SALA/BAR

MATERIALE SEMPLIFICATO
AD USO DEGLI ALUNNI STRANIERI CON DIFFICOLTA’ LINGUISTICHE 
PRESENTAZIONE

La presente dispensa è il prodotto di un lavoro di semplificazione eseguito dalla prof.ssa Marta Esposito, a partire dal manuale in uso nelle prime classi del biennio: Servizio di SALA E BAR di Oscar Galeazzi, ed. Hoepli.
Tale attività è stata svolta nel corso dell’a.s. 2008/09 a favore del successo scolastico degli alunni stranieri con problemi di lingua nella disciplina.

La presentazione degli argomenti rispecchia la normale suddivisione dottrinale della materia. I concetti sono talvolta integrati da esemplificazioni che vengono usate normalmente durante le lezioni.
 Il lavoro è stato svolto utilizzando termini del linguaggio specifico diffuso in ambito ristorativo. Tuttavia, in considerazione del target a cui è indirizzato, è sembrato opportuno usare termini il più possibile di uso comune, anche se talvolta imprecisi. 
La scelta degli argomenti è riferita agli obiettivi minimi di contenuto di una classe prima superiore.

Referenti Intercultura IPPSAR”B. Buontalenti ”
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LA PROFESSIONE

È importante conoscere il ruolo che svolgono camerieri e baristi all’interno di una struttura ristorativa, per capire gli obiettivi e le proprie possibilità professionali.

Se si rivolge la domanda “ che cosa fa un cameriere?”, spesso si ottengono risposte come: “porta da mangiare e da bere ai clienti”,  “serve i clienti”, “porta i piatti”.

Questa visione un po’ ristretta, attribuisce al cameriere e al barista una funzione poco importante. In realtà, questi professionisti, oltre alle mansioni pratiche, svolgono due funzioni determinanti: quella di venditore e di responsabile della clientela (guest manager).

VENDITORE

Il cameriere e il barista vendono piatti, vini, cocktail e bevande in genere, quindi devono possedere i seguenti requisiti:

· Conoscere tutto ciò che si vende.

· Conoscere la lingua del paese dove si lavora, le lingue straniere, le abitudini e gli stili di vita della clientela.

· Saper vendere un prodotto con capacità di comunicazione e persuasione.

RESPONSABILE DELLA CLIENTERA

Il cameriere e il barista devono saper gestire il cliente in tutte le fasi di servizio e quindi devono possedere i seguenti requisiti:  

· Saper accogliere 

· Saper prendere le ordinazioni

· Saper servire 

· Saper garantire un buon soggiorno 

· Sapersi occupare del pagamento del conto e dell’uscita.

COME DIVENTARE PROFESSIONISTI

Per diventare professionisti occorre:

· Studiare e mantenersi aggiornati

· Lavorare con professionisti in buone strutture ristorative

· Lavorare all’estero

· Fare diverse esperienze di lavoro
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I REQUISITI PER UN BUON PROFESSIONISTA
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Lealtà

Così è una persona leale:

· Chi con i colleghi ha un comportamento onesto e sincero.

· Colui che riconosce i propri sbagli assumendosi le proprie responsabilità.

Pulizia

Il termine assume due significati : pulizia della propria persona e pulizia dell’ambiente di lavoro.

Così è una persona pulita:

· Chi si lava spesso e ha cura del proprio vestiario,  è sempre pulito e in ordine.

· Chi non ha un cattivo odore di sudore; non ha capelli, mani, unghie, denti sporchi.

· Chi ama lavorare in ambienti puliti e si impegna affinché ci sia sempre igiene nel proprio luogo di lavoro.

Dedizione al lavoro

Significa “voglia di lavorare e fare bene il proprio lavoro”

Così è una persona dedita al lavoro:

· Colui che quando c’è da lavorare, è sempre disponibile, si impegna e “non si imbosca”.

· Chi cerca sempre di migliorarsi.
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Amore per il lavoro

Così è una persona innamorata del suo lavoro:

· Colui che ama svolgere questa professione e lo fa percepire sia ai suoi colleghi che alla clientela.
Professionalità

Così è un professionista:

· Colui che è dotato di conoscenze teoriche e capacità professionali.

