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Teme si sarcini de lucru:
Data: 18.05.2020
Temal : Pregatirea spatiilor de servire - Servicii specifice

Sarcina de lucru: Studiati materialul de documentare, surse de informare on-line si efectuati o descriere
detaliatd a modului de pregatire a spatiilor de servire: primirea invitatilor si servirea propriu-zisa.

Data: 19.05.2020
Tema 2: Pregatirea spatiilor de servire - Servicii specifice

Sarcina de lucru: Studiati materialul de documentare, surse de informare on-line si efectuati o descriere
detaliatd a modului de debarasare a meselor.

Data: 20.05.2020
Tema 3: Derularea actiunilor specifice catering-ului la comanda

Sarcina de lucru: Studiati materialul de documentare, surse de informare on-line si efectuati o descriere
detaliata a activitatilor specifice catering-ului la comanda.

Data: 21.05.2020

Tema 4: Derularea actiunilor specifice catering-ului la comanda

Sarcina de lucru: Studiati materialul de documentare, surse de informare on-line si efectuati o enumerare
a tipologiei evenimentelor de afaceri importante in catering si a principalelor etape din planificarea unui
eveniment de afaceri.

Data: 22.05.2020

Tema 5: Derularea actiunilor specifice catering-ului la comanda

Sarcina de lucru: Studiati materialul de documentare, surse de informare on-line si efectuati o descriere
a actiunilor specifice de organizare a evenimentului de catering la comanda.

Data: 25.05.2020
Tema 6: Monitorizarea, evaluarea si eficientizarea actiunilor de protocol
Sarcina de lucru: Studiati materialul de documentare, surse de informare on-line si efectuati o descriere

a actiunilor de monitorizarea, evaluarea si eficientizarea actiunilor de protocol (evaluarea activitatii
personalului, aprecierea randamentului profesional, motivarea personalului).
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Data: 26.05.2020

Tema 7: Monitorizarea, evaluarea si eficientizarea actiunilor de protocol

Sarcina de lucru: Studiati materialul de documentare, surse de informare on-line si efectuati o descriere
a actiunilor de monitorizarea, evaluarea si eficientizarea actiunilor de protocol (identificarea neajunsurilor
n activitatea de protocol, stabilirea unui plan de masuri ameliorative, evaluarea eficientei masurilor
ameliorative).

Data: 27.05.2020
Tema 8. Desfasurarea unor actiuni de promovare a activitatilor de servire si protocol

Sarcina de lucru: Studiati materialul de documentare, surse de informare on-line si efectuati o definire si
descriere a activitatii de promovare.

Data: 28.05.2020

Tema 9: Conceptul de promovare al activitatii de servire

Sarcina de lucru: Studiati materialul de documentare, surse de informare on-line si efectuati o descriere
a originii si functiilor socio-economice ale promovarii.

Data: 28.05.2020
Tema 10: Conceptul de promovare al activitatii de servire

Sarcina de lucru: Studiati materialul de documentare, surse de informare on-line si efectuati o descriere
a scopului, rolurilor, politicii si obiectivelor promovarii.

Material de documentare:

I s A

Organizarea activitatii intr-un restaurant

Organizarea activitatii restaurantelor studiaza organizarea personalului de servire in restaurant , igiena si
securitatea muncii la unitatiile de alimentatie publica , clasificarea inventarului pentru servire , pregatirea
unitatiilor pentru primirea si servirea consumatorilor , lista de preparate si bauturi , utilizarea tehnicilor
promotionale .

Ce va contribui la formarea si dezvoltarea de competente profesionale ce corespund nivelului IV de
clasificare :

- Cunostinte de baza , principii , procese si concepte generale din domeniul organizarii activitatii
restaurantelor si functionarii lor ;

- Abilitati cognitive si practice necesare la pregatirea salonului , primire consumatorilor n spatiile
de servire , respectarea regulilor privind servirea principalelor grupe de preparate culinare si
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bauturi , inventarul pentru servire in restaurant , dirijarea activitatii echipei , executarea serviciilor
complexe 1n conditii de igiena si securitatea muncii ;

- studierea si implementarea tehnologiilor moderne de servire in restaurant

1.1. Descreierea unitdtii de alimentatie publica

Succesul unui restaurant sau al oricarui tip de local depinde de o suma de factorii , cum ar fi , cea mai
importanta este mancarea , specificul acesteia si modul ei de pregatire , dar si unde este amplasata .

