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1. TIPURI DE DECORURI

Decorarea meselor si a saloanelor cu flori si plante ornamentale este o modalitate uzuala de
realizare a unei atmosfere placute, de destindere si Incantare. De asemenea, existd posibilitatea
integrarii in structura salonului a unor elemente care sd intimizeze atmosfera (colorarea pastelata a
peretilor sau realizarea unor pereti falsi, de o forma deosebitd, cu suprafete curbate, rotunjite, sau
dimpotriva, care contin linii frante, simetrice sau asimetrice, introducerea unor becuri ascunse, diferit
colorate) sau se pot expune acvarii cu pesti, sculpturi, care sa corespunda specificului restaurantului.

1.1.Caracterizarea tipurilor de decoruri:
In incinta restaurantului pot exista urmitoarele tipuri de decoruri:
e decoruri murale;
e decoruri pentru mese;
e decoruri pentru scaune;
e decoruri pentru incapere;
e decoruri pentru exteriorul cladirii.

1.1.1. Decorurile murale
Sunt cele care se referd la peretii interiori, de reguld, dar si la cei exteriori ai cladirii, prin
formele pe care le creeaza ei sau prin ceea ce se poate atasa lor.

Peretii sunt ei insisi elemente care constituie decoruri, prin urmatoarele posibilitati:
» introducerea in astfel de pereti sau in pereti din caramida sau BCA a caramizilor din sticla, incolore
sau diferit colorate, cunoscute si sub denumirea de caramizi tip Nevada, realizand astfel o deschidere a
spatiului sau iluminarea mai buna a acestuia;
» introducerea in pereti a acvariilor de dimensiuni mai reduse sau mai mari, ori crearea unor pereti din
sticla securizata care sa poata constitui baza unor pereti de acvariu;
» 1n pardoseli se pot introduce, de asemenea, scoici, nisip, pietricele, sau flori care sa fie protejate de
geam securizat si iluminate de spoturi ascunse.

Pe pereti se pot fixa unele elemente care au rolul de a deschide spatiul, de a-1 intimiza sau de a-
1 personaliza:

» montarea de oglinzi pe plafon sau pe pereti are rolul de a largi spatiul si de a crea o senzatie de
confort si dinamism;
» vopsirea monocroma sau policroma a peretilor, fara a exagera in folosirea culorilor.

De reguld, avand in vedere faptul ca un salon de restaurant este un spatiu destinat deopotriva
refacerii fortelor dar si relaxarii, culorile predominante ar trebui sa fie calde, pastelate, combinate cu
gust astfel incat sa nu creeze o stare de disconfort.

In afard de aceste posibilitati, care sunt mai costisitoare si se pot realiza doar din constructie
sau la reamenajari, se poate realiza decorarea peretilor astfel:

» prin prinderea de pereti a tablourilor, care sa fie concordante cu specificul unitatii (la restaurantele
vandtoresti sa prezinte scene de vanatoare, la crame - scene de la culesul sau procesarea strugurilor);

» prinderea sau asezarea pe suporturi de tip pervaz a jardinierelor, a stergarelor, strachinilor pentru
un decor rustic;

> lipirea de materiale decupate (flori, nori, gargarite) pentru o aniversare de copil;

> fixarea cu scotch a baloanelor cu aer; acestea pot fi aranjate sub diferite forme in
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Decorarea spatiilor de servire

Tn functie de eveniment; culoarea sau combinatia de culori se alege in ton cu mobilierul, avand in
vedere culoarea peretilor si tipul mesei;

» prin fixarea de console, etajere, pe care se gasesc vase cu flori sau obiecte de inventar specifice
unitagii;

» prin prinderea directa a obiectelor destinate decorului pe pereti; Prin utilizarea paravanelor, care
sunt pereti subtiri, formati dintr-un numar variabil de panouri articulate, mobile si repliabile, care pot
delimita spatiile din Incapere.

