, a produselor si a bauturilor de la sectii;
. servirea preparatelor si a bauturilor;

. debarasarea meselor;

o N N

. intocmirea notei de plata si incasarea contravalorii;



9. despartirea de consumator.

Activitatea ospatarului in prezenta consumatorilor presupune, in esentd, cunoasterea a doud aspecte:

e tehnicile specifice de servire-debarasare;

e conduita recomandata in relatia cu consumatorii.

Modalitati de realizare a mise-en place-ului in functie de tipul de masa si

de meniul comandat

Serviciile la mic dejun

Mise-en-place-ul de intampinare

Pentru aranjarea mesei simplu (mise-en-place-ul de intampinare) se folosesc urmatoarele obiecte de

inventar:

o farfurie suport
cutit obignuit
furculita obignuita
pahar pentru apa minerala
pahar pentru vin
servet sub forma de plic
vaza cu flori
numarul mesei
Aceste obiecte de inventar se aseaza pe masa conform figurii urmatoare:

1= distanta de la
9 marginea blatului mesei
B pana la farfurie
2= farfuria suport
5 é 3= cutit obisnuit
8 4= furculita obisnuita
4 2 5 = pahar de apd minerala
6= pahar pentru vin
AP 7 = servet forma plic

3 8 = vaza cu flori
7 © 9 = numar masa
]
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Servirea micului dejun

Micul dejun este, prin traditie, mai curand o masa britanica decat una continentala: originea ei trebuie cautata
in perioada in care masa se lua in familie. In trecut era o masa substantiala, fiind alcituita din sase sau sapte feluri.
Pentru europeni micul dejun este mult mai usor, luand forma unor gustari, Intrucat masa de pranz se serveste
mai devreme si este mult mai substantialda decat in Anglia.
Avand in vedere cele precizate anterior putem spune ca existda doua tipuri de mic dejun:
+ continental (complet);
+ englezesc (breakfast).



Micul dejun continental (complet), a carui origine este in Franta, consta doar dintr-un corn proaspat, paine
prajitd, unt, gem si cafea sau ceai.

Tendinta actuald este ca la micul dejun continental sa se ofere o varietate mai mare de feluri, inclusiv dietetice,
pentru clientii care doresc sa manance mai sanatos.

Micul dejun englezesc este variat si bogat avand in componenta:
* preparate din oud;
* mezeluri;
» fripturi,
e branzeturi;
* legume si fructe proaspete;
* bauturi racoritoare §i apa minerala.

Pentru micul dejun se recomanda intocmirea meniurilor din urmatoarele grupe de preparate:
» Dbauturi 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, dulceatd sau miere;
» preparate din oua (oua fierte, oud la pahar, oua ochiuri simple si cu sunca, oud ochiuri romanesti, omlete etc.);
» produse cerealiere (fulgi de cereale);
* brénzeturi;
» produse lactate (iaurt, sana, chefir, lapte batut, smantana, frigca etc.);
* preparate din came (crenvursti, suncd, muschi file, cotlet haiducesc, salamuri de calitate, fripturi reci de
pasare, de vaca, de porc etc);
* preparate din peste;
* legume proaspete (rosii, ardei, castraveti, ridichi etc.):
» fructe proaspete si compoturi;
e bauturi racoritoare;
* ape minerale de masa.

Aranjarea mesei (Mise-en-place-ul) pentru Micul Dejun

1 = distanta de la marginea
blatului mesei pana la
farfurie (1-2 cm)

2= farfuria suport

3= farfurie mijlocie intinsa
(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= farfurioara 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

Micul dejun poate fi servit i 1n sistem bufet, acesta fiind aranjat astfel incat sa dea posibilitatea clientilor sa se
serveasca intr-un timp cat mai scurt cu preparatele dorite.

Se recomanda ca preparatele cele mai solicitate sa fie intercalate pe masa bufet pentru a da posibilitatea clientilor
sa se serveasca simultan cu aceleasi preparate.

Bufetul trebuie aranjat cat mai estetic pentru a crea o armonie coloristica face o buna impresie clientilor.

Modul de aranjare a bufetului trebuie sd se pastreze in permanentd intr-o unitate de alimentatie pentru a da



posibilitatea clientilor sa se familiarizeze cu acesta.
Se va avea in vedere aranjarea preparatelor in ordinea in care se recomanda a fi consumate pentru a usura optiunea

clientilor.
Legumele vor fi etalate in salatiere.
Compoturile vor fi prezentate in boluri de sticla in acelasi loc pentru usurarea alegerii.
Pentru bauturi racoritoare pot fi folosite dozatoare.
Preparatele calde pot fi expuse si prezentate in utilaje termice moderne.
Dupa consumarea preparatelor se reface aspectul preparatelor expuse si mise-en-place-ul de la mesele la care au

consumat preparate clientii unitatii.



Servirea dejunului si cinei
n functie de numarul si structura preparatelor, existd trei tipuri de meniuri pentru dejun:
- simplu;
- semicomplet;
-complet.
Mise-en-place-ul pentru dejun — meniu simplu

Meniul cuprinde: preparat lichid, preparat de baza, desert, prajitura (tort, inghetata), apa minerala, paine.
Se folosesc urmatoarele obiecte de inventar:

m farfuria addncd, asezatd pe farfuria suport, cu emblema spre centrul mesei;

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

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

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

m/ingurita pentru desert in fata farfuriei (in dreptul emblemei), cu ménerul spre dreapta si concavitatea in sus,
spre stdnga.

m paharul pentru apd minerald, cu gura in sus, in fata linguritei (la mijlocul acesteia si in dreptul emblemei).
mprodusele de panificatie, aflate in farfurie (cos) acoperitd cu servet, se aseazd la mijlocul sau in pdrtile laterale
ale mesei.

1= distanta de la marginea
blatului mesei pana la

13 0 -
\_é_é% 9 ;a:f::lriérul de masa

8 3 = farfuria suport

3 4 = farfuria adanca

°5 5= cutitul obisnuit
7 6 6= lingura
1 1\ 7 = furculitd obisnuita
2 8= lingurita
12 D/ 9= pahare de apa minerala
10 ; *1 10= produse de panificatie

PR I T - = ——====1 1-2cm| 11 servet de panza
12= farfurioard mica, intinsa,
pentru paine
13= serviciu de condimente

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.
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1= distanta pana marginea blatului mesei
2=numadrul de masa

3 = farfuria suport

4 = farfuria pentru gustare

5= cutitul pentru preparatul de baza
6= lingura

7 = cutitul pentru gustare

8= cutitul pentru desert

9= furculita pentru desert

10= furculita pentru preparatul de baza
11= furculita pentru gustare

12= pahar pentru apa minerala

13= pahar pentru aperitiv

14= produse de panificatie

15= servet de panza

16= serviciu de condimente

17=loc pentru salatiera

Mise-en-place-ul pentru dejun — meniu complet si cind

Meniul contine: bautura, 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 minerala, produse de panificatie,

cafea, sampanie.

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 = furculitd 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




Pentru meniul 4 la carte, se realizeaza mise-en-place-ul de intampinare. Dupa luarea comenzii, se
completeaza mise-en-place-ul.

Pentru meniul comandat, format din gustare, preparat lichid, preparat din peste, salata, inghetata,
bautura aperitiv, vinuri alb si rosu, aranjarea mesei se face inaintea sosirii consumatorilor.

Realizarea unor servicii de calitate la dejun si cina nu se poate face decat cu respectarea regulilor de
servire.

Pentru serviciul a la carte se incepe cu servirea painii si a untului.

Se aduce apoi aperitivul si se serveste conform regulilor consacrate, urmat de gustarile reci si calde
sau de preparate lichide.

Dupa consumarea preparatelor servite urmeaza debarasarea obiectelor de inventar, care se depun la
consola sau se transporta direct la oficiu.
n continuare se servesc preparatele din peste prin unul din sistemele cunoscute in functie de:

* numarul clientilor;

* modul de preparare;

» conditiile concrete din unitate.

Se debaraseaza paharul de bautura aperitiv si se oferd pentru degustare primul vin comandat apoi
este servit respectand ordinea de preferinta.

Dupa consumarea preparatelor din peste urmeaza debarasarea obiectelor de inventor folosite in
acest scop.

Se continua cu servirea preparatelor de baza, a produselor de insotire si a salatelor.

Se prezintdsi se ofera pentru degustare al doilea vin, dupa care daca este acceptat se serveste si se
debaraseaza paharul de la primul vin

Dupa consumarea preparatului de baza urmeaza debarasarea obiectelor de inventar folosite la
servirea acestuia si a produselor de insotire.

Dupa debarasarea acestor obiecte sunt servite branzeturile asdciate cu vinul de la preparatul de baza.

Dupa servirea branzeturilor se continua cu debarasarea presaratorilor, farfuriei de paine si a cutitului
pentru unt apoi a firimiturilor cu ajutorul periei speciale si a farasului mic sau cu ancarul impaturit pe o
farfurie intinsa mare.

n continuare se aranjeazé farfuria de desert calda sau rece si se trag de o parte de cealaltd a acesteia
tacamurile de desert sau fructe.

Se serveste desertul asociat cu vinul desert oferit anterior pentru degustare.

Dupdconsumareadesertului se debaraseazatoateobiectele de inventar folosite, inclusivfarfuriasuport.

in final este servitd cafeaua insotitd de bauturi digestive.

Servirea dejunului sau cinei se incheie cu Intocmirea si prezentarea notei de plata, incasarea banilor
si conducerea clientilor la plecare.



SISTEME PRIVIND TEHNICA SERVIRII

Operatiile de cea mai mare importanta, ce se efectueaza intr-o unitate de AP
(alimentatie publica) constau Tn:

- manipularea obiectelor de servire pentru ca preparatele si bauturile comandate sa
fie consumate, sa ajunga la dispozitia clientilor, dandu-le posibilitatea sa le
ingereze cu un efort cat mai redus si intr-un climat de destindere, de placere.
Aceste operatii - Se realizeaza in mai multe moduri.

Sunt diferentiate de:

e caracteristicile fizice, chimice si tehnologice ale prep. si bauturilor,
e numarul persoanelor servite

e timpul destinat de clienti pt. servirea mesei

e volumul cerintelor si preferintele culinare

e momentul desfasurarii servirii hranei

e gradul de calificare a personalului de serviciu

e dotare a unitatii cu obiectele de servire

SISTEME DE SERVIRE

In functie de rolul si aportul personalului de servire in efectuarea operatiilor de
servire a preparatelor si bauturilor:

e sistemul de servire direct sau englezesc - toate operatiile se efectueaza de
personalul de serviciu

e sistemul de servire indirect sau francez - o mica parte din operatiile de
servire se efectueaza de catre clienti

e autoservirea, care se realizeaza prin preluarea de catre clienti a majoritatii
operatiilor de servire

e sistemul de servire romanesc, cunoscut din vechime sub denumirea de ,,la
botul calului”

o ,servirea rapida' cunoscut sub denumirea engleza ,,fast food*

e servirea la domiciliu

e servirea prin intermediul automatelor



Sistemul de servire DIRECT (englezesc)

in functie de:

- structura meniului

- caracteristicile fizico-chimice si tehnologice a preparatelor si bauturilor servite

- obiectele de servire folosite

- operatiile care se efectueaza

Sistemul englezesc (direct) se realizeaza in mai multe forme:
+ sistemul de servire direct- cu ajutorul clestelui sau lusului

sistemul de servire la gheridon

sistemul de servire de catre doi lucratori

sistemul de servire la farfurie

sistemul de servire la ceasca

- F F + #

sistemul de servire cu ajutorul caruciorului

1-SISTEMUL DE SERVIRE DIRECT - CU AJUTORUL CLESTELUI SAU LUSULUI

Consta in aducerea de la sectie a preparatelor portionate si montate pe obiectele de servire, ca:
platouri, boluri, supiere, legumiere, care se agaza pe antebratul si palma stanga, pe care in
prealabil a fost agezat ancarul.

marginea obiectului, cu ajutorul caruia s-a transportat preparatul respectiv, de marginea farfuriei
asezate in prealabil pe masa, in fata clientului.