Restaurantul trebuie sa aiba dotari si servicii cu cele mai inalte standarde europene .

Restaurantele sunt clasificate pe categorii prin acordarea de stele , in functie de conditii si servicii de
baza de la o stea pana la patru stele , oferind servicii de lux .

Un restaurant trebuie sa Intruneasca anumite caracteristici:
- constructia sa fie realizata din materiale resistente
- amenajare de parcari pentru masini
- emblema si firma luminoasa
- un hol la intrare pentru garderoba si grupuri sanitare proprii
- pentru marfuri si personal separate
- dispune de instalatie de ventilatie
- se folosesc tacamuri de inox
- mese acoperite cu fete de masa , naproane si servetele din tesatura , schimbate dupa fiecare client
- sa existe lista de meniu
- personalul de bucatarie si de sald numeros si cu calificare

- respectarea cerintelor igienice si a normelor cu privire la tehnica securitatii muncii

1.2. Organizarea personalului

Prin pregitirea personalului inainte de servirea clientilor se intelege totalitatea operatiilor efectuate de
catre intregul personal , privind tinuta corporald si vestimentard , verificarea locului de munca ,
cunoasterea sortimentelor de preparate si bauturi ce se gisesc in unitatea de servire , precum si sarcinilor
deosebite din perioada de lucru .

a. Pregatirea corporala incepe la domiciliu unde fiecare lucrdtor trebuie sa faca baie generala ,
parul pieptanat , unghiile taiate scurt

In momentul sosirii la restaurant , personalul isi va spéla din nou mainile , pentru a indeparta
murdaria i microbii din mijloacele de transport

b. Pregatirea vestimentard incepe de la domiciliu prin imbréacarea lenjeriei de corp

(' maieu, camasa alba, bluza alba, pantaloni sau fuste negre, curate, apretate si calcate ) .
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Pantofi trebuie sa fie comozi , lejeri , curati si de culoare neagra . Fiecare lucrator are asupra
sa in permanenta : tirbuson si chei pentru desfacerea capsulelor , carnetul pentru comenzi ,

pix .

Verificarea tinutei si a locului de munca inainte de Inceperea programului intreg personalul
este verificat de seful de sala in legatura cu vestimentatia si ustensilele necesare .

1.3. Activitatea de servire
Aranjarea mise-en-place-ului :

Prin aranjarea meselor in salon se inteleg operatiile ce se efectueaza Tnainte de sosirea clientiilor pentru
aducerea i agezarea obiectelor de servire pe mese :

- Aerisirea salii se realizeaza prin deschiderea usilor , ferestrelor , aerului conditionat
- Stergerea prafului de pe toate mobilierele cu ajutorul carpelor curate

Fixarea meselor

Aducerea fetelor de masa si asezarea pe mese acestea trebuie sa fie curate , apretate , calcate

Aducerea tacamurilor in partea dreapta se ageaza cutitele si lingura pentru preparate lichide , in partea
stanga se aseaza furculitele , iar in fata farfuriei se aseaza tacadmuri pentru desert

- Aducerea paharelor si asezarea pe masa , acestea se aseaza in fata farfuriei dupa tacamurile de desert ,
paharul de apa , in dreapta paharului de apa , paharul pentru vin rosu, apoi cel de vin alb

- Aducerea servetelelor pe masa acestea se Impaturesc sub anumite forme si se pot aseza sub furculita

- Aducerea altor obiecte de servire si asezarea pe mese : solnita scrumiera , oliviera ,obiecte pentru
decorarea mesei

- Asteptarea clientiilor
Relatiile cu clienti :
Ordinea serviciilor pentru o relatie bund cu clientii :
- Debarasarea obiectelor folosite
Adresarea de formule de salut corecte

Asteptarea clientului intr-o pozitie corectd

Ofera lista de preparate si bauturi

Luarea comenzi si efectuarea serviciilor

1.2.1. Amenajarea unitatii de alimentatie publica
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Incaperile pentru servirea clientilor in restaurant constituie spatial cel mai important deoarece
aici are loc dialogul chelner-client , se desfasoara operatiunile de prezentare , serivire si consumare a
preparatelor culinare si a bauturilor , se asigurd aplicarea regulilor de tehnica a servirii , se creeaza
conditii de destindere si recreere .

