ORGANIZAREA RESTAUR@TIEI, DOTAREA SI
AMENAJAREA TEHNOLOGICA A RESTAURANTULUI
(in baza baza restaurantului ,, CODREANU”, or. Cahul)

Slavic GIRNET,
Catedra de Economie si Management
in Afaceri si Servicii

Montage de la technologie nouvellement construit restaurants et
améliorer celles existantes afin d'assurer des conditions de faire des
activités normales, qui favorisent ['efficacité des méthodes modernes dans
I'assortiment préparation, la présentation et le service des plats et des
boissons.

Dans la pratique, leur agencement technologique implique
simultanément plusieurs exigences portant incidences directes et indirectes
sur le service a la clientéle: construction et des installations, la fourniture
et la fourniture de repas et les domaines connexes, la fourniture et
I'organisation du travail dans les cuisines et les autres domaines de la
production, assurer la conservation et le stockage marchandises, fourniture
d'équipements, de mobilier et d'inventaire pour le service et le travail.

Industria de restauratie s-a dezvoltat odatd cu societatea
omeneascd. Ea reprezintd o ramurd complexd a unei economii
nationale, fiind generatoare de locuri de munca, produse oferite si
servicii prestate populatiei, contributii la bugetul de stat, precum si
fiind un sustinator al turismului receptor i promotor al imaginii tarii.
[3, pag. 5].

In cadrul produsului turistic, restauratia/alimentatia constituie
unul din serviciile de baza. Industria serviciilor de alimentatie este
parte componenta a industriei ospitalitatii, care intruneste mai multe
activitdti necesare in dezvoltarea turismului.

Istoria dezvoltarii industriei de restauratie prezintd o evolutie
complicatd, lentd, dar sigurd. Primele atestari ale ospitalitatii dateaza
din antichitate si sunt legate de activitatea comertului si a calatoriilor,
care au facut necesard existenta unor localuri pentru cazarea si
alimentarea calatorilor. Privitd in contextul sau istoric, evolutia
industriei de restauratie care este in stransa legaturd cu cea de cazare
poate fi divizata in patru perioade: - Antichitatea; Evul Mediu (sec.
V - sec. XV); Evului Mediu (sf. sec. XIII- sec. XIV); Perioada
moderna (sec. XVI - sec. XX).
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Racordandu-se la cerintele actuale, industria serviciilor de
restauratie tine sa se diversifice permanent, pentru a oferi o gama
variatd de localuri, meniuri, preturi, facilititi, conform asteptarilor,
1].

Termenul de ,,restaurant” a aparut mai tarziu, si este legat de
bucatarul francez Boulanger, care oferea vizitatorilor sdi supa din
carne de oaie 1n vin, in localul carciumii cu inscriptia de
Jrestaurant”. In timpul revolutiei franceze 1789-1799, multi din
bucatarii francezi au plecat in alte tari, unde si-au continuat
activitatea, ceea ce a determinat raspandirea masiva a termenului de
»restaurant”. O altd variantd a aparitiei ar fi cd cuvantul ,,restaurant”
este de origine franceza si a aparut 1n secolul al XVI-lea desemnand,
mai intdi, un aliment care reface (restaurator de energie). Brillat
Savarin considera ca restauratoare de energie: carnea, ciocolata si
consomme-ul. De la acest sens s-a trecut la cel de local specializat in
vanzarea alimentelor care refac.

Primul restaurant de lux demn de acest nume a fost fondat in
1782 la Paris — ,,Marea tavernd a Londrei” de Antoine Beauvilliers,
care mai tirziu a scris o carte cu retete culinare ce a devenit un
standard pentru arta culinara din Franta. Beauvilliers a stabilit cele
patru lucruri esentiale intr-un restaurant de clasa: o camera eleganta,
chelneri inteligenti, pivnita cu vin $i mancare superba [2, pag 1].

In sec. XX s-a intensificat dezvoltarea industriei de
ospitalitate. Hotelurile si restaurantele erau necesare in orase mari
pentru oameni de afaceri, precum si in centre de odihna si agrement.
Au inceput sa apard lanturi mari de restaurante, cu reprezentante in
capitalele tarilor lumii. Un rol deosebit in organizarea activitatii de
restauratie, ii revine marelui culinar pe acele timpuri George Escofie
(1847-1935). Anume de acest nume sunt legate deschiderea de
restaurante in cunoscutele hoteluri Savoi, Carton - la Londra, Grand-
Otele- la Roma, Ritz — la Paris.