Cu mana dreapta se prinde clestele sau lusul i cu miscari ordonate, sigure, se trece preparatul
in farfurie.

Dupa ce a fost servita cantitatea de preparat prevazuta in retetd pentru o portie si comandata,
clestele sau lusul se asaza pe obiectul de servire (platou, supiera), se trece prin spatele clientului
servit, deci spre dreapta, pentru a se efectua aceleasi operatii la alt client.

In cazul in care nu se poate circula prin spatele clientului (masa este agezata langa un stalp/

servire adecvat situatiei respective (la gheridon, prin folosirea altui lucrator).

Sistemul de servire direct se foloseste:



- la servirea celor mai multe feluri de preparate (exceptie - cele fragile: oua ochiuri, creier pane)
- cand timpul de servire este redus

- cand personalul are calificarea necesara pt. a sti sa manuiasca clestele, sa prezinte preparatele,
sa le portioneze in mod egal.

Acest sistem scoate in evidenta nivelul de pregatire profesionala a personalului.

Se foloseste Tn mod curent in toate unitatile publice de alimentatie, unde servirea se face de catre
chelner.

+ Avantaje:

- deschide apetitul clientilor (preparatele sunt aduse montate de la sectii si prezentate,

in cantitati mari sau Intr-un nr. mai mare de portii, ceea ce permite ca aspectul sa fie apetisant,
estetic i mai atragator),

- este mai rapid (chelnerul are o indeminare mai mare la servirea preparatelor, trecerea
acestora, din obiectele de transport in cele din care se consuma, se face intr-un timp mai scurt),

- este un serviciu elegant, sobru, care impresioneaza in mod placut clientela

- nu necesita un spatiu prea mare pentru practicarea lui

+ Dezavantaje:

(sunt create numai in situatiile cind personalul care il practicd nu are dexteritatea necesara
efectuarii operatiunilor acestui serviciu)

- se deranjeaza clientii prin solicitarea permisiunii de a fi serviti
- nu da posibilitatea clientilor sd-si aleagd ceea ce doresc si cat doresc din preparatul adus

- prezintd riscul sa se pateze cu mancare fata de masd/ imbracamintea clientilor, din
nepriceperea personalului de serviciu sau din neatentia clientului care poate face o miscare ce
incomodeaza chelnerul in timpul servirii preparatului respectiv.



2 - SISTEMUL DE SERVIRE LA GHERIDON

Consta in efectuarea mai multor operatii:

- aducerea gheridonului de la locul de pastrare pana la masa la care urmeaza
sa fie folosit asezandu-1 astfel incat blatul acestuia sa fie vazut de toate
persoanele de la masa respectiva, fara sa impiedice fluxul celorlalti clienti
sau al personalului din salon.

- pe blatul gheridonului se asaza cat mai ordonat obiectele de servire necesare:
tocator, cutit, farfurii platou, spirtiera

- de la sectii se aduc preparatele transate sau netransate, montate pe obiectele
de servire si se prezinta clientilor, dupa care se asaza pe gheridon in partea
stdnga, concomitent (sau putin mai Tnainte) se aduc si farfuriile pt.
consumarea preparatelor si se asaza in partea opusa - in fata/ in dreapta
blatului gheridonului

Cu ajutorul ustensilelor de servire (cleste, lus, furculitd), se efectueaza operatiile
de portionare si de trecere rand pe rand a preparatelor in farfurii, folosindu-se
ambele maini.

Céand preparatul este format dintr-o piesa intreaga (nu a fost transat la sectie), mai
intai se transeaza pe un tocator de lemn/platou din portelan (in nici un caz pe un
platou din metal), apoi se monteaza pe farfurie, pe rand, fiecare transa din preparat.

Pe gheridon pot fi pregatite in fata clientilor unele preparate ca: salate, clatite,
preparate din paste fainoase.

- Tn care scop sunt aduse (de la caz la caz) obiectele de servire necesare:
castroane, oliviere, sosiere, resou, linguri, efectudndu-se operatiile impuse de
procesul tehnologic.

- Pe masura, ce o portie a fost montata pe farfurie, chelnerul care participa la
servire o preia cu mana dreapta (degetul mare deasupra marginii farfuriei si
celelalte sub farfurie), astfel incat emblema de pe marginea farfuriei sa se
gaseasca in fata, in partea opusa lucratorului respectiv, o ridica de, pe

Cand se servesc preparate lichide calde, farfuria respectiva este agezata pe suport
(format din farfurie mare, intinsa).

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

Servirea ,,la gheridon™ se practica:

- in unitdtile speciale



- la banchete organizate pt. un nr. mai mic de persoane

In cadrul acestui sistem, se pot efectua unele operatii spectaculoase ca:
- Portionarea preparatelor transate la sectii,
- trangarea sau decuparea preparatelor montate in piese mari (pui, muschi de
porc)
- transarea si filetarea pestelui, pregatirea si flambarea unor preparate ca
deserturi de bucatarie calde, care stimuleaza pofta de mancare si ridica
gradul de servire in unitatea respectiva.

Este un serviciu elegant, mai ingrijit, mai spectacular.
Avantajele servirii la gheridon sunt urmitoarele:

- aducerea, prezentarea preparatelor montate in piese mari si efectuarea in fata
clientilor a operatiilor de portionare, transare, decupare, filetare, flambare,
preparare

- pe gheridon, stimuleaza apetitul persoanelor servite si al celor din salon,
determinandu-i sa solicite si ei preparatele respective

- clientii nu sunt deranjati in momentul servirii

- este indepartat riscul de a pata fata de masa/ imbracamintea clientilor in timpul
servirii

- se poate practica mai usor, chelnerul lucrand cu ambele maini

Dezavantajele servirii la gheridon:

- necesitd spatiu mai mare
- personal mai numeros
- timp mai mult

3 - SISTEMUL DE SERVIRE DE CATRE DOI LUCRATORI

Se efectueaza in felul urmator:

- de la sectii - un lucrator aduce concomitent preparatul montat pe platou, bol,
legumiera cu suportul respectiv, prinse intre degetele mainii stangi si farfuriile
asezate pe antebratul aceleiasi maini pana in apropierea mesei la care urmeaza
sd serveasca. Antebratul si palma stanga sunt acoperite cu ancarul impaturit (in
mai multe sau mai putine pliuri, in fct. de t° preparatului servit)

- un alt lucrator prinde cu mana stanga cate o farfurie, iar cu ajutorul ustensilelor
de servire - cleste sau lus - ce se afla in mana dreapta, trece preparatul din



obiectul folosit la transport, pe farfurie.
Dupa servirea unei portii, ustensilele de servire se lasa langa preparat (clestele pe
platou, lusul in bol), se trece farfuria de pe mana stanga pe mana dreapta, se

Aceste operatii se repetd pana vor fi servifi in ordine protocolara, toti clientii.

Acest sistem de servire se foloseste cand:
- mesele sunt agezate pe langa pereti/coloane de sustinere din salon
- nu este suficient spatiu intre clienti pt. a se practica alt sistem de servire

4 - SISTEMUL DE SERVIRE LA FARFURIE

Consta 1n ridicarea de la sectii a preparatelor portionate, montate pe farfurii.
Acestea se asaza pe mana stanga peste care a fost asezat ancarul, impaturit in mai
multe sau mai putine pliuri in functie de temperatura preparatului servit.

Tn cazul in care se servesc preparatele lichide calde, se folosesc suporturi (farfurii
mari intinse).

Chelnerul se prezinta la sectie cu ancarul desfasurat pe antebratul si palma stanga,
pentru a prelua preparatele montate pe farfurii.

In vederea transportului, ospatarul efectucazi urmatoarele operatil:

1.Ridicd prima farfurle cu mana 2. Introduce a doua farfurie putin
dreapta 5l o trece In mana stanga, sub marginea primei farfurii s
prinzdnd-o cu degetul mare asezat o sprijind pe celelalte degete
pe marginea de deasupra farfuriei {mijlociu, inelar si mic).

5t cu degetul aratator dedesubt

3.Preia a treia farfurie cu mdna 4. Asaza a trela farfurie pe antebrat

dreaptd; dacd sunt numal trel ¢l pe marginea superioara a celel
consumator, transportd cele trel de-a doua farfurii
farfurll la masa. 5.Preia a patra farfurie In mana

dreaptd, cu degetul mare
deasupra §i cu degetele aratator si
mijlociu dedesubt.



Sistemul de servire la farfurie este considerat un serviciu foarte elegant, cand
farfuria este acoperita cu clos (clopot de sticla sau de alpaca argintata).

3 =3 —
Servirea preparatelor la farfurie
acoperitd cu clos

Tn cazul transportului preparatelor lichide calde, farfuriile adanci sunt asezate pe
cate o farfurie intinsa mare drept suport in felul urmator:
prima farfurie se prinde cu suport

- a2-afara suport,

- a 3-avaavea doua farfurii suport,

- a4-ava fiprinsa cu suport in mana dreapta.
Transportarea unui nr. mai mare de farfurii creeaza riscul:

- ca acestea sa se dezechilibreze si sa alunece

- sa schimbe aspectul de prezentarea preparatelor

- sa se murdareasca farfuriile si fetele de masa.
Farfuriile cu preparate:

- se transporta cu multd atentie pand la masa respectiva

- se ageaza pe blatul acesteia pe partea dreapta a clientilor in ordinea inversa

preluarii lor de la sectie respectandu-se normele de protocol

Tnainte de a Tncepe: servirea se face atent fiecare client cu formula ,,imi permiteti
sd va servesc?*
Farfuriile se asaza pe rand, tinandu-se mana stanga (cu farfurii) cat mai departe
posibil n spatele celui servit.
Aceasta servire se practica:

- in unitatile mai modeste (bodegi, restaurante, pensiune, bufete, birturi)

- la mese festive organizate pt. un numar mai mare de persoane
- timpul destinat consumarii preparatelor este limitat



Avantajele sistemului de servire la farfurie:
- servirea se face intr-un timp mai scurt
- se elimind timpul necesar portionarii $1 montarii in farfurii, aceste operatii
se fac la sectiile de productie

Dezavantajul: exista riscul permanent de a pata imbracamintea clientilor/ fetele de
masa, din neatentia/ neindemanarea personalului si din neatentia clientilor

5 - SISTEMUL DE SERVIRE LA CEASCA

Preparatele se ridica de la sectii, portionate in cesti (cani).
Acestea sunt agezate pe tavi din metal, peste care a fost agezat un servet si se aduc
purtandu-se pe palma si antebratul stang, peste care s-a agezat in prealabil ancarul.