· Chi è in grado di affrontare e risolvere con sicurezza e professionalità le varie esigenze lavorative.

Capacità di relazione

Così è una persona con una buona capacità di relazione:

· Chi è sempre sorridente, gentile, cordiale e premuroso con i clienti e i colleghi di lavoro.

· Chi si muove sul lavoro in modo adeguato.

· Chi sa come comportarsi con le persone nelle varie situazioni.

· Colui che anche nelle situazioni da stress, non urla e non litiga con i colleghi, è in grado di mantenere la calma, di essere paziente e di ragionare.

Educazione

Così è una persona educata:

· Colui che usa un linguaggio idoneo, senza espressioni volgari.

· Colui che si comporta in modo adeguato nelle varie situazioni.

Conoscenze culturali e linguistiche

Così è una persona con buona cultura:

· Chi parla in modo disinvolto la lingua del paese in cui si lavora.

· Colui che ha un ampio bagaglio di conoscenze culturali. 

· Chi è in grado di conversare con la clientela straniera.

Disciplina

Così è una persona disciplinata:

· Chi rispetta le regole interne della struttura ristorativi.

· Chi rispetta i ruoli all’interno della brigata.

· Chi esegue ciò che viene chiesto di fare, senza discussioni e polemiche.

Spirito di collaborazione

Così è una persona con uno spirito collaborativo:

· Chi è in grado di lavorare con i colleghi. 

· Colui che aiuta i colleghi in difficoltà.

Umiltà 

Così è una persona umile:

· Chi non ritiene di essere la più brava/o.

· Chi è sempre disponibile a imparare nuove cose.

· Chi è disponibile a insegnare pazientemente agli altri.     
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LA DIVISA e GLI ACCESSORI
La divisa è un obbligo di legge; la normativa dell’ HACCP prevede che non si possa lavorare con abiti quotidiani, ma è obbligatorio svolgere l’attività lavorativa con una divisa che viene indossata soltanto sul posto di lavoro.

La divisa ha due finalità: una estetica e una funzione/operativa e gli indumenti devono essere pratici e comodi.
I complementi personali della divisa
Le attrezzature personali da tenere con sé a disposizione sono: 

· Tovagliolo di servizio

· Blocco per comande e penna

· Cavatappi

Materiale ausiliario da conservare vicino alla propria area di lavoro:

· Accendino

· Cartina della città

· Orari dei mezzi pubblici

· Vocabolari linguistici

Altri oggetti che vanno mantenuti a disposizione nel proprio armadietto:

· Ago e filo

· Divisa completa di ricambio

· Deodorante

· Pettine e specchio

· Libri professionali
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SICUREZZA

La sicurezza è un aspetto importante per ogni professione e anche per camerieri e baristi. Le recenti normative hanno obbligato i datori di lavoro a studiarlo e a formare i lavoratori per prevenire infortuni. I lavoratori devono partecipare attivamente alle attività di sicurezza e di igiene.

La sicurezza sul lavoro è un dovere comune

Il Datore di lavoro deve garantire:

· Formazione

· Informazione

· Macchinari a norma

· Cartellonistica

· Controllo

Il lavoratore deve:

· Seguire la legge di sicurezza

· Usare correttamente macchinari/attrezzature

· Segnalare il cattivo funzionamento dei macchinari

· Segnalare situazioni pericolose

· Fare controlli sanitari

· Fare i corsi di formazione

Il lavoratore deve evitare di:

· Essere sbadato

· Avere fretta

· Essere superficiale
· Non rispettare le norme

· Essere stanco
Pericoli sul lavoro

· Cadute: scivolare sul pavimento bagnato o sporco è il pericolo maggiore.

· Tagli con coltelli: spesso avviene quando il lavoro è intenso.

· Ferite di frammenti: diverse volte capita di rompere un bicchiere o un piatto e c’è il rischio di tagliarsi.

· Ferite con macchinari: moderni macchinari sono costruiti con criteri per garantire la sicurezza, ciò nonostante ogni attrezzatura può essere pericolosa.