Dezvoltarea social — economica a dus la cresterea cererii fata
de alimentatia in afara domiciliului ceea ce a contribuit la
dezvoltarea si diversificarea restaurantelor. Astfel, acestea incep sa
se specializeze oferind bucéatirie nationald sau bucitirie clasica, sau
sa se specializeze in oferirea de mese (dejun, cind). Sunt populare
restaurantele cu servire rapida, bazate pe prepararea hamburger-ului
si a cartofului-fri (McDonald s), pizzei italiene (Pizza Hut, Domino),
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a preparatelor din produse maritime (Red Lobster) s.a. Sunt solicitate
restaurantele tematice, unde servirea mesei nu se afla in prim plan:
La bunel, Rock-n-rol, s.a. ce au scopul de a crea o atmosferd
corespunzatoare i mai putin destinatia de preparare a bucatelor [1,
pag 25].

Amenajarea tehnologica a restaurantelor nou construite cat si
modernizarea celor existente trebuie sa asigure conditiile desfasurarii
unei activitati normale, eficiente prin care sd se promoveze metodele
moderne in pregitirea, prezentarea si servirea sortimentelor de
preparate si bauturi.

In practici amenajarea lor tehnologici presupune abordarea
simultand a numeroase cerinte cu implicatii directe si indirecte
asupra servirii clientilor: constructia si instalatiile, prevederea si
asigurarea spatiilor pentru servire si anexe, prevederea i organizarea
muncii In bucatarii si in celelalte spatii de productie, asigurarea
pastrarii si depozitarii marfurilor, dotarea cu utilaje, mobilier si
inventar pentru servire si de lucru.

De asemenea, amenajarea spatiilor de munca din restaurante,
dotarea acestora cu utilaje, mobilier si inventar pentru servire si de
lucru pot asigura un randament sporit din partea lucratorilor care
presteaza serviciile.

Pornind de la definitia restaurantului clasic, precum ca este o
unitate de alimentatie publicd, cu un larg sortiment de preparate
culinare, bauturi alcoolice si nealcoolice, cu formatii muzicale pentru
crearea unei atmosfere distractive, putem spune ca restaurantul
”Codreanu” intra in categoria celor clasice, restaurant care serveste
diferite mese pentru diferite ocazii si este amplasat pe str. Prospectul
Republicii, or. Cahul. El este amplasat in plind zona comerciala, intr-
un sector in care circula un flux mare de persoane, permitandu-i
acestuia sa aiba o clientelda numeroasa si posibilitatea de a-si crea o
imagine buna si o ascensiune rapida.

Spatiile restaurantului analizat se impart in doud categorii: -
spatii pentru primirea §i servirea consumatorilor si spatii de
productie.

*  Spatiile de primire §i servire creeaza clientului prima
impresie asupra unitatii §i ocupd 50% din suprafata
totala a unitatii de restauratie.

Intrarea 1n restaurant se face din holul hotelului, dotat cu spatii
de asteptare, garderoba si grupuri sanitare pentru clienti. Toaletele
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sunt de dimensiuni corespunzatoare cu un aspect placut, cu cabine
separate pentru barbati / femei, cu aerisire §i aer curat. Garderoba
agezata direct in holul hotelului este dotata cu cuiere corespunzatoare
si mobile necesare clientilor.

Salonul de servire este impartit in doud spatii: sala mica, care
contine 50-60 locuri si sala mare care poate gazdui 190-200 locuri,
tot aici se regaseste camera pentru formatia muzicald, astfel salonul
de primire in totalitate oferd o ambianta placuta, confort si intimitate
clientilor.

Restaurantul are un numar de 18-20 mese patrate si
dreptunghiulare agezate intr-un cadru extraordinar, distanta dintre
doua mese fiind de aproximativ 1m fiecare, masa avand cate 4-6
locuri. Scaunele sunt din acelasi material ca si mesele, cu un spatar
lung, intr-o culoare deschisa. Acestea sunt un model conceput cu
cerinta expresd de a fi comode. Pe fiecare masa se gaseste cite un
aranjament de flori care da mesei un stil elegant.