- Servirea se face pe partea dreapta a primului client ce urmeaza sa fie servit,
in ordinea protocolara.

- Se prinde cu degetele mainii drepte toarta cestii (cdnii), agezate in marginea
tavii dinspre degetele mainii stangi. Se ridica si se duce pana deasupra
farfuriei adanci din fata clientului respectiv, indreptandu-se cu gura spre
mijlocul blatului mesei.

- Se rastoarna continutul, prin aplecare lenta, avandu-se grijd sa nu sara stropi
care sd murdareasca fata de masa. Gura cestii se indreapta spre mijlocul
blatului mesei, pt. a se evita patarea imbracdmintei clientului cu stropi care
ar putea sari in timpul rasturndrii continutului cestii.

In tot timpul cat se efectueaza aceste operatii, se are grija ca tava cu restul cestilor
sd nu se rastoarne. Aceasta se va tine cat mai departe de clientul servit, care in
prealabil a fost atentionat.

Dupa ce a fost servit primul client, ceasca golita, se asaza pe tava, trecandu-se apoi
la cel de al doilea client pentru a fi servit in aceleasi conditii, continudndu-se pana
la ultimul comesean sau ultima ceasca.

lucratorul care rastoarna ceagca nu mai este obligat sa rasuceasca mana dreapta, dar
prezintd inconvenientul ca tava pe care sunt asezate cestile sa poata fi
dezechilibrata de catre comeseanul din partea stinga care nu este servit §i care nu
este atent la operatiile pe care le efectueaza chelnerul pentru cel alaturat.

Aceasta servire se practica:
- in unitdtile mai modeste (bodegi, restaurante pensiune, bufete, birturi)
- la mese festive organizate pt. un numar mai mare de persoane
- timpul destinat consumarii preparatelor este limitat



Avantajele sistemului de servire la farfurie:
- servirea se face intr-un timp mai scurt
- se elimina timpul necesar portiondrii $1 montarii in farfurii, aceste operatii se
fac la sectiile de productie
Dezavantajul: - exista riscul permanent de a pata imbracamintea clientilor/fetele de
masa, din neatentia/neindemanarea personalului si din neatentia clientilor.

6 - SISTEMUL DE SERVIRE CU AJUTORUL CARUCIORULUI

Consta 1n aducerea preparatelor, in special a gustarilor reci, salatelor, deserturilor
(prajituri,fructe) de la sectii portionate $1 montate pe farfurii intinse mici: salatiere
sau raviere cu ajutorul unui carucior de constructie speciala.

Pe blaturi se asaza farfuriile cu preparate.
Caruciorul se aduce in salon, 1anga masa.
Chelnerul sau clientul ia farfuria cu preparatul dorit si-o asaza pe blatul mesei.
Acest sistem se foloseste, in general, in unitatile pensiune, in care numarul de
clienti este mare.
Avantaje:
- asigura O servire mai rapida
- Nnu necesita o calificare deosebita a lucratorilor (eforturile lucratorilor care
servesc sunt mai reduse, deoarece preparatele sunt transportate cu ajutorul
caruciorului)
Dezavantaje:
- lucratorul care serveste tb. sa memoreze nr. de preparate care au fost servite la
fiecare masa

Practicarea acestui sistem necesita si un grad inalt de constiinta al clientilor,

in cazul in care acestia se servesc singuri, pentru ca, la sfarsitul mesei, sa anunte
lucratorul care intocmeste nota de plata si incaseaza banii, referitor la cantitatea si
felul preparatelor servite.



Sistemul de servire INDIRECT (francez)

Acest sistem de servire consta in:

aducerea preparatelor transate, montate de la sectie Intr-un numar sau cantitate mai mare, pe
obiecte de servire si se prezinta clientilor, in aceleasi conditii ca si la sistemul de servire direct.
Preparatele sunt insotite de ustensilele de servire corespunzatoare:

Cleste (lingura si furculitd) pentru mincaruri si lus pentru preparatele lichide.

Servirea, trecerea preparatelor din obiectele folosite la transportul lor in farfuriile asezate in
prealabil in fata clientilor se poate efectua in 2 moduri:

a) Preparatul este oferit de chelner pe partea stinga a clientului, apropiind marginea obiectului
de servire de marginea farfuriei asezate pe blatul mesei.

Clientul, ajutdndu-se de ustensilele de servire, trece singur in farfuria din fata sa, dupa preferinta
preparatul oferit.

Tn timpul oferirii preparatelor, chelnerul sta in stanga clientului, cu piciorul sting putin fandat in
fata si cu mana dreapta indoita la spate, cu bustul indreptat spre client.

In cazul in care numarul clientilor este mai mare, oferirea preparatelor se poate face concomitent
de mai multi lucratori.

Dupa ce s-a servit pe rand fiecare client, in cazul in care a mai ramas din preparat, chelnerul
asaza 1n mijlocul sau coltul blatului mesei obiectul de servire cu preparatul ramas neservit,
urmand sa-1 ofere din nou dupa ce s-a consumat in intregime cantitatea servita prima oara.

In cazul in care preparatul trebuie mentinut cald, chelnerul il duce la sectia de productie sau la
consola pe care se gaseste un resou sau spirtiera.

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

Sistemul de servire indirect se foloseste - de regula - in restaurantele pensiune, cantine uneori la
receptii mai intime

Avantajele servirii indirecte:

-fiind prezentate in cantitati mari, montate la sectie - aspectul preparatelor este mai estetic,
apetisant

- stimuleaza apetitul clientilor

- clientul poate s serveasca dupa preferinta, ceea ce doreste si in cantitatea dorita

- NU necesita spatiu prea mare pentru practicarea lui

Dezavantajele servirii indirecte:
- servirea preparatelor necesita un timp mai mare, ceea ce face ca acest sistem de servire sa fie



folosit mai rar
- scoate in evidentd stdngacia unor clienti care nu au indemanarea necesara folosirii ustensilelor
de servire si trecerii preparatelor in farfurie, din obiectele folosite la transportarea lor.
Acest inconvenient face ca unii clienti: - sd serveasca mai putin decat ar dori
- sd renunte sd se mai serveasca
- sd pateze fata de masa/ imbracamintea proprie

Sisteme de servire speciale

Sistemele de servire speciale sunt: - autoservirea (totald, partiald)
- servirea rapida (fast food)
- servirea la domiciliu
- servirea prin intermediul automatelor

AUTOSERVIREA

Autoservirea - este o forma de servire care se practica in unitati de AP

- asigura conditii pt. procurarea/ consumarea unor preparate sau bauturi in timp cat mai scurt
Prin aceasta forma - o parte mai mare sau mai mica din operatii (pe care le efectueazd lucrdtorii
unitdtii in cadrul tehnicii servirii) le efectueaza clientii, de ex: ridicarea de la sectii a
preparatelor, aducerea la masa si asezarea lor pe masa
n functie de numarul si volumul operatiilor pe care le efectueazd clientii, autoservirea este de
doua feluri:

1. totala sau liniara, in care clientii realizeaza un numar si volum mai mare de operatii,
folosind o linie de servire (linie de glisare) montata pe utilajul de baza al unitatii de prezentare
si servire
2. partiald, in care numarul si volumul operatiilor sunt mai reduse

1. Autoservirea totala

Autoservirea totala sau liniarad se practica - in restaurantele-cantina,
- la bufetele din incinta intreprinderilor si institutiilor

Prep.si bauturile sunt expuse in vitrine frigorifice, termice sau neutre, sau in alte rafturi de
constructie speciald, formand o linie continua de prezentare si servire.
Clientii preiau tavi puse la dispozitie de unitate, le asaza pe linia de glisare, trecand prin fata
vitrinelor sau rafturilor pe care sunt expuse preparatele sau bauturile, impingand usor tavile
respective.
Aleg produsele/ bauturile preferate, le asaza pe tavi, isi vor lua de la linia de glisare obiectele de
servire necesare consumarii acestora (furculite,cutite, linguri, lingurite, pahare, servetele)
si achita (valoarea preparatelor si bauturilor asezate pe tavi) in partea opusa a liniei, unde se
gaseste casa de marcat.




Dupa ce efectueaza plata, clientii transporta - cu ajutorul tavilor -preparatele, bauturile si
obiectele de servire, pana la mese, unde le consuma stand pe scaun sau in picioare.

Dupa consumarea preparatelor si bauturilor, clienti transporta obiectele de servire folosite la o
masa sau carucior pentru debarasare, sau sunt preluate de lucratorii unitatii cu atributii in acest
scop (debarasatoarele).

Acestia sterg blatul meselor dupa fiecare client, mai intai cu o carpa uda si apoi cu alta uscata,
a.l. acestea sa fie Tn permanenta curate.

2. Autoservirea partiala

Autoservirea partiald se practica Tn unitati cu servire rapida: bufete, bodegi, cofetarii, patiserii.
n aceste unitéti, preparatele si bauturile sunt expuse cat mai estetic n vitrine frigorifice,
termice sau neutre, pe mese calde sau in rafturi, insotite de etichete care indica denumirea
preparatului sau bauturii si unitatea de masura, astfel incat clientii sa vada aspectul comercial,
denumirea si pretul de vanzare al fiecaruia.

Dupa ce Tsi alege preparatul sau bautura dorita, achita valoarea lor.

Plata se face cu anticipatie, in 2 feluri:
- la casa, unde casierul marcheaza suma primita potrivit valorii preparatelor si bauturilor alese si
elibereaza bonul emis de casa de marcat
n cazul in care se solicitd produse de la sectii cu gestiuni separate se elibereazé bon pentru
fiecare.
- direct la vanzatorul care efectueaza - incasarea banilor si
- celelalte operatii de servire: portionarea, trecerea din obiectele de prezentare in cele de
consum
n cazul cand plata se face ,la casd”, clientul se prezintd la sectia cu preparate sau bduturi cu
bonul, asteapta ca lucratorul sa portioneze si sa-i inmaneze preparatul sau bautura solicitata.
Cu preparatele si bauturile preluate (pe tava sau direct in obiectele din care se consuma)
clientul se deplaseaza la masa aleasa unde le consuma stand in picioare/ pe scaun;
Debarasarea meselor de obiectele folosite pentru transport si consum se face de clienti sau de
personalul unitatii cu atributii in acest scop, ducandu-le la masa, caruciorul sau ghiseul,
amenajate in mod special.
Blatul meselor trebuie sa fie curat intotdeauna, se sterge dupa fiecare folosire.
O atentie deosebita se va acorda crearii conditiilor astfel incat in salon sa se asigure in
permanenta:
- obiecte de servire necesare consumarii preparatelor si bauturilor
-obiecte auxiliare ca: scobitori, sare, presaratoare cu sare si piper, servetele, tacadmuri, pahare



SERVIREA RAPIDA (FAST FOOD)

Acest sistem de servire - cunoaste Tn ultimii ani, pe plan mondial, o dinamica de dezvoltare
deosebita,

- completeaza/ inlocuieste formele de autoservire

- este preferat deoarece tine de modificarea modului de viata a unor categorii largi de
populatie, al carui timp destinat servirii hranei se reduce la minim, preferand ca aceasta
activitate sa se desfasoara intr-un mediu functional, fara prea mari pretentii, evitandu-se
vizitarea restaurantelor cu servire traditionala

CONDITII organizatorice si OPERATII necesare pt. realizarea acestui sistem de servire:

- produsele agroalimentare sunt supuse unui grad ridicat de prelucrare in unitatile industriei
alimentare:

produsele din carne transata, semipreparatele portionate, preambalate Tn cantitati destinate
consumului unei persoane, legumele sunt curatate, spalate, tdiate

semipreparatele - materii prime sub forma de ,instant” pentru inghetata, cafea, lapte

- spatiile destinate prepararii si servirii preparatelor sau bauturilo rsunt reduse si folosite in
mod intensiv prin: dotarea cu utilaje si instalatii moderne cu gabarit mic, consum redus de
energie, adecvate oper. ce se executa de ex.: cuptoare cu microunde, masini cu gabarit redus
pentru framantat si laminat aluatul,

prepararea si portionarea inghetatelor intr-o gama diversificata,

prajirea cartofilor/ produselor din carne tocata (chiftele, carnati, crenvursti).