· Uso di prodotti tossici
· Incendi, ustioni e folgorazioni: pericoli derivano da comportamenti scorretti. 
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HACCP

HACCP “Hazard Analysis and Critical Control Points” significa “analisi dei rischi e punti critici di controllo”.

È un sistema di controllo per prevenire le contaminazioni alimentari che si possono avere durante la produzione, confezionamento, trasporto, stoccaggio e vendita. 

Principali vie di contaminazioni:

· le mani

· scarse norme igieniche durante la preparazione alimentare

Norme igieniche durante la preparazione degli alimenti

Lavare frequentemente le mani soprattutto

· dopo aver usato i servizi igienici

· prima di riprendere il lavoro

· dopo aver toccato i rifiuti

· dopo aver toccato materiale sporco

· dopo aver toccato alimenti crudi

· dopo aver fumato, mangiato, tossito, starnutito portando la mano davanti alla bocca.

È rigorosamente vietato:

· fumare durante la lavorazione
· assaggiare il cibo con le dita
· toccare alimenti quando si ha un taglio, una ferita o infezione.
· toccarsi il naso, la faccia, la bocca, le orecchie.
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AREE OPERATIVE
Nel ristorante ci sono due aree operative: la Sala e la Cucina. In mezzo ad esse troviamo l’office.

SALA

La Sala si suddivide in ranghi; il rango è una parte della sala dove troviamo di solito 6/8 tavoli (in genere 20-25 coperti). A capo del rango c’è lo chef de rang, affiancato dal commis de rang. 

OFFICE

     L’area che collega la sala con la cucina, funge anche da barriera agli odori e rumori.

Il luogo nel quale opera il personale di sala sia per le lavorazioni di preparazione sia durante il servizio, per tutte quelle operazioni che non possono essere svolte in sala in presenza degli ospiti.

Nell’office troviamo tutta l’attrezzatura necessaria per effettuare il lavoro in sala (piatti, bicchieri, tovagliato ecc.) sistemato in appositi scaffali e armadi. Ci sono anche banchi di lavoro, lavelli, e macchinari necessari allo svolgimento del lavoro.

CUCINA

La cucina è suddivisa in varie aree.

Reparto di preparazione: in questa zona avviene la preparazione di tutti i generi di cucina: verdura, carne e pesce.

Zona cottura: si trova al centro della cucina e contiene una serie di attrezzature destinate alla cottura dei cibi in svariati modi: griglia, cucina aperta, bagnomaria, salamandra e vari tipi di forni.

Passe: è il punto di incontro tra la sala e la cucina. Qui i camerieri portano le comande e i cuochi passano le pietanze preparate in cucina. È un banco di acciaio sopra un piano d’appoggio; in basso si riscaldano i piatti e questo è chiamato réchaud.
Centro lavaggio (plonge): area dove avviene il lavaggio di piatti, bicchieri, posate, vassoi.

Stoccaggio merci: area per la conservazione di alimenti secchi e in scatola. Qui ci sono celle frigorifere e freezer per i prodotti congelati.
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ATTREZZATURE DI SALA

Le attrezzature di sala sono tutti gli strumenti del ristorante utilizzati dal personale e dalla clientela.

MOBILIO
Il mobilio della sala comprende: i tavoli, le sedie, i mobili di servizio (panadore, tavoli di servizio, carrelli e guéridon) prolunghe e plance.

I TAVOLI

I tavoli possono essere di varie forme: quadrati, tondi, rettangoli o ovali; i primi due sono quelli che vengono più utilizzati.

· I tavoli quadrati sono i più  usati e funzionali, perchè si possono assemblare tra di loro.

· I tavoli tondi sono considerati più eleganti, ma occupano più spazio in sala.

· I tavoli rettangolari e ovali sono pochi usati, salvo in situazioni specifiche.

Le forme e le dimensioni dei tavoli devono considerare la grandezza della sala ristorante e il servizio che si svolge.
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LE SEDIE

Le sedie devono essere belle, comode, robuste,  pratiche, leggere e impilabili. Non devono essere troppo larghe o alte perché, potrebbero disturbare il servizio del cameriere.
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LA PANADORA

La panadora, chiamata anche “consolle”, è un mobile posto in ogni rango, dove c’è tutto il necessario che può servire durante il servizio.