Un restaurant poate avea unul sau mai multe saloane, care pot fi diferentiate prin amenajari si dotate cu
mobilier.

Amenajarea restaurantelor se face astfel incat sa creeze conditii optime pentru servirea si consumarea
preparatelor si a bauturilor solicitate . In permanentd trebuie sd existe o ambianta placuta si intima ,
odihnitoare , relaxanta .

Restaurantul constituie locul in care relatiile dintre client si personalul de servie se realizeaza in mod
direct .

Pardoseala poate fi executatd din marmurd , mosaic sau acoperitd cu mocheta , covoare , linoleum .

Peretii , stalpii de sustinere interior si tavanul se vopsesc in culori deschise , pastelate , odihnitoare .
Protejarea peretilor si a stalpilor se asigurd prin capitonarea cu lambriuri din melacart , placaj nelaminat ,
material plastic ( lavabil ) , etc.

Pentru crearea unei ambiante intime se folosesc panouri decorative , jardiniere .

lluminatul se asigura prin diverse surse de lumind care sunt prinse in tavan ( lustre , plafoniere sau
candelabre ) , de stalpi sau pereti ( aplice ) , asezate pe mese ( veioze ) sau pe suporturi speciale .

Incilzirea se face cu ajutorul caloriferelor mascate , incalzirea prin pardoseala , semineuri .
Aerisirea se asigura prin ferestre , ventilatoare sau instalatii de aer conditionat .

Ferestrele vor fi orientate spre gradini , spre mare , lac , munte , padure .

Tn restaurante se poate organiza auditii musicale , dansuri , programe artistice .

Mobilierul trebuie sd fie rezistent , usor de manipulat , cat mai atrigitor si cat mai estetic .
Mesele pot fi pentru 2, 4,6 , 8 persoane in forma patrata , rotunde , dreptunghiulare .

Scaunele au diferite dimensiuni , spatarele cat mai confortabile .

Carucioarele sunt folosite la transport , prezentarea , prepararea sau servirea diferitelor preparate si
bauturi .

Farfuriile sa fie de o calitate superioara , fara defecte , pahare cu sau fara picior , pentru vin ( 100-125
ml ), pentru bauturi racoritoare ( 250-400 ml ) , pentru sampanie , bere .

Barul sa fie amplasat , sa fie folositor pentru gestionarea bauturilor servite in restaurant.

Bucataria nu se rezuma doar la gust , ci inseamna arta si creatie , s ai un bucétar bun sa lucreze in
acelasi timp cu mainile dar si cu mintea si sufletul .

1.2.2. Principalele reguli de servire si de protocol , primirea clientilor prezentarea preparatelor si a
bauturilor

Un rol important in realizarea sarcinilor il constituie pregatirea si structura personalului pentru
efectuarea operatiilor de pregatire a preparatelor si servirea consumatorilor .
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Pentru o servire corectd , personalul de servire trebuie sd indeplineasca anumite calitati morale ,
psiho-intelectuale , profesionale si fizice .

Principalele reguli de servire si protocol din momentul in care consumatorii intrd in restaurant ,
personalul trebuie sa inceteze orice fel de discutie , glume sau certuri , se vorbeste incet , ordinele se dau
discret , ample , vizibile si repetate .

In timpul operatiilor de servire se tine seama de :

a. Personalul trebuie si stea intr-o pozitie reverentioasd putin aplecat Inspre consumator pentru a
auzi intrebarile si raspunsurile .

b. Reltiile dintre chelner si consumator se efectueaza prin dialog .