Prepararea, servirea si consumarea se efectueaza in acelasi spatiu.

- obiectele de servire sunt confectionate din material plastic: la preturi foarte accesibile, de
unica folosinta

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

- caracteristicile fizice si chimice ale modului de ambalare, si formele de aprovizionare permit ca
materiile prime sa poata fi stocate in unitate si la domiciliul clientilor.

n aceste conditii, materiile prime, livrate de industrie intr-un stadiu avansat de prelucrare,
sunt supuse unor operatii termice sau mecanice (portionare, ambalare),

efectuate in fata clientilor, si oferite clientiior care le consuma pe loc, stand in picioare sau pe
scaune, aruncand apoi ambalajele in recipienti speciali, amplasati la indemana acestora.

n unele situatii, clientii preiau preparatele si le consuma in timp ce se deplaseazd spre alt3
destinatie, la locul de munca sau domiciliu.



SERVIREA LA DOMICILIU

Se practica la ,,casele de comenzi”.

n unele situatii speciale sistemul se foloseste si in alte tipuri de unitéti (organiz.unor banchete/
receptii in afara unitatii, a revelionului la domiciliul clientului).

Clientii solicita prin telefon/ in scris/ verbal, meniurile pe care le doresc, indicand cantitatea
dorita, ora la care vor fi livrate, adresa si eventualele conditii in care se va face transportul si
servirea lor (cu obiecte ale unitatii, de catre personalul unitatii).

ROOMSERVICE (servirea la camera)

Serviciul la camera executat prompt, rapid si de calitate consta Tn asigurarea pe tot parcursul
zilei (clientilor care solicitd):- principalele mese din zi (mic dejun, dejun, cind)
- comenzi intdmplatoare cu preparate culinare, produse de cofetarie-patiserie si bauturi

Organizarea serviciilor

Pentru a asigura realizarea acestor servicii este necesara o organizare speciala, diferentiata de
servirea din saloanele restaurantului, adaptata la conditiile existente in fiecare hotel.

Pentru acestea - exista in hotel un oficiu dotat cu tot ce este necesar efectuarii unui serviciu
ireprosabil, sau -comenzile se executa direct de la sectiile restaurantului al carui program va fi
corelat cu cel al serviciului la camera

mobilier si inventar pentru servire si lucru:

telefon in cadrul centralei telefonice (interior), interfon, chiuveta cu apa calda si rece, dulap
pentru vesela si inventarul de servire necesar, mese de lucru in functie de marimea oficiului,
dulap cu rafturi pentru pastrarea marfurilor neperisabile,dulap-rastel pentru pastrarea tavilor
cu mise-en-place-ul partial efectuat carucior de transport, masuta plianta, mobile, special
pentru serviciul la camera, resou electric sau cu gaze, loverator (incalzitor de veseld),

frigidere (Tn numar si capacitate corespunzatoare sortimentelor ce urmeaza a fi pastrate la frig),
masini sau aparate speciale pentru pregatirea cafelei, laptelui, ceaiului, apei fierbinti, masa
calda, eventual cu bain-marie sau alti recipienti pentru pastrarea unor bauturi nealcoolice la
cald, toaster (prajitor de paine), masina de mica capacitate pentru tdiat mezeluri, paine,
portionat unt, tavi pentru montarea a una, 2, 4 couverts, veseld, tacamuri si pahare adecvate
sortimentului servit la camera, naproane, servetele din panza pentru masa si ceai, precum si
servetele de hartie, menajul (sare, piper si alte condimente), numai la preparatele care impun
asa ceva, zaharnite si eventual, presaratori de zahar, closuri pentru acoperit farfuriile si
platourile, cafetiere, ceainice, cani de apa si lapte, termosuri de diferite capacitati, cantar
decimal, casa de marcaj.

Sortimentele servite la camera se pregatesc in cadrul oficiului de pe etaj la sectia room-service
sau direct in restaurant.

n principal, se oferd urmatoarele sortimente:

- componentele micului dejun complet (continental) sau englezesc, conform listei pentru micul
dejun

- componentele micului dejun cuprins in variantele oferite clientilor care au inclus pretul



micului dejun in tariful de cazare

- sortimentele de bauturi racoritoare, alcoolice si nealcoolice, cum ar fi ape minerale, sucuri de
fructe si legume, nectaruri, lactate, aperitive, digestive, vinuri, bere, sampanie, bauturi in
amestec, ceaiuri si cafele

- diferite preparate culinare conform listei serviciului la camera

- produsele de cofetdrie-patiserie

- Inghetata

- fructe proaspete sau din compot

Sortimentele de mancaruri si bauturi comandate, pregatite la oficiu sau la bucataria
restaurantului, se aduc la camera de regula, pe tava sau pe carucior, avand grija sa fie
mentinute la temperatura normala pentru servire, in functie de natura preparatelor respective
(calde sau reci).

Oferta de preparate si bauturi se face prin intermediul listelor, al anunturilor, telefonic si verbal.
Prin aceste mijloace clientii isi pot alege meniurile dorite la micul dejun, dejun sau cina sau
orice alte componente ce constituie obiectul activitatii serviciului la camera.

Informarea clientilor se realizeaza, practic, prin listele de preparate si bauturi pentru serviciul la
camera aflate in dotarea fiecarei camere de hotel, la dispecerat, precum si la receptia hotelului,
lista poate fi realizata intr-o diversitate de forme in functie de sortimentele oferite si modul de
organizare al serviciilor.

La intocmirea listelor se are in vedere, in afara normelor generale pentru alcatuirea listelor de
preparate si bauturi, o serie de cerinte impuse de particularitatile acestui serviciu: sortimente
pregatite in general la comanda, Tn majoritatea preparate reci care nu necesita precautiuni
speciale in servire.

in camere se gésesc, de asemenea, imprimatele cu variantele pentru mic dejun, ce pot fi
atarnate de clienti la clanta usii in exterior pentru a fi preluate de catre lucratorii Tnsarcinati cu
efectuarea serviciului la camera.

Efectuarea serviciului se face in baza comenzilor transmise de pasageri cu respectarea
tehnologiei de servire cunoscuta.

Clientul transmite comanda Tn mai multe feluri: prin telefon (la dispecer, casier sau la oficiul
room-service), direct la restaurant sau prin receptia hotelului, prin fisa-imprimat agatata de
clanta usii, verbal, prin camerista sau receptia hotelului, in lipsa celorlalte posibilitati.

Indiferent de mijloacele de transmitere a comenzii, lucratorii ce le primesc, au datoria sa le
noteze in evidentele specifice pt. a organiza corespunzator executarea lor (nr. de camere,
numele clientului, ora, continutul comenzii)

Pregatirea serviciilor (mise-en-place-ul) se executa diferentiat in functie de continutul comenzii
(mic dejun sau alte comenzi),

La micul dejun, pentru a asigura o servire operativd, mise-en-place-ul se pregateste dinainte (de
seara sau in timpul noptii) la oficiul respectiv si anume:
mai Intai se pregatesc un numar de tavi pentru una si doua persoane, in raport cu numarul



aproximativ de clienti, fiecare tava este acoperita cu servet de panza alba, peste care se aseaza
farfuria si cutitul de desert, farfuria-suport pentru ceasca si lingurita, servetul pentru ceai,
pachetul de zahar preambalat si plicul de ceai, paharul cu apa, dupa care tavile respective se
depoziteaza in dulapul-rastel existent in oficiu.

Tnainte de inceperea serviciului, cu cdteva minute mai devreme de ora fixata in comand3, se
adauga pe platou tot ceea ce este necesar pentru servirea variantelor de meniu prevazute si
anume:

ceasca pentru ceai, ceainicul cu apa clocotita sau laptiera cu lapte cald si cafetiera cu cafea
fierbinte, untul preambalat, produsele proaspete de panificatie, sticla cu apad minerald. In cazul
micului dejun a la carte, se mai adauga comenzile suplimentare, pregatirea ,la minut” si
montate prin inventar adecvat: preparate din oua, din carne, branzeturi, legume proaspete,
sucuri.

Daca se serveste cafeaua filtru, cacao pentru o mai mare operativitate acestea pot fi pregatite
in prealabil si montate |la termosuri de capacitate corespunzatoare numarului de portii.

Pentru celelalte comenzi: dejun, cind, mise-en-place-ul se face tot pe tava acoperita cu servet
sau pe carucioare de servire in functie de structura comenzii date, cu respectarea regulilor
cunoscute.

Servirea preparatelor

Tnainte cu cateva minute de ora indicatd in comanda (calculata in raport de durata
transportului) chelnerul de serviciu preia tava astfel pregatita si o transporta la camera
clientului respectiv, in cel mai scurt timp posibil.

Pentru a proteja preparatele impotriva contaminarii cu diferiti agenti patogeni in timpul
transportului, acestea se acopera cu closuri sau alte recipiente, de dimensiunile farfuriilor sau
platourilor in care sunt montate preparatele respective sau tava este acoperita cu un servet de
masa alb, curat.

Servetul, closurilor sau alte recipiente se ridica imediat dupa asezarea platoului pe masa din
camera clientului sau pe locul indicat de client.

Hotelurile de categorie superioara dispun de carucioare sau masute mobile (rulante) pe care se
efectueaza mise-en-place-ul, iar platourile sau alte recipiente cu preparate calde se pun pe o
spirtiera care se stinge Tnainte de intrarea in camera.

Aceste carucioare (masute) dau posibilitatea realizarii unui serviciu de calitate superioara,
permitand totodata amplasarea lor la locul dorit de client, imediat dupa intrarea in camera, fara
alte manipulari.

Pentru transportul preparatelor ce urmeaza a fi servite la camera, chelnerul foloseste tava sau
masa-carucior, destinata acestui scop.

n cazul cd montarea produselor pe tavd sau carucior se face intr-un oficiu situat la un alt nivel
fata de camera pentru care se executa comanda, se poate folosi liftul de serviciu, monte-
charge-ul sau scara de serviciu.

Atunci cand serviciul se face pe tava, aceasta se poate duce pe scari sau pe culoare pana la
camera in mana stanga indoita, astfel incat tava, sa fie sprijinita pe varful degetelor si pe umar.
Mana dreapta, de reguld, trebuie sa fie libera.