Di solito nella panadora si trovano:

· vari tipi di biancheria in uso in sala

· posateria

· tutto ciò che fa parte del ménage ( sale, pepe, oliera ecc.)

La panadora rappresenta un piano d’appoggio per piatti, posate, bicchieri, il menu, la lista dei vini.
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GUERIDON E CARRELLI

Il guéridon è un tavolo d’appoggio che viene utilizzato per:

· svolgere il servizio alla russa

· svolgere il servizio di vini e bevande

· trasportare materiale

· sbarazzare tavoli o altro

Il guéridon può essere utilizzato come un semplice piano d’appoggio vicino ai tavoli del cliente o in altre situazioni di servizio.

Carrelli

Ci sono carrelli per svolgere specifici servizi:

♣carrelli per antipasti

♣carrelli per arrosti e bolliti

♣carrelli per formaggi

♣carrelli per dolci.
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PROLUNGA E PLANCE

La prolunga è un piano che si incastra tra due tavoli, per allungare il tavolo e aumentare il numero dei coperti; ha il vantaggio di non avere gambe che possono infastidire.

La plancia è un piano che si dispone sopra uno o più tavoli; si realizzano tavoli tondi, ovali o rettangolari di grandi dimensioni.
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TOVAGLIATO
È un importante elemento decorativo e funzionale. Fanno parte del tovagliato:

Mollettone 

È un panno felpato che viene messo tra il tavolo e la tovaglia. Ha molte funzioni:

♣ riduce i rumori dei piatti e bicchieri sul tavolo

♣ evita di fare scivolare la tovaglia

♣ assorbe i liquidi caduti sul tavolo

♣ consente un contatto più morbido sul tavolo

Le tovaglie

Sono tonde, quadrate o lunghe rettangolari, secondo il tipo di tavolo utilizzato.

Le dimensioni di una tovaglia devono essere adeguate alla grandezza del tavolo e i bordi devono scendere fino all’altezza della sedia.

Coprimacchia

Il coprimacchia è una tovaglia più piccola che copre la tovaglia grande; viene utilizzata per non sporcare la tovaglia grande sotto. 
I costi del lavaggio e della stiratura di un coprimacchia sono inferiori a quello di una tovaglia grande, per cui si preferisce utilizzare un coprimacchia.

Svolge una funzione estetica, quando si utilizza un coprimacchia di un colore differente dalla tovaglia.

Prof.ssa Marta Esposito
Tovaglioli

Di tovaglioli ce ne sono di due tipi: 

- tovagliolo destinato ai clienti

- tovagliolo destinato ai camerieri, detto tovagliolo di servizio

Il tovagliolo di servizio serve per: 

· trasportare piatti e posateria

· evitare che il vassoio scivoli o che il cameriere si scotti e per questo viene messo tra la mano e il piatto di portata.
Il tovagliato deve essere stirato e piegato correttamente, altrimenti tovaglie con altezze irregolari darebbero effetti estetici sgradevoli.
PIATTI

I piatti hanno un aspetto sia funzionale che decorativo.

Sia ristoranti che alberghi spesso personalizzano l’attrezzatura con la scritta di un logo, stemma o scritta.

Il materiale che viene più usato è la porcellana, i meno usati sono il vetro o la ceramica.

Il vasellame deve essere leggero, resistente agli urti e non si deve sbeccare o graffiare.
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PIATTO A DESSERT
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PIATTO FONDO[image: image14.jpg]


 SEGNAPOSTO
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POSATERIA

Il materiale che viene più usato per la posateria è l’acciaio, quello meno usato è l’argento.

Attualmente si propone un tipo di posata poco lavorata e di dimensione più piccola rispetto al passato.
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BICCHIERI

Il materiale che viene più usato è il vetro o il cristallo; i bicchieri di cristallo sono addizionati con piombo per il 24-30% per renderli più trasparenti e brillanti.
I bicchieri hanno un forte aspetto estetico e devono essere:

♣robusti

♣sottili

♣pratici da pulire

♣ chiari e trasparenti per consentire di analizzare meglio il vino.