*  Spatiile de productie cuprind bucataria, spatiile pentru
depozitarea si pastrarea marfurilor si produselor.

Bucataria nu se rezuma doar la gust, ci inseamna arta si creatie
deopotrivd. Un bun bucatar trebuie sa lucreze in acelasi timp cu
mainile, cu mintea si cu sufletul. In bucatiria restaurantului se
pregatesc si se distribuie preparate, se pastreaza materiile prime, se
intretine inventarul. De asemenea se evidentiaza si cateva activitati
distincte in cadrul bucatariei: pregatiri preliminare, bucataria calda si
rece, spalatorul de vase si alte ustensile de lucru.

Bucataria este, conform standardelor, una de capacitate mica,
supla pentru degajarea circuitelor, asigurnd operatiunile de pregatire
si fierbere propriu-zisa a preparatelor, este prevazuta cu un sistem de
ventilatie mecanic, iar separat sunt concepute alte zone pentru spalat
si preparare.

De asemenea este dotatd cu echipamente moderne, productive
pentru obtinerea unor preparate corespunzatoare calitativ si in
cantitati suficiente pentru acoperirea cererii. Dotarea cu utilaje a
spatiilor pentru servire se face tinand cont de structura sortimentelor
oferite, tehnologia de servire aplicata, usurarea operatiunilor legate
de prezentarea si servirea propriu-zisa a preparatelor si bauturilor.

Bucataria restaurantului dispune de o linie profesionald care
cuprinde urmétoarele: masa neutrd din inox, frigider inox cu doua
usi, feliator profesional, masind profesionald de gatit, plita, cuptor,
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gratar, masa calda, incalzitor de vesela, feliatoare, masind de tocat
carne, magind de spalat vase, dulapuri frigorifice, dulapuri
congelatoare, mese de lucru din inox, hota etc.

De asemenea exista si spatii pentru 1intretinerea obiectelor de
inventar §i anume: spalator vesela, spalator tacamuri, spatii
depozitare, intretinerea si depozitarea obiectelor de inventar pentru
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Fig. 1 Schema spatiului de productie a restaurantului ,,Codreanu”
Sursa: Elaborat de autor

Pentru o mai bund evidentd a tacdmurilor se impune
respectarea urmdtoarelor reguli: tacdmurile curate, neutilizate, se
sorteaza pe tipuri In sertare separate iar la sfarsitul programului toate
tacdmurile se ordoneaza, se numara si se inscriu in fisa de stoc, astfel
diminuandu-se pierderile acestor obiecte cu pondere importantd in
inventar. In categoria inventarului de servire si pentru lucru se au in
vedere toate articolele necesare efectudrii corespunzatoare a

163



serviciilor: vesela, sticlaria, tacamurile, articolele de menaj si
accesoriile de serviciu, lenjeria.

Pentru servirea clientilor, in cadrul restaurantului se creeaza o
ambianta cat mai buna, prin dotarea corespunzatoare cu mobilierul si
obiectele de inventar adecvate, pregatirea §i servirea unor preparate
si produse culinare si a bauturilor la nivelul exigentilor
consumatorilor, asigurarea si respectarea conditiilor igienico-
sanitare, alegerea formelor de servire adecvate si realizarea unui
nivel nalt de servire.

in cadrul salonului de servire din restaurantul ,,Codreanu”
putem identifica citeva activitdti prin care se realizeaza serviciul
citre client, si anume:

» primirea §i conducerea consumatorilor la masd — in care
chelnerul saluta primul si conduce clientul la masa comandata;

» prezentarea meniului — aceasta se face in forma scrisd prin
lista de meniuri si bauturi existenta;

» primirea comenzilor si transmiterea acestora la sectiile de
productie — in timpul preludrii comenzii chelnerul oferd informatii
referitoare la modul si durata de pregatire a preparatelor, comanda
primita este inscrisa intr-un carnetel cu numarul de masa si transmisa
la sectie de productie;