Cand chelnerul ajunge la camera clientului, bate la usa, asteapta raspunsul acestuia,dupa care



deschide usa, saluta si aseaza tava la indemana clientului, pe locul dorit de acesta (pat, scaun,
suport special, masute).

Se impune adresarea unor formule de politete, in functie de imprejurare si de importanta
clientului

Este indicata oferirea unui jurnal de dimineata.

Odata cu platoul, chelnerul prezinta si nota de plata, pentru semnare (in cazul achitarii ei prin
receptia hotelului) sau pentru plata in numerar.

Dupa aducerea comenzii in camera, chelnerul se retrage, adresand formula de politete
corespunzatoare si revine peste 30-40 minute, pentru a debarasa platoul (caruciorul) si a-l
transporta la oficiu, unde urmeaza sa se efectueze spalarea si curatarea inventarului folosit.
Daca clientii nu au pus inventarul folosit la usa, pentru a intra in camera, chelnerul procedeaza
ca si in cazul aducerii comenzii.

Preparatele pentru dejun si cind sau alte preparate comandate se pregatesc la bucataria
restaurantului sau in oficiul de pe etaj de unde se aduc, respectand aceleasi reguli ca si la micul
dejun, avand grija ca transportul sa se efectueze cat mai operativ pentru ca produsele sa nu
sufere modificari din punct de vedere al temperaturii optime de servire.

Permanent, lucratorii care efectueaza serviciul la camera trebuie sa respecte toate regulile de
servire, similare cu serviciul din restaurant, la gheridon.

Servirea bauturilor (alcoolice si nealcoolice) se face tinand cont de faptul ca ele pot fi
comandate in camera (cele cuprinse in lista de bauturi), procedandu-se in acelasi mod in care se
transmit comenzile pentru celelalte mese, cu mentiunea ca bauturile se aduc de chelner
imediat dupa primirea comenzii, daca clientul nu a dat alte indicatii.

Servirea bauturilor se executa cu respectarea regulilor cunoscute.

Bauturile calde nealcoolice (ceai, cafea cu lapte, cacao cu lapte etc.) se ofera la serviciu.

Serviciul prin frigiderul-bar din camera.

Tn ultimul timp, pentru a rdspunde Tn mai mare m&surd cerintelor turistilor, o parte din
camerele hotelurilor de categorie superioara au fost dotate cu frigidere, in care administratia
hotelurilor respective este obligata sa asigure aprovizionarea permanenta cu diferite bauturi
alcoolice si nealcoolice, imbuteliate la capacitati mici (apa minerala, pepsi-cola, sucuri de fructe,
bere, vin), precum si cu unele sortimente de marfuri complementare (sticks-uri, conserve,
dulciuri,delicatese etc.) la dispozitia clientilor in aceste camere.

Aceste produse sunt trecute pe o lista de inventar cu preturile afente, la nivelul celor practicate
in restaurantul hotelului respectiv, lista fiind expusa la loc vizibil, pe frigider.

Tn aceast3 situatie este necesar dotarea camerei cu un tirbuson, pentru scoaterea dopurilor, a
capsulelor de la sticle si gaurirea cutiilor cu sucuri, precum si cu tot inventarul necesar cu care
clientii sa se serveasca singuri.

Gestiunea produselor cu care se aprovizioneaza frigiderele este tinuta fie de oficiul care
raspunde de serviciul la camera, fie de cameristele de pe etajul respectiv.

Mai nou se tine evidenta gestiunii prin mijloace si echipamente informatice pe baza de tehnica de
calcul moderna.

Fiecare gestionar, prezinta zilnic receptiei, consumul pe camere pentru debitarea clientilor
respectivi. Concomitent, gestionarii completeaza stocul fiecarui frigider cu sortimentele



consumate in ziua precedenta.

La cererea clientilor, sortimentul din frigidere poate fi completat si cu alte produse in functie de
preferinte, la preturile practicate de restaurantul din hotelul respectiv la care se adauga taxele
pentru serviciu la camera.

Serviciile de masa in camerele hotelului intregesc gama prestatiilor oferite, constituind o sursa
importantd pentru sporirea incasarilor, sursa de care evident, trebuie sa tina seama prestatorii
de servicii hoteliere.

SISTEMUL DE SERVIRE PRIN INTERMEDIUL AUTOMATELOR

Se foloseste la vanzarea gustarilor, a bauturilor alcoolice si racoritoare in unele unitati de AP
(bufete/ alte localuri) sau chiar pe strazi, unde sunt amplasate aparate speciale pt. prepararea si
dozarea acestor.

Aparatele, de o constructie speciald, actioneaza electric in urma introducerii unei monede/ fise,
cu anumite caracteristici.

Folosirea monedelor sau fiselor se face in fct. de valoarea prep./ bauturii dorite si de diviziunea
monetara a statului.

Personalului unitatii 1i revine sarcina ca in permanenta sa aprovizioneze aparatele respective

sa urmareasca buna functionare, sa asigure obiectele necesare servirii si consumarii
preparatelor sau bauturilor, debarasarii acestora de pe mese dupa ce au fost folosite.

SERVIREA iN UNITA‘[ILE DE TRANSPORT (aeriene, navale, terestre)
Serviciul la bordul avioanelor

Inaugurarea transportului aerian de pasageri a dus si la efectuarea unor servicii in timpul
zborului, primul dejun servit la bord a fost Th 26 mai 1928, pe un avion al Companiei Airlines de
pe ruta Los Angeles-San Francisco.

Diversitatea serviciilor oferite la bordul avioanelor a devenit, in conditiile cresterii concurentei
pe plan mondial, cel mai eficace mijloc de ridicare a preturilor, de atragere a pasagerilor pentru
unele companii, mai ales cand se efectueaza zboruri paralele pe aceleasi rute.

Mesele servite la bordul avioanelor trebuie sa cuprinda o foarte mare diversitate sortimentala,
de la gustari simple, antreuri la preparate de baza si desert, insotite de bauturi racoritoare,
aperitive, vinuri, toate urmand sa fie de o calitate ireprosabila si normal, prezentate la un nivel
cat mai deosebit.

Majoritatea companiilor aeriene sustin ca, dincolo de asigurarea unor conditii tehnice de zbor
perfect, serviciile de masa si divertisment ,,in flight” sunt cele mai importante in gama serviciilor
personale asigurate pasagerilor in timpul zborului.

Catering-ul isi contureaza un viitor greu de prevazut, daca tinem cont ca initial servirea meselor
la bord a fost considerata un lux, dar a devenit astazi o necesitate, ridicata la un inalt grad de
rafinament si sofisticare, mai ales pe cursele transoceanice si pe unele curse intercontinentale.



Activitatea de catering si insotitorii de bord

Lasand aspectele tehnice legate de primirea pasagerilor in seama serviciilor specializate, vom
aborda in cele ce urmeaza, destul de sumar pentru orientare, activitate ade catering, care are
menirea, prin gasirea unor solutii moderne, sa vina in intampinarea pasagerilor si sa le ofere
meniuri si bauturile dorite potrivit momentului in care se efectueaza zborul si bineinteles,
gustdrilor pasagerilor, gusturi influentate de foarte multi factori: obiceiuri alimentare,
nationalitate, religie.

Practic, pregatirea acestor servicii revine sectorului catering al fiecarei companii aeriene, care in
functie de numarul previzibil al pasagerilor ce urmeaza a fi transportati in diferite tronsoane sau
rute de zbor trebuie sa ia masuri adecvate pentru asigurarea meniurilor sau gustarilor necesare.
Stabilirea meniurilor are o deosebitd importanta, deoarece influenteaza in buna masura pretul
biletului atat pentru clasa business, cat si pentru clasa turist/economic.

Meniurile se stabilesc de regula cu un an Thainte, pe parcursul operandu-se modificari daca este
cazul.

Se recomanda ca pentru cursele long courrier sa se faca schimbari dupa aproximativ doua
saptamani. O prima conditie din ce Tn ce mai importanta, este alcatuirea meniurilor tindnd cont
de principiile alimentatiei moderne potrivit careia alimentele trebuie sa asigure zilnic
organismului uman o anumita cantitate de energie necesara bunei sale functionari.

De asemenea, meniurile oferite zilnic trebuie sa aduca in organism toate principiile nutritive
specifice, indispensabile vietii cum ar fi vitaminele, elementele minerale, apa, celuloza.

La alcatuirea meniurilor se acorda o atentie deosebita caracterului alimentar respectiv.

De regula, durata de zbor nu permite o masa copioasa, pasagerul nu trebuie sa aiba stomacul
incarcat si ingreunat. Pentru aceasta meniul va fi alcatuit dintr-un amestec optim de alimente
de origine animala si vegetala care asigura o digestie normala, se vor alege alimentele care
stimuleaza gustul si activitatea secretia sucului gastric, se vor evita alimentele care lasa in
stomac o cantitate mare de resturi.

Pregatirea serviciilor la sol incepe astfel: sectoarele de rezervari ale complaniilor respective
comunica serviciului catering, pentru fiecare zbor ce urmeaza, numarul pasagerilor si numarul
meselor servite pentru clasa turist-economic si clasa businesss au First Class, precum si
meniurile pentru vegetarieni si cele cu restrictii religioase.

Pe baza acestor comunicari serviciul ,lancement” transmite compartimentelor interesate
prestatiilor ce le au executat: numarul meselor pentru pasagerii claselorturist/economic si clasa
business sau First Class, la bucatarie, economat si carmangerie, material ce trebuie furnizat in
raport de tipul de aparat prevazut si pentru zborul respectiv.

Notele vor fi prezentate cu o zi Thainte la serviciile de control pentru rectificarile de ultim
moment.

La cursele de capacitate redusa meniurile trebuie sa fie simple, usor de preparat, imbietoare si
mai ales, servite foarte rapid, operativitatea fiind un element de baza.

Pentru asigurarea pregatirii corespunzatoare a platourilor este necesara organizarea primirii
marfurilor si materiilor prime de la furnizor, receptia acestora, precum si pastrarea produselor
achizitionate, efectuarea prelucrarii materiilor prime ce vor fi oferite sub forma de preparate,
montarea platourilor si transportarea lor, la timpul cuvenit, la bordul fiecarei aeronave.

Este de dorit, ca primirea marfurilor de la furnizor sa se faca la o rampa speciala destinata



acestui scop, aflata la acelasi nivel cu spatiile de depozitare, precum a se inlatura manipularile
neeconomicoase.

De asemenea trebuie realizat un sens unic de circulatie: primirea marfurilor si materiilor,
depozitarea acestora, livrarea catre sectoarele de transformare si pregatirea pentru livrare la
avion.

Bucatdria are o importanta deosebita in pregatirea preparatelor ce vor fi consumate imediat
sau ulterior (cele congelate).

n bucatarie, munca va fi organizat3 de asa manierd incat si existe o specializare bine conturata
pt. pregdtirea preparatelor reci sau calde si in cadrul acestora pe sortimente sau grupe de
preparate.

Plecand de la faptul ca meniurile sunt anticipat (in principiu cu un an fnainte putand fi
schimbate cu una doua luni thainte de intrarea in vigoare a noilor orare), serviciul productie
poate sa-si prevada materiile prime necesare in functie de numarul previzibil de pasageri pe
clase, curse si tipuri de meniuri, indiferent de modificarile care pot interveni pana in ultimul
moment.