I bicchieri vanno posti a destra sopra la punta del coltello. 
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Pulizia e manutenzione di attrezzature e zone di lavoro

Le mansioni di pulizia e manutenzione sono affidate ai commis de rang, sotto il controllo dello chef de rang.

Pulizia bicchieri

Prima di procedere al lavaggio con la lavabicchieri o lavastoviglie, bisogna assicurarsi che l’acqua nella macchina sia a temperatura e che vi siano detergente e brillantante. Quando il ciclo del lavaggio è finito, si estrae il cestello e si effettua l’asciugatura.

L’asciugatura si fa con un panno pulito. Il pollice e il panno asciugano l’interno del bicchiere e le altre dita sono all’esterno.
Pulizia piatti e posate

Dopo la procedura di lavaggio si farà un ripasso manuale: ogni attrezzatura, piatti e posate viene ripassata con un panno inumidito con l’aceto.
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BRIGATA DI SALA
Nel ristorante il personale viene indicato con il termine brigata.

Con il termine brigata di sala si intendono tutte quelle figure professionali che svolgono specifiche mansioni in sala.

Maître
Il maître dirige tutto il servizio nel ristorante: 

· mantiene i rapporti con i clienti, li riceve, li accompagna ai tavoli e prende le comande.

· è sempre in contatto con lo chef di cucina per la compilazione del menù.

· recluta il proprio personale, imposta i turni di lavoro e dirige il servizio.

Sommelier

Il sommelier si occupa del servizio delle bevande:
· segue l’acquisto dei vini e realizza la carta dei vini. 

· si occupa della cantina, dell’acquisto e dello stoccaggio.

Chef de rang

Lo chef de rang è un cameriere professionista, responsabile del servizio nella propria zona di lavoro(rango):

· cura tutte la fasi del servizio.

· mantiene i rapporti con i clienti.

· prende anche le comande.
Commis de rang

Il commis de rang è un aiuto/cameriere che lavora sotto la guida dello chef de rang:
· porta le vivande dalla cucina alla sala.

· aiuta durante il servizio.

· sbarazza.

· mantiene pulite le attrezzature e le aree di lavoro.

· rimpiazza il materiale di consumo.
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MISE EN PLACE

Con il termine mise en place si indica l’apparecchiatura completa dei tavoli.

La mise en place deve essere eseguita in modo accurato. Tavoli e sedie devono essere allineati; tovaglie, posate e bicchieri devono essere puliti, diritti, anch’essi allineati. Il tutto deve essere caratterizzato da un’accurata pulizia.

Le fasi di una corretta mise en place sono:

· Disposizione e allineamento dei tavoli: i tavoli si allineano e si dispongono nella loro posizione finale di servizio.

· Stesura della tovaglia: le tovaglie vanno distese sul tavolo in modo rapido e accurato, devono risultare ben diritte, disposte alla stessa altezza su tutti i tavoli, tutte rivolte con la piega centrale in un’unica direzione e successivamente si dispone il coprimacchia. In caso di tavoli lunghi e con l’utilizzo di più tovaglie, le sovrapposizioni devono essere effettuate correttamente.
· Disposizione e allineamento sedie: si dispongono le sedie nella posizione in cui devono sedersi i commensali. Il centro della sedia è anche il centro del coperto. 

· Preparazione coperti: per coperto si intende ciò che viene posto in tavola per ogni singolo cliente prima del suo arrivo: tovagliolo, bicchiere, posate, eventuale piatto segnaposto
Come si prepara un coperto di base: il punto di partenza è il centro, dove viene messo il tovagliolo o un piatto segnaposto con sopra un tovagliolo. 

Dopo il tovagliolo si mettono le posate: 

►il coltello grande disposto a destra

►la forchetta si dispone a sinistra. 