» completarea mise-en-place-ului mesei — acesta este
completat de chelner in functie de comanda stabilita;

» aducerea preparatelor si bauturilor de la sectii — inainte de
a fi prezentate clientului, preparatele sunt verificate din punct de
vedere calitativ i cantitativ, fiind oferite in ordinea in care se
consuma in conformitate cu meniul comandat;

» servirea propriu-zisd a consumatorilor cu preparatele i
bauturile comandate — in cadrul restaurantului analizat servirea se
face dupa mai multe sisteme, respectandu-se regulile de servire,
diferentiate dupa tipul mesei, numarul §i structura persoanelor
servite;

» debarasarea meselor — in care chelnerul inldtura obiectele
de inventar §i resturile menajere cu atentie pentru a nu deranja
clientul;

» Intocmirea §i prezentarea notei de plata si incasarea valorii
— nota de plata este intocmita si oferita la cererea clientului in doud
exemplare, pentru client si unitate;
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» conducerea clientilor la plecare — chelnerul din cadrul
restaurantului ,,Codreanu” dupa incheierea serviciului invitd cu
amabilitate clientul pentru noi vizite dupa care revine la masa pentru
a o debarasa, a reface mise-en-place-ul si a astepta alti clienti.

Analizand situatia 1n care se afla restaurantul ,,Codreanu”, pe
baza punctelor forte si slabe ale activitatii desfasurate se poate de
identificat, urmatoarele probleme cu care se confrunta:

¢ atitudinea uneori neadecvatd a ospatarilor - in acest sens
managerul unitatii trebuie sa facd o selectie a ospatarilor, iar la
angajare trebuie sd aibd In vedere o serie de criterii cum ar fi:
experienta si calificare Tn domeniu , aspect fizic placut , abilitatea de
comunicare, indemanare etc.;

¢ nu existd un circuit corespunzitor intre spatiile de servire,
de productie si de depozitare;

¢ nu existd un flux tehnologic corespunzitor in cadrul
spatiilor de productie (bucétérie);

¢ insuficienta de inventar, majoritatea clientilor considera ca
tacAmurile, scrumierele, olivierele, servetelele si alte obiecte de
inventar nu trebuie sa lipseasca de pe nici o masa si ele trebuie sa fie
personalizate ;

¢ simplitatea meniului — trebuie sa se creeze un meniu care si
trezeasca interesul clientilor, cu imagini impunatoare care sd oblige
clienti de a comanda anumite preparate sau bauturi ;

¢ lipsa prezentei virtuale a restaurantului (website) - crearea
unui site online care sd fie actualizat in mod continuu pentru a
facilita comanda produselor si serviciilor restaurantului.

De asemenea, cu rol de recomandare este modificarea
tehnologica a spatiilor de productie, conform standardelor interne si
internationale.

Deci, organizarea functionalitatii eficiente din toate punctele
de vedere are la bazd proiectarea si realizarea corespunzitoare a
spatiului de productie. Acest obiectiv prevede vecindtatea, distanta
de locuri insalubre, compartimentarea in functie de amplasarea si
varietatea productiei, specificul proceselor tehnologice, racordurile la
apa potabild, asigurarea corespunzitoare a iluminatului, ventilatiei,
canalizrii si energiei.

Conceptia functionala a bucatariei se bazeaza pe structurarea
tuturor operatiilor pe activitati principale ale bucatariei propriu — zise
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la care se adauga: depozitarea alimentelor, preparari preliminare,
preparari culinare, finisarea, portiondri, distributia, vase, spalarea etc.

Tinand cont de obiectivele productiei, planul bucatarie trebuie
sd urmareascd relatii rapide si functionale intre diferitele
compartimente (receptie, depozitare, preparare culinard, servire,
spalare, curatenie).

Ordonarea in inldntuirea acestor compartimente ca activitati
conexe trebuie sa aiba in vedere excluderea oricaror incrucisari intre
circuitele salubre si insalubre, cum ar fi: materii prime — deseuri,
materii prime — produse finite etc.

Conjugarea acestor obiective cu regulile, normele si
prescriptiille de specialitate aplicate cu exigentd tuturor
compartimentelor din unitate, asigurd organizarea fluxului tehnologic
fara elemente de risc.
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