Lansarea anticipata a comenzilor pentru aprovizionare si organizarea muncii in sectorul de
productie, sunt factori care favorizeaza in final pregatirea unor meniuri la nivel dorit.

Munca in bucatarie, se va efectua in baza documentelor stabilite de fiecare companie aeriana
care vor indica:

- preparatele ce urmeaza a fi realizate, materiile prime si ingredientele necesare pentru
incadrarea in retelele si costurile prevazute;

- normele de prezentare a preparatelor (standardele)

Organizarea muncii in bucatarie este diferentiat in functie de destinatia preparatelor:

pentru congelare sau pentru consum imediat.

n cazul cand preparatele sunt destinate congeldrii, este de dorit, ca in fiecare zi, s3s e producd
un singur tip de preparate ceea ce va permite o standardizare a productiei si un randament
sporit al personalului, aceasta putand continua pana la realizarea cantitatilor prevazute a fi
stocate.

Evident, ca organizarea unei astfel de activitati necesita un studiu de specialitate, dotari
adecvate.

O atentie deosebita trebuie acordata pregatirii preparatelor in portii individuale pentru clasa
turit/economic si portii colective care necesita o aranjare si prezentare speciald pentru
pasagerii de clasa business.

Preparatele calde vor fi montate in casolete speciale.

Ele se pastreaza pana in momentul livrarii la avion in dulapuri calde.

Platourile folosite la montarea preparatelor si produselor se urmeaza a fi servite la bordul
avionului sunt in general dimensionate dupa containerele utilizate la diferitele tipuri de
avioane, de reguld, 1/1 pentru meniuri la mese principale si 1/2 pentru gustari.

Activitatea de catering cuprinde si organizarea pregatirii platourilor de intoarcere, pentru
companiile cu care s-a convenit acest lucru, pastrarea la rece a unor produse perisabile ale
companiilor partenere, protectia contra inghetului pe timp nefavorabil, spalarea inventarului
catering.

De asemenea, la intoarcerea din cursa, inventarul propriu este curatat, dezinfectat si pregatit
pentru o noua intrebuintare.



Un bun serviciu de catering poate atrage noi pasageri, cateringul devenind azi, mai mult ca
oricand, un instrument din ce in ce mai important de marketing pentru sporirea vanzarilor
companiilor aeriene.

n acest context un rol deosebit revine insotitorului de bord.

Echipajul insotitor de bord este format dintr-un numar variabil de persoane, in functie de tipul
avionului, capacitatea sa, durata zborului.

Coordonarea activitatii insotitorilor de bord revine sefului de cabina sau insotitorului instructor.
El are obligatia de a stabili sarcini celorlalti insotitori de bord si totodata, de a verifica modul
cum sunt duse la indeplinire acestea.

Seful de cabina tine permanent legatura cu echipajul navigant, informandu-se asupra datelor
referitoare la zbor si rutd, pentru a putea coordona activitatea insotitorilor si pentru a informa
pasagerii.

Tn permanenta insotitorii vor ciuta sd asigure o ambiantd pldcuta prin servicii si atitudine atent3
fata de pasageri, ei vor urmari sa se pastreze o curatenie perfecta in aeronava, vor da primul
ajutor cand este cazul si vor raspunde operativ si politicos pasagerilor care au diferite doleante,
solicita informatii.

Tnainte de aterizare si rulaj, pentru escald sau destinatie, insotitorii dau anuntul pentru
aterizare si verifica daca pasagerii sunt pregatiti pentru aterizare (masuta plianta inchisa, cesti si
pahare debarasate), produsele, carucioarele si containerele, precum si celelalte obiecte de Ia
bufet trebuie, de asemenea sa fie asigurate.

Dupa debarcarea pasagerilor, insotitorii de bord controleaza cabina aeronavei pentru a verifica
daca nu au ramas obiecte uitate de pasageri, asteapta organele sanitare, vamale si de granita
pentru efectuarea controalelor de resort, luandu-se pe documente, semnaturile si stampilele
prevazute.

Tnsotitorii de bord predau sub semnétura, folosind documentele corespunzitoare, produsele si
marfurile nevandute, produsele neconsumate de pasagerii, nr. rezultat din incasari, inventarul
catering, precum si cel pentru confortul pasagerilor, scrisorile (cartile) de impresii luate de la
pasageri, alte materiale si documente, cat si actele aferente primirii-predarii produselor si
incasarilor pentru vanzarea marfurilor extra.

Tehnica efectudrii serviciilor la bordul avioanelor

Tnsotitorii de bord trebuie s3 procedeze de o asemenea maniera incat fiecare calator, in orice
imprejurare, sa fie servit ireprosabil, corect, cu respectarea regulilor de comportament si
tehnicilor de lucru pt. efectuarea serviciului.

Ei trebuie sa dea dovada de mult tact, politete, amabilitate, solicitudine, atitudine atents,
principald, intelegatoare si prompta fata de pasageri, cerinte care corelate cu respectarea
tehnologiei de servire propriu-zise vor duce la aprecieri de ansamblu ale prestatiilor oferite.
Orice pasager, indiferent de importanta lui, trebuie sa fie considerat un oaspete de pret al
companiei aeriene si in consecinta, comportamentul va avea in vedere tocmai acest lucru.

Se stie ca o greseala se poate ierta, o impolitete nu.

Tnceputul in comportarea civilizata fata de pasageri il constituie tinuta personalului, obligat s3
poarte in timpul serviciului uniforma companiei, fara sa-i aduca modificari sau schimbari dupa
gusturile personale.



Uniforma prevazuta pt. iarna/ vara, cu insemnele distinctive ale functiei si companiei, va fi
purtata intotdeauna Tn timpul imbarcarii si debarcarii pasagerilor, in timpul zborului, precum si
in incinta aeroporturilor de plecare sau destinatie.

Uniforma impune sobrietatea, distinctie si eleganta, intretinerea si ingrijirea ei corespunzatoare
fiind obligatorii intregului personal.

Barbatii care, de reguld, nu au voie sa poarte nici un fel de bijuterii, cu exceptia verighetei, vor
avea tunsoarea ingrijita, lungimea parului neputand depasi gulerul camasii, ei vor fi proaspat
barbieriti.

Femeile vor avea o coafura ingrijitd, cu parul scurt, fardare discreta, fara accesorii, evitand
excesul de bijuterii.

Servirea pasagerilor de la clasa Business

O atentie deosebita se acorda pasagerilor de la clasa business la sol si la bordul curselor externe
ale companiilor aeriene romanesti, intregul personal manifestand multa amabilitate,
receptivitate, politete desavarsita.

Atentia acordata pasagerilor de la B/C se materializeaza inca de la primirea in aerogara, cand ei
vor fi indrumati la intrare spre ghiseul de inregistrare, fiind apoi condusi prin fluxul vama-
granita pana la salonul special de prezentare.

Aici se vor oferi bauturi alcoolice si nealcoolice, precum si un sortiment restrans de snack-uri
(gustari), potrivit nomenclatorului aprobat.

n functie de orele la care are loc zborul, ludnd ca baza orele de decolare, pasagerilor li se
asigura urmatoarele servicii:

- micul dejun intre orele 4,00-9,30

- dejunul intre orele 11,30-15,00

- cina intre orele 18,00-24,00

- gustari intre orele 9,30-11,30 si 15,00-18,00

n cazul pasagerilor B/C imbarcati din alte aeroporturi pe relatiile de intors spre Bucuresti, la sol
sila bord li se vor asigura servicii similare cu cele de pe cursele companiilor locale.

Pe timpul neregularitatilor de zbor, indiferent unde sunt inregistrate, se asigura gratuit
pasagerilor masa si cazarea pentru o perioada de maximum 24 ore.

Daca intarzierea este de pana la doua ore se vor oferi pasagerilor B/C bauturi alcoolice,
nealcoolice si gustari specifice dupa preferinte, in cazul ca intarzierea este mai mare de doua
ore se serveste masa prevazuta, corespunzatoarei momentului din zi.

Daca calatoria continua pe calea ferata pasagerilor li se asigura, dupa preferinte, hrana rece sau
la vagoanele restaurant, daca acestea sunt in continuarea trenurilor.

Ordinea serviciilor la bord pentru pasagerii B/C este, in general, urmatoarea: dupa ce pasagerul
a luat loc in fotoliul sdu i se Tnmaneaza presa cotidiana si periodica in 3-4 limbi de circulatie
internationald, precum si in limba transportatorului, pasagerul primeste apoi un pahar cu suc
natural de fructe (de preferinta citrice), de legume (suc de rosi) sau un cocteil.

La efectuarea acestor operatiuni, se va avea n vedere durata zborului, pentru ca munca sa se
organizeze de o asemenea manierad, incat sa se asigure, realizarea serviciilor prevazute cu
respect. tehnicilor de lucru cunoscute.

Sucurile din legume sau fructe sunt servite in tumblere mijlocii, produsele de insotire-gheata



sau apa minerala - oferindu-se separat. Sucul poate fi portionat la bufet sau se aduce in cutia
originald, Tmpreuna cu paharele si produsele de insotire, pe o tava acoperita cu servet.
Serviciul il executa Tnsotitorul de bord sau pasagerul se serveste singur.

Servirea gustarilor, antreurilor, a preparatelor de baza si a desertului trebuie sa tind cont de
componentele acestora, dupa caz, se ofera platouri speciale, pregatite la sol, sau preparatele se
monteaza la bufetul avionului pe platouri, cat mai estetic, practicandu-se serviciul direct sau
indirect.

Bauturile, in raport de sortimentele oferite, vor fi servite cu grija deosebita, cu respectarea
regulilor, pentru a marca si pe aceasta cale atentia acordata clientilor din clasabisness.

Este de dorit ca Tnsotitorii de bord sa fie in masura sa pregateasca si sa serveasca unele
cocteiluri, dupa caz aperitive, digestive si reconfortant-racoritoare situatia care impune
cunoasterea retetelor respective si a tehnicii de lucru, precum si asigurarea materiilor prime, a
componentelor si a inventarului de lucru si servire.

Subliniem faptul ca la bordul avioanelor, datorita spatiului restrans si uneori a instabilitatii
aeronavei, efectuarea serviciilor nu respecta intotdeauna partea pe care ele se executa de
obicei, insotitorii de bord neputand sa-si evidentieze tehnicile de lucru.

n aceast3 situatie clientul este atentionat si prevenit, folosindu-se formule ca: , V& rog sa-mi
permiteti”, ,Va rog scuzati-ma”.

Servirea pasagerilor de la clasa Turist (T/C).

Servirea platourilor cu preparate specifice momentului efectuarii zborului se face fie cu ajutorul
caruciorului, fie platourile sunt suprapuse si purtate pe mana si antebratul stang.

n functie de capacitatea avionului si de locul unde este amplasat bufetul, serviciile pot incepe
simultan, de la mijloc catre fata si spate sau invers.

Tn cazul folosirii cdrucioarelor se va proceda astfel: se scot din containere platourile livrate de
sectorul catering, se completeaza cu ceea ce mai este necesar, se verifica estetica platourilor,
apoi ele se introduc in carucioare pentru servire.

Cu cdruciorul merg, de reguld, doi lucratori, unul in fata si altul in spate, fiecare servind pe
aceeasi parte.