►il bicchiere a destra sulla punta del coltello

               ►il piattino a pane sulla sinistra
[image: image17.jpg]



Prof. ssa Marta Esposito
In un coperto più complesso, si deve ricordare che ci possono essere anche più                        forchette, un massimo di tre disposte a scalare: la prima a circa un centimetro dal           bordo del tovagliolo, la seconda a fianco della prima ma un po’ più in alto e la terza alla stessa altezza della prima. Il cucchiaio, per un servizio di minestra, viene posto a destra alla stessa altezza del coltello.
Le posate per il dolce vengono messe in tavola prima dell’utilizzo, se poi le mettiamo prima per completare la mise en place, si mettono sopra il piatto: 

♦Il coltello e la forchetta da dessert sono posti vicino al lato superiore del tovagliolo: il coltello da dessert con la punta verso sinistra e la lama rivolta al tovagliolo. La forchetta da dessert viene posta sopra il coltello, con i rebbi verso destra.

♦Il cucchiaio viene messo vicino al lato superiore del tovagliolo con il manico verso destra e la forchetta viene messa con i rebbi verso destra.

♦Se c’è solo la forchetta oppure il cucchiaio : si dispone la posata sempre vicino al lato superiore del tovagliolo, in modo che scenda verso destra.
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Coperto di menù fisso

· Disposizione degli elementi accessori: 
dopo la disposizioni degli elementi principali, la tavola verrà completata da elementi accessori: numero del tavolo, fiori.
· Preparazione dell’attrezzature di lavoro

Dopo la mise en place del tavolo, ogni cameriere si deve organizzare per il servizio e quindi:
*Prepara un adeguato numero di tovaglioli e di clips.

*Posiziona i guéridon in modo corretto

*Mette in ordine la pandora

· Controllo finale
Dopo avere terminato di preparare la sala, poco prima di iniziare il servizio si effettua un controllo finale per verificare se tutto è stato predisposto per il servizio.
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Tabella 

	Preparazione
	Posate necessarie
	Piatto in cui è servita

	Antipasti
	Forchetta e coltelli a dessert (piccoli)
	Piatto a dessert (piccolo)

	Minestre in brodo
	Cucchiaio da minestra (grande)
	Piatto fondo su un piatto piano

	Pasta
	Forchetta grande
	Piatto piano

	Risotti
	Forchetta grande
	Piatto piano

	Secondi in genere
	Forchetta e coltelli grandi
	Piatto piano

	Secondi di pesce
	Forchetta e coltelli da pesce
	Piatto piano

	Dessert
	Forchetta a dessert (piccola)
	Piatto a dessert (piccolo)

	Dolci al cucchiaio (budini, crème caramel, bavarese)
	Cucchiaio a dessert (piccolo)
	Piatto a dessert (piccolo)

	Torte accompagnate da salsa
	Forchetta e cucchiaio a dessert (piccolo)
	Piatto a dessert (piccolo)

	Frutta fresca
	Forchetta e coltelli a dessert (piccoli)
	Piatto a dessert (piccolo)

	Macedonia di frutta
	Cucchiaio a dessert o piccolo
	Coppetta con sotto un frangino e un piattino
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STILI DI SERVIZIO
Il termine “stili di servizio” indica la tecnica con la quale il cameriere serve le vivande al cliente.

	Stili di servizio


	chiamato anche


	come si svolge



	Servizio all’italiana


	Servizio al piatto
	Il cibo è disposto dalla cucina direttamente sui piatti dei clienti.

Il cameriere prende i piatti, li porta in sala e li serve direttamente a destra.

	Servizio all’inglese


	Servizio al vassoio diretto
	Il cibo è preparato sul vassoio di portata. Il cameriere porta il vassoio al tavolo del cliente e serve le pietanze con le clips da sinistra. 


	Servizio alla russa
	Servizio al guéridon
	La cucina predispone il cibo sui vassoi. Il commis porta i vassoi e i piatti su un guéridon posto davanti al tavolo del cliente. Lo chef de rang porziona il cibo nei piatti, il commis serve ai commensali da destra.

	Servizio alla francese diretto


	Servizio al vassoio 
	La cucina predispone il cibo sul vassoio. Il cameriere si pone con il vassoio e le clips alla sinistra del cliente. I commensali si servono da soli.