€. Servirea se face in urmatoarea ordine : femei mai nvarsta , femei tinere , barbati mai invarsta ,
barbati tineri , adolescenti si apoi copii .

d. Inainte de servire se anunta consumatorului : “ Imi permiteti sa va servesc ? .

e. Dupa consumarea preparatelor servite de catre toti consumatorii de la o masa se efectueaza
debarasarea .

f.  Dupa servirea fiecarui preparat se ureaza “ pofta buna “, iar la terminarea meniului se foloseste
formula ““ s va fie de bine “.

Primirea clientilor de citre personal se face cu fata veseld si primitoare , cu privirea spre
consumator , adresandu-se cum e cazul cu “ buna dimineata “, “ buna ziua ““, “ buna seara *“, sau
“ bine ati venit .

Prezentarea preparatelor si a bauturilor :

O obligatie a fiecarui chelner inainte de a Incepe servirea propriu-zisa , este sa consulte lista pentru
meniuri si de bauturi a zilei respective , informandu-se asupra denumirii preparatelor si bauturilor ,
cantitatea produsa , granajul fiecéruia , pretul de vanzare .

Prezentarea se face cu ajutorul “ listelor pentru meniuri si bauturilor “, pliante , fluturasi , servetele
tiparite .

Listele de meniuri si bauturi cuprind totaliatea preparatelor existente in unitate si dau posibilitatea
clientilor sa-si alcatuiasca un meniu dupa preferinte si gusturi culinare .
La Intocmirea meniului se va tine seama de :

- Sezonul pentru care se stabileste

- Coloritul preparatelor sa fie cat mai variat si atragator pentru a deschide apetitul clientilor

- Felul mesei care se serveste ,mic dejun , dejun, cina , banchet , receptie

- Preferintele si componentul grupului de client

- Durata unei mese

- Asigurarea unei valori nutritive
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Listele de meniu cuprind urmatoarele:
- denumirea preparatelor si a bauturilor
- gramajul sau unitatea de masura
- semnétura patronului sau a sefului de unitate
- perioada de valabilitate
Preparatele si bauturile sunt trecute in ordine :
gustari reci si calde
- preparate lichide garniture
- salate
- deserturi
- sucuri racoritoare
- apd minerala

Prezentarea vizuala se face pentru unele preparate , produse din carne (antricot , file , muschi , cotlet )
sau diferite produse ( ficat , rinichi ) , aranjate estetic , atragator si apetisant .

Bauturile alcoolice si nealcoolice Tmbuteliate astfel : se aseazd ancarul Tmpaturind in palma si
antebratul drept , iar peste ancar se aseaza sticla cu partea in jos in palma , sprijinita de degete si cu gatul
nclinat spre cotul mainii .

Vinul rou imbuteliat se prezinta folosindu-se cosulete special .

1.2.3. Tehnici de lucru pentru efectuarea serviciului

Aceste reguli care au un caracter de eticd si de comportament interuman , prezintd si aspecte pur
tehnice .

Dupa cum sunt aplicate aceste reguli , depinde de reusitd sau insuccesul agentului economic
intreprinzator .

Pe langa operatiile tehnice ce se efectueaza de personal pana la Inceperea activitatii de servire propriu-
zisd , se desprind operatiile ce se realizeaza pe tot parcursul programului de functionare al fiecarei unitati
cuprinse in urmatoarele grupe :

- primirea comenzilor de la client
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- transmiterea comenzi la sectie

- aducerea preparatelor si bauturilor de la sectie
- servirea preparatelor si bauturilor

- debarasarea meselor

- intocmirea si prezentarea notei de platd

- Tncasarea banilor

- despartirea de client

A. Serviciul indirect

Lucratorul preia de la sectie platoul cu preparatele respective si tacamul de serviciu asezat pe platou
catre client ; vine la masa prezintd platoul , dupa fiecare client .

Se serveste singur , cu ajutorul tacamului de serviciu , din platou tinand de chelner pe antebratul si
mana stdnga , putin deasupra farfuriei , pentru a preveni eventual patarea fetei de masa .