Se scot mai multe platouri din carucior, se pun pe blatul superior al acestuia sau se servesc
direct pasagerilor prin asezarea platourilor pe masutele rabatate la spatarul fiecarui scaun.

n cazul randurilor cu trei sau chiar cu patru locuri se intervine printr-o formul3 depolitete
pentru a aseza cu ajutorul pasagerilor platoul pe masuta de la geam, la care Tnsotitorul nu poate
ajunge.

Daca nu exista carucioare pentru servire se recomanda ca de la bufet, pe mana si antebratul
stang, sa se ia un numar rezonabil de platouri pundndu-se, in mod ideal, primul platou pe o tava
acoperita cu servet, restul deasupra n stiva. Se poate executa si serviciul dublu: un insotitor
poarta mai multe platouri (12-14) pe o tava mai mare pe care sunt aranjate si ridica de pe tava
platourile pe care le pune apoi pe masuta plianta din fata fiecarui pasager.

Servirea bauturilor alcoolice si nealcoolice prevazute in barem se face in mai multe feluri.

O prima metoda consta in oferirea acestora odata cu platourile, situatie in care pe blatul
superior al caruciorului se pregatesc bauturile, in ambalajele originale si paharele respective,
servindu-se pasagerii dupa preferinta.



O a doua posibilitate consta Tn efectuarea serviciului imediat dupa oferirea platourilor cu
mancare, In acest caz pe carucior fiind puse bauturile in ambalajele originale, precum si
obiectele in care se face servirea (pahare, cani de cafea, de lapte)

A treia metoda consta in montarea la bufet a bauturilor respective si prezentarea acestora in
pahare, pe o tava acoperita cu servet, pasagerii luandu-si singuri bautura preferata.

n acest caz, in functie de barem, se revine cu serviciul pentru ca pasagerii, dac doresc, sa
poatd repeta bautura preferata.

Ceaiul sau cafeaua se ofera la serviciu (cafea sau ceai, frisca si zahar preambalat, apa fierbinte)
sau pregatite direct, cu zahar si frisca (lapte) separat.

Ceainicele, canile, termosurile cu cafea, ceai sau apa fierbinte sunt transportate de insotitori
cate unul in fiecare mana.

Tnsotitorii ofera contra cost, diferite alte produse in special bauturi, care nu sunt cuprinse in
meniu.

Debarasarea se efectueaza esalonat, pe masura consumului preparatelor si bauturilor, avandu-
se grija ca ea sa fie terminata, obligatoriu, in momentul in care avionul paraseste altitudinea de
croaziera, pregatindu-se pentru aterizare.

Debarasarea se face cu acelasi carucior utilizat la serviciu, pe tava sau in mana.

Atentie deosebita se va acorda inventarului pentru servire recuperabil, ordonat cu grija la bufet
pentru a usura predarea lui dupa aterizarea pe aeroportul de plecare.

De asemenea, la bordul avioanelor se pot vinde diferite marfuri cu plata in devizele acceptate
pe aeronava.

Intrucat vanzarea acestor produse, intregeste gama serviciilor oferite pasagerilor la bordul
avioanelor, insotitorii de bord trebuie sa aiba o atitudine receptiva, plina de solicitudine si
corectitudine, pentru a satisface dorintele calatorilor.

Atunci cand un calator cumpara o cantitate mai mare de produse se va avea grija ca aceasta sa
fie oferita de preferinta, in pungi sau sacose de plastic, cu emblema sau reclama companiei
respective.

Serviciul pe navele fluviale si maritime

Pasagerii trebuie sa respecte cu strictete reglementarile referitoare la imbarcare, ocuparea
locurilor sau a cabinelor, servirea mesei, controlul de vama sau graniceresc daca este cazul,
normele pentru prevenirea si stingerea incendiilor sau modul de a actiona in caz de avarii.
Calatorii sunt obligati sa se prezinte in timp util pentru imbarcare, cu legitimatia de calatorie si
actele de identitate valabil. Accesul este permis numai pe scarile de imbarcare destinate acestui
scop.

Plecarea navei are loc la ore fixe, ora plecarii fiind afisate prin mijloace adecvate la scara
vasului.

Pe navele de croaziera ea este adusa la cunostinta calatorilor si prin programele turistice ale
zilei.

La bordul navelor cu desavarsire interzise actele de comert ilicit, specula, jocurile de noroc
neautorizate.

n cazuri cu totul exceptionale, cand, prin puterea ei, o persoana aflatd la bordul navei amenint3
si tulbura ordinea si linistea la bord, securitatea navei sau a pasagerilor,comandantul va lua



masurile necesare de prevenire.
Atributii specifice unor functii cu sarcini de servire a pasagerilor

intregul echipaj al navelor este obligat s cunoascd regulamentul serviciilor la bord si s aibé
fata de calatori o atitudine corecta, politicoasa, amabild, plina de solicitudine, dand relatii in
legatura cu calatoria efectuata si asigurand confortul la care au dreptul.

intotdeauna personalul trebuie sa fie prezent la bord in timp util pentru a se putea termina
toate preparatele Thaintea plecarii Tn cursa.

intregul echipaj al navelor de pasageri va cduta si castige admiratia si simpatia cilatorilor,
pentru ei si vasul lor, printr-o atitudine plina de tact, solicitudine si politete desavarsita.

Se va face totul ca ordinea si disciplina sa caracterizeze serviciile la bord, iar atunci cand apar
nemultumiri sau reclamatii se va cauta solutionarea lor in limita reglementarilor existente.
Tinuta echipajului-imbracamintea uniforma trebuie sa fie curata, ordonata si corecta.
Purtarea uniformei la bord, la intrarea, la trecerea sau stationarea navelor inporturi sau la
acostarea in diferite puncte populate, precum si in relatiile cu organele portuare in interesul
serviciului, este obligatorie pentru intreg personalul.

Tmbracamintea-uniformd va fi purtata ca atare, completd, asa cum este ea stabilitd pentru
fiecare functie.

Se interzice modificarea uniformei ca linie, tip, croiala sau purtarea ei descheiata, murdara,
necalcata, cu embleme, insemne sau nasturi lipsa, cu incaltamintea nelustruita sau de culoare
necorespunzatoare, degradata.

Consumul de bauturi alcoolice sau prezentarea la serviciu sub influenta acestora sunt cu
desavarsire interzise pentru toti membrii echipajului.

Serviciul calatorilor se ocupa de primirea, cazarea, hrana, transportul si organizarea petrecerii
timpului pe vas al pasagerilor potrivit programului sau itinerarului stabilit.

Conducerea si organizarea acestui serviciu in functie de marimea echipajului si a vasului revine,
dupa caz, comandantului, secundului sau unui ofiter de bord, acestia asigurand si problemele
administrative ale echipajului (aprovizionarea, hrana, corespondenta si alte documente ce cad
n sarcina serviciului administrativ).

Principalele atributii ale personalului insdrcinat cu servirea cdldtorilor la bordul navelor fluviale
si maritime:

raspunde, in general:

- de partea administrativa a navei, putand avea unul sau mai multe ajutoare direct pentru
rezolvarea problemelor complexe, legate de ingrijirea calatorilor si a echipajului, administratia
vasului, precum si repartizarea, indrumarea,organizarea si conducerea personalului aferent
acestor servicii.

- de corectitudea Tncasarilor la bordul navelor, cu obligatia ca pentru orice incasare facuta sa se
elibereze documentele justificative potrivit reglementarilor pe linie financiara contabila ale
companiei.

- de receptia cantitativa si calitativa a marfurilor si materialelor necesare la bord pe timpul
cursei, de buna conservare si pastrare a acestor marfuri, precum si de incadrarea in baremurile



de masa aprobate pentru fiecare categorie de consumatori in parte pentru a evita orice
nemultumire privind consistenta si calitatea mesei servite.

- organizarea muncii, stabilirea sarcinilor si controlul executarii acestora de catre toti lucratorii
cu sarcini de servire atat in mars, cat si in port

-va asigura ca fiecare, la timpul potrivit, sa se gaseasca la locul sau pentru a fi la dispozitia
calatorilor in orice moment

- organizarea evidentei operative, diagrama cabinelor ocupate si libere, lista calatorilor pe
destinatii pentru autoritati, controlul vanzarilor

- organizeaza munca in restaurante, bufete si baruri

- urmareste desfasurarea corecta a serviciilor in aceste unitati

- se ingrijeste si urmareste aprovizionarea vasului cu bauturi alcoolice si nealcoolice, produse de
tutun si alte marfuri in conformitate cu structura meniurilor stabilite si continutul listelor de
preparate si bauturi pentru servicii a la carte in restaurante, bufete si baruri

- asigura si gestioneaza direct, cat si prin subordonati tot inventarul necesar pentru servirea
calatorilor.

- organizeaza si supravegheaza efectuarea si mentinerea curateniei in toate spatiile de servire
potrivit tehnicilor de lucru cunoscute

- supravegheaza permanent ca serviciile sa se efectueze operativ, cu respectarea tehnicilor de
lucru si a conditiilor de calitate specifice sortimentelor de preparate si bauturi oferite

- raspunde de servirea integralda a componentelor prevazute in meniuri, precum si de incasarea
contravalorii consumatiilor oferite , extra”, inclusiv de depunerea numerarului sau a altor
mijloace de plata rezultate din Tncasari la sfarsitul fiecarei ture

n functie de marimea vasului si de numarul restaurantelor, seful steward poate fi ajutat de

n subordinea sefului steward se afl§ chelneri sau stewards si ajutoarele lor, care au sarcina s3
aranjeze saloanele si sa efectueze servirea preparatelor si bauturilor la fel ca in restaurante sau
baruri cu anumite particularitati.

Se ocupa de:

- aprovizionarea barului, asigurarea materialelor decuratenie si intretinere pentru efectuarea
lucrarilor respective in bar, pregatirea bauturilor in amestec, servirea calatorilor si incasarea
contravalorii consumatiilor

- se ingrijeste de asigurarea listelor de bar, afisarea preturilor si respectarea in general a
regulilor de servire cunoscute, precum si de crearea unei ambiante specifice

- gestioneaza marfurile si obiectele de inventar necesare servirii pasagerilor

- de organizarea muncii in bucatarii pentru pregatirea mesei pasagerilor si echipajului
-participa la intocmirea meniurilor pentru toata durata croazierei, verifica prin sondaj calitatea
si cantitatile de materii prime cu care se aprovizioneaza nava pentru a se asigura in bune
conditii realizarea meniurilor prevazute sau a ofertei a la carte



- raspunde de efectuarea si mentinerea curateniei si starii de igiena Tn toate spatiile de
productie si anexe, gestionarea inventarului de lucru, intretinerea mobilierului si utilajelor din
dotare.

- Impreuna cu personalul subordonat asigura pregatirea meniurilor cu respectarea tehnologiilor
de lucru cunoscute, acordand un plus de atentie diversificarii sortimentelor si prezentarii lor
estetice.

Ridicarea materiilor prime din cambuza si eliberarea preparatelor din bucatarie se vor face
numai pe baza documentelor de evidenta operativa stabilite prin reglementarile interne ale
fiecarei companii fluviale sau maritime.

- are in subordine bucatari, bufetari, cofetari, patiseri, brutari, carora le stabileste sarcini
corespunzadtoare pentru pregatirea diferitelor preparate culinare si produse de cofetarie-
patiserie potrivit pregatirii profesionale a fiecaruia, precum si oricealte lucrari inrudite ca
specialitate.