	Servizio alla francese indiretto
	Servizio di vassoio in tavola
	La cucina predispone il cibo sul vassoio. Il cameriere pone il vassoio, con le clips appoggiate sul bordo, direttamente sul tavolo del cliente. I commensali si servono da soli

	Self service
	
	Il cibo viene disposto sui vassoi che, a loro volta, sono collocati su buffet. I clienti si avvicinano al buffet e si servono, a volte da soli, a volte con l’aiuto di un cameriere.
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LE FASI DEL SERVIZIO

Ogni servizio si compone in quattro fasi:

· Accoglienza

· Comanda

· Servizio

· Commiato.

Accoglienza:

Situazione

I clienti entrano nel locale.

Cosa fare

Questo è il momento in cui i clienti entrano in contatto con il locale e il personale. È importate fare un ottima impressione.

· Salutare i clienti sorridendo, se hanno abiti, depositarli nel guardaroba.

· Chiedere se hanno prenotato

· Offrire, in base alla disponibilità, il tavolo dove preferiscono accomodarsi.

· Fare accomodare i clienti.

Comanda:

Situazione

I clienti si sono accomodati al tavolo; ora sono pronti per scegliere cosa mangiare e bere.

Cosa fare
· Consegnare la carta delle vivande e dei vini

· Chiedere se desiderano l’aperitivo

· Prendere le ordinazioni, offrendo al meglio i prodotti del locale e cercando di soddisfare i desideri dei clienti

· Ripetere le ordinazioni per assicurarsi di non aver sbagliato

· Ringraziare e complimentarsi con i clienti per la scelta fatta  e disporre una copia della comanda sul tavolo di servizio.

Servizio:

Situazione

I clienti consumano le pietanze e le bevande ordinate

Cosa fare

· Prendere visione della comanda, portarla in cucina per farla marciare (significa preparare e farla uscire appena pronta)

· Servire le bevande, prima l’acqua 
· Servire la prima portata, di solito antipasto o primo 
· Quando tutti i commensali hanno terminato una portata, sbarazzare e servire quella successiva

· Durante il servizio mantenere il tavolo sempre pulito e ordinato, eliminando attrezzature non più utili. 
· Prima di servire il dessert, eseguire un’accurata pulizia del tavolo, eliminando le briciole, carte e pane

· Servire il dessert e, successivamente, proporre caffè e digestivi. 

Commiato

Situazione

I clienti hanno terminato di mangiare, ora desiderano pagare il conto e lasciare il locale.

Cosa fare

· Quando i clienti lo richiedono, portare tempestivamente il conto.

· Assicurarsi che il cliente sia rimasto soddisfatto

· Presentare il conto

· Accompagnare il cliente all’uscita, aprire la porta, ringraziandolo per aver scelto il locale e invitandolo a tornare.

SBARAZZO
Esistono delle regole ben precise per sbarazzare (sparecchiare).

· Il cambio dei piatti e delle posate va fatto solo quando i commensali del tavolo hanno terminato le pietanze.

· Prima di iniziare a sbarazzare il cameriere si deve accertare che il cliente lo abbia notato e poi chiedere se ha gradito il cibo 

· Si sbarazza sempre alla destra del cliente: il piatto che si toglie per primo va passato nella mano sinistra tenendolo tra il pollice e le prime dita della mano. Le posate si mettono su questo piatto facendo passare la lama del coltello sotto la forchetta, tenuta ferma dallo stesso pollice che tiene il piatto. Gli altri piatti si appoggiano sull’avambraccio sinistro.

· Non si devono svolgere le seguenti operazioni davanti agli ospiti, ma sempre alle loro spalle.

· Bisogna sbarazzare sempre iniziando dalla persona più importante, o dal più anziano.

· Le bevande si tolgono sempre per ultime, facendo uso di un vassoio per i bicchieri, tazze ecc.

· I bicchieri da vino vanno tolti prima di servire il dessert.

· Si usa un vassoio o un piatto per sbarazzare posate che non sono state usate.

· I fiori o decorazioni floreali vanno lasciati in tavola per tutta la durata del pranzo. 
Prof. ssaMarta Esposito
BAR

Il primo locale pubblico è nato nel 1700 come luogo in cui si degustava il caffè. Era un luogo di incontro dove ci si intratteneva, si faceva politica, si trattavano affari, si leggevano i primi quotidiani. 

Oggi il bar è un pubblico esercizio adibito alla vendita di bevande alcoliche e analcoliche, di prodotti di pasticceria, gelateria e rosticceria. 