Dupa servirea primului client in mod obligatoriu chelnerul se va retrage in spatele Iui , pentru a
reface aspectul platoului , dupa care se va repeta serviciul , procedand ca mai inainte . Serviciul
indirect are avantajul ca poate fi efectuat de lucrator cu o calificare modesta si Tn numar mai redus , dar si
dezavantajul ca este mai incet si uneori nesigur , datoritd faptului ca nu toti clienti stiu sa utilizeze corect
tacamul de serviciu ( lingura in mana dreapta , furculita in stanga ).

B. Serviciul direct

Lucratorul vine cu platoul la masa clientului , il prezinta ca si in cazul serviciului indirect , apoi Tn
ordinea cunoscutd , se aproprie de client si cu ajutorul tacdmului de servicul prinde componentele
principale ale preparatului apoi garniturile pe care le aseaza in farfuria clientului astfel : carnea catre
client , iar garniturile catre emblema farfuriei .

Avantajul e ca serviciul e direct , iar dezavantajul e ca serviciul nu se poate aplica corect la
preparatele sfarmicioase .

1.2.4. Reguli generale pentru respectarea serviciului intr-un restaurant

Nu conteaza cat de fabulos este decorul restaurantului sau cat de delicioasa este mancarea , daca
serviciul nu indeplineste asteparile clientilor existd o sansd buna ca acestia sa nu revina in restaurant .

Iata cateva reguli de la care nu va puteti abate :

- Clientul are intotdeuna dreptate chiar daca tu crezi ca , clientul se insald , niciodata sa nu i spui
asta . Trebuie sa fii intelegator si empatic.

- Un customer service bun implica intregul personal al restaurantului , acesta implica toti angajati ,
de la cei care se ocupa de curatenie , la cei care pregatesc mancarea in bucatarie . Toate curate , 0
mancare buna , o atmosfera prietenoasa si calda , sunt toate componentele unui customer service
bun , in care fiecare angajat joaca un rol .

- Suprarezervarile : Daca restaurantul tdu acceptd rezervari , fii atent cat de apropriate le faci ,
deoarece nimic nu va supara un client mai mult decat sa vina la restaurant la o ora anume si sa i se
spund sa mai astepte incd 30 de minute .
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- Sa nu ne zgircim la aprecierile facute oaspetilor fideli . Se intdmpla ca un cuplu sa cineze la
restaurantul dumneavoastra , atunci oferiti cateva preparate / bauturi gratis , acestia apreciaza

- Cerem intotdeuna feed-backul clientilor : “ Cum a fost ? V-ati simtit bine ?

1.4. Elaborarea listei meniu intr-un restaurant traditional romdnesc

Odata stabilit tipul de meniu , trebuie vazut pe ce cale preparatele si bauturile ajung la cunostinta
clientilor . Domeniul specific este lista meniu / lista de preturi / lista de preparate / meniu / carte .

Lista meniu intereseaza pe de-o parte din punct de vedere al continutului sau
( lungimea , schimbarea , deschiderea ) si pe de alta parte din punct de vedere al prezentarii .

Lungimea listei meniu este expresia fidela a varietatii meniului . Traditional , lista meniu este lunga ,
dar o asemenea optiune prezintd numeroase inconveniente ; o listd prea lunga pune clientul in incurcatura
, il nemultumeste chiar . Timpul pana in momentul efectudrii propriu-zise a serviciului se prelungeste , iar
numirul clietilor serviti pe loc , la masi , va inregistra un nivel relativ scizut . In acelasi timp ,
restaurantul trebuie sa dispuna de o varietate mai mare de materii prime , care vor fi pastrate in stoc o
perioada mai lunga ( viteza de rotatie scazuta ) .

Personalul de bucitirie , la randul sdu , trebuie sd fie in masura sd pregateasca un numar mare de
preparate diferite .

Exista si situatii in care este recomanda adaptarea unei liste meniu mai lunga , atunci , cand:
- Pozitionarea comerciala pe piatd o impune
- Numarul clientilor este foarte mare

- Produsele si preparatele nu implicd probleme deosebite de pastrare si pregitire ( mezeluri ,
inghetata )

- lungimea listei este rezultatul combindrii unui numar mic de produse de baza

Lista meniu relativ scurta este perceputa favorabil de catre clienti carora le simplifica alegerea . Ea
este interpretatd si ca un indiciu al prospetimii preparatelor oferite .