- de primirea, pastrarea, depozitarea si distribuirea tuturor marfurilor si materiilor prime
necesare pregatirii mesei calatorilor si echipajului de la bordul navelor

- Tnainte de plecarea navelor in cursa sa verifice existenta la bord a cantitatilor de alimente
pentru toata durata voiajului potrivit necesarului stabilit, sa informeze comandantul pentru
orice neconcordanta sa nu primeasca marfuri necorespunzatoare calitativ sau cu termenul de
garantie depasit in perioada calatoriei.

- de pastrarea corespunzatoare a alimentelor in cambuza si in spatii de frig, pentru a preveni
unele pierderi sau degradareaproduselor respective.

- elibereaza marfurile din cambuza numai pe baza documentelor de evidenta

operativa prevazute, cantitatilor de produse livrate fiind corelate cu efectivele de masa si
meniurile programate

- la sfarsitul fiecarei zile prezinta situatia alimentelor consumate, precum si a stocurilor pentru a
se putea actiona in caz de nevoie prin aprovizionarea suplimentara sau reorientarea meniurilor
in functie de provizii

- de mentinerea ordinii si curateniei in sectorul sau, precum si de gospodarirea ambalajelor
recuperabile

Sarcinile functiilor de conducere operativa a activitatii de servire pe nave sunt similare, in cea
mai mare parte, cu cele ale personalului de conducere din restaurante, cu care, exceptand
particularitatile mentionate, evident, au o stransa legatura sub aspectul organizarii muncii, al
efectuarii serviciilor si mai ales din punct de vedere al comportamentului, motiv pentru care cei
ce lucreaza pe vasele fluviale si maritime trebuie sa faca intotdeauna legatura cuvenita cu
aceste servicii.



Serviciul la bordul navelor fluviale si maritime.

Pe vasele fluviale sau maritime care asigura transportul regulat de pasageri intre localitati
relativ apropiate sau curse de agrement de scurta durata serviciilor sunt relativ simple.

Pe vasele de croaziera serviciile sunt mult mai diversificate si se refera la 3 categorii principale:
- servicii de primire si cazare

- servicii de masa

- servicii de agrementare si alte servicii (sociale)

Cazarea pasagerilor pe vasele de croaziera se face in cabine cu 1, 2, 3 si 4 paturi, suite si
apartamente, incadrate in functie de conditiile indeplinite, de la categoria lux la peste 10
categorii de confort.

Primirea pasagerilor pe nava se face mai intdi la scard, de unde turistii sunt condusi n spatiile
pentru primirea, la biroul de informatii, unde se face verificarea actelor de calatorie, bilet si
pasaport daca este cazul, dupa care se inmaneaza cartea de imbarcare (legitimatia de bord) si
cheia de la cabina rezervata sau repartizata.

Totodata se inmaneaza pasagerilor si talonul cu salonul de restaurant rezervat pentru masa, se
stabileste, daca este cazul, seria in care prefera turistul sa ia masa, se dau pliantele navei pentru
ca turistul sa cunoasca planul acesteia, amplasarea diferitelor saloane sau utilitati, programul
croazierei.

Pasagerii foarte importanti, oficialitatile sau cei ce au platit serviciile pentru clasele 1 ori lux, vor
fi condusi la cabinele sau apartamentele respective prin grija unui insotitor, stabilit dintre
membrii echipajului in functie de importanta pasagerilor, transportandu-i-se si bagajele.

De reguld, la bordul navelor fluviale si maritime de croaziera, pasagerilor li se servesc, dupa caz,
micul dejun, dejunul si cina, iar intre mese diferite gustari, ceaiuri, cafele, bauturi aperitive,
digestive, reconfortante si racoritoare.

Tnceperea servirii mesei la bord atat pentru cal&tori cat si pentru echipaj se anunta prin
mijloacele de amplificare existente pe nava, cu clopot sau cu gongul.

Atunci cand se comunica prin statie, anuntul se face si intr-o limba de circulatie internationala
sau Tn aceea a turistilor majoritari de pe nava respectiva.

Atitudinea personalului in timpul efectuarii serviciilor pe bord se caracterizeaza printr-o tinuta
fizica si vestimentara impecabila, o politete si atentie deosebita, liniste,ordine, curatenie si
solicitudine desavarsite. Este interzis personalului care efectueaza servirii pentru pasageri sa
manance, sa fumeze sau sa doarma in spatiile destinate servirii caldtorilor sau prin cabinele
acestora.

Mise-en-place-ul in sdlile de restaurant, baruri se face cu respectarea acelorasi reguli ca si in
restaurant cu precizarea ca si in aceasta privinta se da un plus de atentie aranjarii lor estetice,
intime, astfel Tncat sa lase fiecarui calator impresia unei griji deosebite.

La barurile de pe puntea de agrement se poate folosi mobilier usor de intretinut si rezistent la
intemperii, precum si inventar de servire nerecuperabil.

Servirea calatorilor se face, in primul rand, pentru mesele incluse in pretul calatoriei si de regula
cuprinde preparatele, bauturile nealcoolice si cateodata vinul, oferite, dupa caz, la micul dejun,
dejun si cina si in al doilea rand, serviciile ,,extra” cu bauturi alcoolice, slab alcoolizate,
cocteiluri.



Organizarea servirii meselor, presupune mai intai programarea meniurilor, asigurarea materiilor
prime necesare realizarii meniurilor respective, dotarea cu inventarul adecvat servirii
componentelor meniului si efectuarea propriu-zisa a serviciilor.

Meniurile sunt stabilite anticipat pe toata durata croazierei respectandu-se aceleasi reguli ca si
la alcatuirea meniurilor in restaurant, pentru grupurile cu sejur.

Se au in vedere mesele efectiv servite pe nava, mesele pe care pasagerii le vor servii in cadrul
programelor turistice in afara navei, numarul de pasageri ce vor beneficia de servicii, valoarea
alocatd pentru masa (baremul). Tn afara de aceste cerinte se mai tine cont si de structura
calatorilor, obiceiurile lor alimentare, posibilitatile de aprovizionare si pastrare ale materiilor
prime pe nava, posibilitatile de productie si servire.

O atentie deosebita se acorda asigurarii unor diete speciale pentru vegetarieni, diabetici si alte
diete cu conditia ca, de regula, aceste cerinte sa se anunte Thainte de imbarcare pentru a se
putea lua masuri speciale de aprovizionare.

Tn majoritatea cazurilor se pregatesc meniuri unice (gustare, desert) cu posibilitatea alegerii
preparatului de baza sau a altor componente si bineinteles a la carte pentru calatorii deosebiti.
Problema principald, care se pune la alcatuirea meniurilor, este stabilirea de fiecare data a unui
numar de servicii care sa permita efectuarea operativa a servirii propriu-zise in medie 1/2 ora
sau mai putin, pentru fiecare masa, atunci cand servirea mesei este organizata pe serii.

n cazul serviciilor a la carte, in mod frecvent se pot organiza mese bufet si servicii la alegere
pentru pasagerii care au platit preturile corespunzatoare.

Durata acestor servicii este evident, mai mare.

Manifestarea grijii pentru asigurarea unor meniuri de calitate corespunzadtoare este
materializata prin degustarea permanenta a preparatelor realizate Thainte de servire, de catre
comandant, medic, bucatarul sef, seful steward si eventual, reprezentanti de firme cu
importanta deosebita Tn asigurarea turistilor pe nava.

Stabilirea anticipata a meniurilor servite pe nava are o importanta deosebitd, deoarece permite,
cunoscandu-se numarul de turisti, necesarul cantitatilor de materii prime pentru hrana
calatorilor si a echipajului.

Micul dejun oferit pe nave este in majoritatea cazurilor, similar cu micul dejun englezesc servit
in restaurante. Se practica, dupa caz, servicii traditionale prin chelneri/steward sau bufetul
suedez.

n primul caz pentru a asigura o mai mare operativitate in servire dupd efectuarea mise-en-
place-ului cu respectarea regulilor specifice in functie de structura meniului, cu putin timp
inainte de sosirea turistilor se pot aseza pe masa toate componentele reci din meniu,
preparatele calde si bauturile nealcoolice servindu-se imediat dupa ce turistii au luat loc |a
mese.

Servirea preparatelor calde se face practicandu-se in majoritatea cazurilor serviciul direct.
Bauturile calde nealcoolice se servesc de catre steward sau ajutorii acestora, in functie de
preferinta turistilor, direct din ceainice sau cani de cafea si lapte.

Acestea se aduc in salon pe carucior sau direct in mana (doua), mai multe pe o tava de marime
corespunzatoare acoperita cu servet, se depune mai intai la consola dupa care se face servirea
respectandu-se regulile cunoscute.

Dejunul si cina urmeaza in servirea aceleasi reguli ca si in restaurant.

Pentru mai multa operativitate, painea si gustarile se pot aseza pe mese inainte de sosirea



turistilor, desertul se pregateste la consola, daca are un grad ridicat de perisabilitate, fructele se
pot pune de la inceput pe mese.

La toate mesele debarasarea se face operativ, pe mdsura ce s-au consumat preparatele si
urmeaza un alt serviciu.

Dupa caz, se efectueaza debarasarea folosind sistemul de lucru la una, doua sau trei farfurii
precum si cu ajutorul tavilor sau al carucioarelor.

Unele companii au introdus ca regula acoperirea obiectelor debarasate cu un servet de serviciu,
atunci cand sunt transportate de la masa turistului la oficiu, mai ales cand deplasarea se face
printre mesele la care mai sunt calatori ce continuad sa manance.

De asemenea, in functie de standardele stabilite pe unele nave cu grad sporit de
confort,aducerea si debarasarea farfuriilor se face pe tava, cate 4-8 farfurii sau mai putine
,acoperite cu ,,cloche”, suprapuse. Farfuriile acoperite cu cloche se pot transporta in teanc,
incinse cu servet.

Pe navele de croaziera, la dispozitia turistilor sunt cel putin trei-patru baruri de diferite tipuri:
baruri de zi, disco-baruri, bar de noapte etc.

Organizarea si efectuarea serviciilor este similara cu cea din barurile obisnuite.

La acestea intervin unele particularitati in sensul ca, datorita structuri clientilor, in general
eterogenad, se oferd, ca atare, in general, bauturi alcoolice si nealcoolice de marca, alaturi de
cocteiluri internationale, cunoscute si acceptate de majoritatea turistilor.

Evident, alaturi de bauturile respective se ofera in permanenta snack-urile si gustarile fine
specifice barului:

masline verzi, cartofi chips, alune si miez de nuca sarate, baton sale, tartine cu icre.

Incasarea contravalorii consumatiei se face in valuta acceptatd pe nava respectiva, pentru orice
incasare se elibereaza note de plata sau tichet emis de casa de marcaj potrivit instructiunilor si
reglementarilor pe linie financiar-contabila ale fiecarei campanii.

n conditiile actuale ale extinderii ofertei serviciilor de croazier3, fiecare companie, cauta solutii
si stabileste reguli proprii (standarde) pentru ameliorarea permanenta a serviciilor pe care le
asigura clientilor.

Serviciul corect este cel pe care-| efectueaza fiecare companie cu respectarea intocmai a
propriului standard si in concordanta cu pretul platit.