Il punto più importante del bar è il banco; non a caso il termine bar si diffuse ai primi del Novecento e indicava la sbarra che separava gli avventori al banco.

Al bar possiamo indicare tre zone di lavoro: il banco, l’office e la zona esterna.

Il banco è composto da: sottobanco, piano di lavoro, piano di servizio e retrobanco.

Nel stottobanco si trovano di solito il frigorifero, la lavabicchieri e la macchina per il ghiaccio.

Il piano di lavoro è una zona in cui si dispongono le piccole attrezzature e sono preparati bevande e snack. Generalmente è formato da un banco d’acciaio. Vi troviamo anche un lavello che possiamo trovare anche al retrobanco.

Il piano di servizio è poco più in alto di quello di lavoro ed è quello su cui si servono le varie preparazioni

Il retrobanco è la parte dietro il banco, composta da una bottiglieria in cui le bottiglie sono divise per gruppi (liquori dolci, amari, sciroppi, aperitivi, acquaviti ecc.), una zona dove si trova la macchina per il caffè e il materiale connesso.

L’office è una zona di lavoro molto utile. Nell’office avviene la pulizia del materiale e la preparazione di alcuni snack e bevande. È un area di lavaggio, preparazione e piccolo deposito di materiale e cibo. All’interno dell’office vi si trovano lavabicchieri, lavelli, macchinari vari (tostiera, frullatore, spremiagrumi, centrifuga, affettatrice, un piccolo fornello), ripiani e scaffali.

Zona esterna è un’ area vicino al banco, destinata ai clienti per il consumo in piedi e per il servizio ai tavoli.
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BRIGATA DEL BAR

Barman è una parola di origine anglosassone, indica quella figura professionale che lavora al bar.

Barmaid: la donna che lavora al bar.

Il personale che lavora al bar varia in base alla tipologia del locale e alla dimensione della struttura.

Le figure professionali che lavorano al bar sono:

Primo barman: responsabile del servizio al bar.

· Si occupa della lista del bar

· Organizza i turni di lavoro

· Si occupa dei rapporti con i clienti 
· Mantiene i contatti con la direzione

Secondo barman: è sempre in stretto contatto con il primo barman e lo sostituisce in sua assenza, ma è un collaboratore con meno esperienza.
Commis di bar: aiuto al barman. Di solito si tratta di giovani aspiranti barman, intenzionati ad apprendere i segreti del mestiere.

DIVERSI TIPI DI BAR
Bar semplici:

il caffé bar:il classico bar italiano, dove ci si ferma per bere un caffè.

bar pasticceria: vende prodotti preparati nel laboratorio di pasticceria, oltre ai prodotti classici.
bar gelateria: la vendita di gelati, svolge anche il normale servizio bar.
bar di spiaggia: locale semplice, in prossimità della spiaggia, che serve colazioni mattutine, spuntini, merende.

snack bar: offre una ristorazione rapida con pasti caldi e freddi anche completi, a prezzi contenuti.
Bar speciali:

wine bar: vi si servono vini, spumanti e champagne, accompagnati da piccoli snack.

Pub: tipico della cultura anglosassone, offre,oltre alla birra, bevande come whisky e liquori. La consumazione di solito è al banco.

Birreria: un pub all’italiana, con maggiore varietà di prodotti offerti.

I bar interni:

Bar del ristorante: ha la funzione di intrattenere i clienti in attesa di un tavolo.

Hotel bar:  offre il servizio di bar in hotel.

Bar della discoteca:  il servizio del bar discoteca deve essere molto rapido per la grande affluenza di persone.

I bar di intrattenimento:

America bar: è il bar per eccellenza. L’ arredo è elegante e raffinato, con musica. A capo di questo bar c’è sempre un professionista molto esperto.

Piano bar: ha caratteristiche simili all’American bar, in più vi si trova un cantante che suona dal vivo la musica dal piano.

Bar storici

Sono bar ristrutturati e posizionati quasi sempre nel cuore della città, permettono di rivivere atmosfere suggestive.
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ATTREZZATURE DI BAR 
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Bicchiere da Long drink frappè
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