In general se poate afirma ca lungimea listei meniu depinde de tipul restaurantului si de un
numadr de locuri de masa .

1.5. Norme S.S.M. si P.M. in desfasurarea activitdtii
Normele de S.S.M. si P.M. se pot Impérti In mai multe categorii de interes:
a. Cerinte privind infrastructura

Cladirile in care sunt situate restaurantele si instalatiile tehnice aferente trebuie sd aiba o constructie
solida , sa fie Intretinute n buna stare si sd asigure urmatoarele cerinte :

- drumul de acces catre cladiri si curtea interioard trebuie sd fie betonate si sa existe santuri de
scurgere care pot prelua apa pluviala

- cladirile nu trebuie sa prezinte infiltratii cu apa sau igrasie
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- restaurantul trebuie sa fie alimentat cu o cantitate suficientd de apa rece potabila , dintr-o sursa
verificata periodic la un laborator autorizat

- Inca din faza de proiectoare spatiile interioare ale cladirilor trebuie s& fie compartimentate astfel
incat fluxurile de personal , materii prime , produse finite si deseuri sa fie separate pentru evitarea
contaminarii Incrucisate

- paviamentul din zonele de depozitare si de preparare a alimentelor sa fie usor de curatat ,
rezistente la detergent , acizi , grasimi , temperaturi ridicate si impact ; suprafetele sa nu fie
lucioase , pentru evitarea accidentelor ; in spatiile de prepararea a alimentelor trebuie sa existe
sifoane de pardoseala cu capace metalice si site , care pot prelua apele rezultate din spélarea
paviamentului

- peretii trebuie sa fie usor de curatat si dezinfectat

- tavanele sa fie construite si finisate astfel incat sa se prevind acumularea murdariei si sa se reduca
fenomenul de condens , formarea igrasiei si acumularea prafului

- ferestrele sa fie construite astfel incat sa se evite acumularea murdariei si sd nu favorizeze
formarea condensului ; spatiile de preparare care au ferestre care dau spre exterior trebuie
exchipate cu plase de protectic impotriva insectelor , usor de indepartat pentru efectuarea
curateniei

- usile trebuie sa fie fabricate din material neted , usor de curatat si de dezinfectat

- cladirile trebuie prevazute cu un sistem de ventilatie sau de climatizare a aerului eficient pentru
indepartarea aerului poluat , pentru a se evita supraincalzirea , formarea condensului , patrunderea
aerului vicitat din bucatarie 1n salon ; gurile de admisie si de evacuare a aerului trebuie sa fie
echipate cu plase de protectic demontabile impotriva insectelor

- 1n spatiile de preparare trebuie asigurat un iluminat natural sau artificial uniform astfel incat
culoarea rezultata sa nu induca In eroare operatorii ; dispozitivele de iluminat trebuie protejate cu
capace de plastic pentru a se evita contaminarea produselor alimentare cu cioburi la o eventual
spargere a acestora

- inca din faza de proiectare trebuie prevazute spatii speciale de depozitare pentru materiale si
ustensilele de curdtenie si dezinfectare , separate si identificate in functie de zonele pe care le
deservesc ( bucatarie , holuri , toalete )

- vestiarele trebuie sa aibe marimi si compartimentare adecvatd numarului de personae ; sa fie
amplasate in afara spatiului de lucru ; sd dispuna de facilitdti adecvate pentru schimbarea hainelor
personalului ; grupurile sanitare pentru personal nu trebuie sd aiba iesire directd in spatiul de
depozitare sau de preparare a alimentelor ; prevazute cu chiuvete pentru spalarea mainilor ,
alimentate cu apa curentd rece si caldd si accesorii corespunzitoare ( detergent de madini ,
dezinfectant , mijloace igienice de uscare a mainilor)

- 1n aproprierea zonelor de lucru trebuie sa existe chiuvete de spalare a mainilor alimentate cu apa
curentd , calda si rece , dotate cu dozatoare de sdpun lichid , dezinfectant si cu mijloace de uscare
a mainilor si care sunt separate de chiuvetele si bazinele pentru spalarea alimentelor , ustensilelor ,
sau altor recipiente din bucatarie

- cladirile trebuie sa dispuna de grupuri sanitare pentru clienti , alimentate cu apa curentd calda sau
rece , mijloace de igiena si dispozitive de uscare a mainilor
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b. Cerinte privind echipamentul de munca

Pentru echipamentele de munca trebuie sa se asigure urmatoarele cerinte :

amplasarea echipamentelor trebuie facutd astfel incat sa permita curdtenia si dezinfectia corecta ;
igienizarea echipamentului tehnologic si a ustensilelor de lucru se realizeaza conform unui plan de
igienizare cunoscut de Tntregul personal

echipamentul de munca ( spatii frigorifice , mese de lucru , cuptor , aragaz , friteuze , gratar , etc. )
trebuie sd asigure desfagurarea corectd a proceselor de depozitare , pregatire , preparare si servire
a produselor finite catre client

echipamentul de munca , recipientii , ustensilele de lucru , mesele de lucru , etc. trebuie sa aiba
suprafata neteda , fara crapaturi , sa fie fabricate din materiale rezistente la coroziune si care nu
prezintd modificari in contact cu alimentele sau cu produsele de curatenie si de dezinfectie

ambalajele folosite trebuie fabricate din materiale autorizate pentru contactul cu produsele
alimentare

instalatiile de refrigerare si congelare trebuie sd asigure temperatura necesard pentru pastrarea
nealteratd a produselor alimentare , a materiilor prime , a semipreparatelor si a produselor finite ;
ele vor fi dotate cu instalatii de reglare a temperaturii si cu termometre de control

c. Cerinte privind personalul

Persoanele care intra in spatiile de preparare sau manipulare a alimentelor trebuie

sd-si mentina un inalt standard al igienei personale si al echipamentului de lucru pentru a evita transferul
unor contaminari in alimente .

Totodata , personalul care intrd in spatiile de preparare / manipulare a alimentelor trebuie sa respecte

urmatoarele reguli referitoare la siguranta alimentelor :

echipamentul de lucru trebuie si fie curat si complet la inceputul schimbului si pe tot parcursul
zilei de lucru

sd nu poarte echipamentul sau sortul de lucru in afara spatiului de preparare a alimentelor

sd nu intre In spatiul de lucru cu obiecte personale ( sacose , telefoane , genti , ziare , borcan cu
mancare , sticle cu apa plata / minerala )

sorturile de lucru sa fie schimbate ori de cate ori ajungi intr-o stare avansata de murdarie
sd nu se foloseasca obiecte personale din sticld ( pahare , céni , etc. )

sa aiba unghii tdiate si curdtate

sd nu poarte bijuterii pe degete ( exclusie verigheta ) sau ceasuri

s nu aibe parul strans sub boneta sau batic , fara folosirea unor ace de par

sa nu fumeze in spatiile alimentare

sd nu scuipe

sd nu mestece guma

sa nu consume bauturi alcoolice
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sd se evite atingerea nasului , gurii , parului sau pielii in timpul lucrului cu alimente

sd evite sa stranute sau sa tuseascd deasupra alimentelor neprotejate ; dupa stranut sau tusit sa-si
spele mainile

sd-si spele mainile dupa suflarea nasului
sd se evite folosirea batistelor ; sa se foloseasca servetele de unica folosinta

sd se acopere ranile sau taieturile de pe maini sau brate complet cu bandaje sau plasturi in culori
vizibile si impermeabile la actiunea apei

daci este cazul se vor purta manusi , care sa acopere ranile

sd poarte manusi de unica folosinta pentru anumite operatiuni care se executd manual ; nu se vor
purta manusi rupte sau gaurite ; ambele manusi se vor schimba regulat

sa nu manance in zona de lucru

1. Promovarea activitatii de servire

Promovarea indeplineste o serie de functii economice-sociale, ce evidentiaza utilitatea, acestuia cum
ar fi:

furnizarea de informatii atat consumatorului , cét si personalului de servire

neutralizarea informatiilor defavorabile ce se raspandesc, mai ales, prin surse neautorizate
stimularea cererii , ca scop direct si imediat

atenuarea fluctuatiilor cereii , mai ales In cazul produselor si al serviciilor , sezoniere
diferentierea produselor si a serviciilor

reamintirea avantajelor produselor si a serviciilor pentru pastrarea clientilor fideli
contractarea concurentei

influentarea compartimentului public

formarea unei imagini atractive a firmei , care sa starneasca interesul clientilor

Promovarea indeplineste o serie de functii economice-sociale care evidentiaza importanta folosirii ei .

1. Furnizeazd informatii atat consumatoriilor cat si personalului de servire

2. Neutralizarea informatiilor nefavorabile ce se raspandesc mai ales prin intermediul surselor
neautorizate

Stimularea cererii ca scop direct si indirect
Diferentierea serviciilor si a produselor

Justificarea preturilor produselor si a serviciilor

o g &~ w

Reamintirea avantajelor produselor si serviciilor pentru pastrarea clientilor fideli
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Promovarea activitatilor de servire are ca scop atenuarea fluctuatiei cererii deoarece dorim ca cererile
sd fie constante . Promovarea are un caracter direct si concret deoarece prin promovare se poate afla
informatii concrete despre unitate .

I11.Calitatea serviciilor oferite

Principiul caracteristici ale serviciului de calitate :

Tangibilitatea : disponibilitatea personalului si comunicarea cu clientul
Seriozitatea : personalul are competentele necesare

Viteza

Politetea

Securitatea si siguranta

Accesibilitatea : serviciul sa fie folosit fara obstacole

Corespondenta : clientul sa fie informat corect

Calitatea este direct legata de satisfactia oaspetiilor care au primit produse si servicii .

Sistem de servicii de calitate sunt urmatoarele :

Luarea in considerare ca , clientii sunt serviti
Elaborarea de proceduri pentru a oferi ceea ce doreste clientul
Instruirea si imputernicirea personalului

Evaluarea si modificarea sistemelor de livrare de servicii

In momentul sosirii, lucritorul care primeste alege masa potrivita tinand seama de:

a.

Numarul persoanelor care fac parte din grup, iar atunci cand sesizeazd cd mai asteapta si alte
persoane, poate sa Intrebe cate mai urmeaza sa soseasca.

Caracteristicile prietenilor
Pentru cei varstnici se ofera mese mai indepdrtate de zgomot si ferite de curent
Pentru cei tineri Tn aproprierea ringului de dans

Pentru cei grabiti , 1anga usa de la intrare sau usa oficiului , deoarece trebuie sa fie serviti mai
repede

Pentru turistii straini , mesele servite de chelnerii care cunosc limba respectiva

Pentru cei anuntati , mesele rezervate
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PREPARATE DIN BUCATARIA
CASA ARGESEANA

PLATOUL BUCATARULUI 789 LE/
(pentru 4 persoane )

(Bulgdras din muschi de porc 400g, Pastramd

de berbecut 400g, Carnati de casa 300 g.aprox 6 buc,
Aripioare cu susan-4 buc,

Salata de murdturi / garnitura cartofi préjiti

si cartofi Casa Argeseana , Mdamdliguta si sos de usturoi)

VAP

’

1]

CEAUNUL DACIC 800g 76 LE/
(carne afumata la oala, carnati de casa 2 buc
pomana porcului,coaste afumate, carnati AGF)

(2 persoane)

—fara garnitura
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GARNITA TRADITIONALA 400g 32,5 LEI
(carne la oala, carnat de casa,
costite, mamaliguta, ou)

COASTA DE PORC LA GRATAR 500g/200g 33,5 LEI
(cu garnitura cartofi taranesti, Timp de preparare
sos de usturoi, castravete) minim 35 de minute

TIGAIA DIN STRABUNI 500g 31 lei
(carne la oala, carnat de casa, coasta,
Jumarele, ou, cas proaspat, burduf

cruditati, mamaliguta)

PIEPT DE PUI IN
SOS DE CASCAVAL 400g 26,5 LEI
-in paine coapta
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