Captusit cu matase, cu tapiserie sau cu hartie migdlos pictatd el va da un farmec aparte
salonului. Lucrat din bambus sau alte materiale usoare , naturale, va aduce o nota de exotism incaperii.
Lucrat dintr-o stofa cu motive populare, va intregi aspectul rustic al salonului. Toate aceste modalitati
de realizare a decorurilor murale trebuie sa fie in stransd legaturd cu specificul unitatii si cu categoria
acesteia.

1.1.2. Decorurile pentru mese

Sunt cele care pot fi plasate pe mese, fard sa stanjeneascd consumarea preparatelor sau a
bauturilor, putand face parte din inventarul textil sau nu. Un decor pentru masa poate fi realizat dintr-0
fata de masa de o culoare deschisd, un napron care sa contrasteze si servete pentru fiecare client
confectionate din acelasi material cu fata de masa. Materialul din care se confectioneaza aceste
obiecte de inventar, culoarea, imprimeul sau modelul din tesatura trebuie cu atentie alese pentru a se
asocia corespunzator celorlalte decoruri care contribuie la definirea stilului, specificului
restaurantului.

Mai ales la restaurantele cu servire rapidd sau la pizzerii, bistrouri, baruri de zi se practica
marcarea locurilor la masa prin folosirea suporturilor din material plastic, foarte viu colorate. La
unitatile cu specific sunt confectionate din Tmpletituri care se armonizeaza cu celelalte elemente
folosite la decor.

Un alt element de decor si totodatd de reclama poate fi considerata lista meniu introdusa intr-un
suport transparent de plastic, care se sprijind pe un piciorus din acelasi material. Desigur decorul care
nu ar trebui sa lipseasca de pe mesele restaurantelor este cel oferit de flori.

O singura floare pusa intr-un vas potrivit cu dimensiunea ei si a mesei poate schimba radical
aspectul salonului. In aranjamentele florale sub forma de gaspouri se vor introduce flori selectate cu
atentie, la care se vor adauga frunze de feriga sau crengute de brad, care sa se armonizeze intre ele. La
cind se mai pot folosi si decoruri din:

» lumanarele parfumate in mici vase de ceramica;
» suporturi cu lumanari festive.

1.1.3. Decorurile pentru scaune

Sunt husele pentru scaune care se pot schimba, in functie de caracterul evenimentului la care se
participd, sau pot exista perne care se atagaza unor scaune din rachitd sau din fier forjat, care se
folosesc mai ales in gradinile de vara. Materialul care se foloseste pentru confectionarea tapiseriei
scaunclor, fotoliilor, taburetelor, trebuie sa fie in concordantd cu celelalte elemente de decor.
Materialele folosite indeplinesc urmatoarele conditii:
» buna rezistenta in folosire;
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» imprimate sau uni;

» cu un tuseu placut, nesifonabile.

1.1.4. Decorurile de incapere

Sunt cele care au scopul de a crea o ambiantd placutd in toate spatiile in care au acces clientii,
incd de la intrarea in unitate. Florile si plantele ornamentale constituie unul din factorii importanti in
decorarea interioara a spatiilor de primire (holuri) si a spatiilor de servire (saloane). Pentru acest scop
se pot folosi jardiniere sau alte vase cu plante verzi sau inflorite, de diferite specii si culori, preferand
degradeurile de culoare.

Materialul si stilul jardinierelor trebuie sd fie in concordantd cu specificul arhitectonic al
localului. Spre exemplu, ele pot fi construite din:

» fier forjat sau din bronz pentru un salon in care linia este de epoca;

» din cupru, lut ars, impletituri, pentru un decor rustic;

> din metal inoxidabil sau fibrd de sticli, mase plastice pentru un decor contemporan. Intotdeauna
aceste decoruri au rolul de a sparge volumul mare al unor incaperi, de a asigura intimitatea necesard in
astfel de spatii.

Se pot utiliza si varietati de flori ornamentale, flori de marimi diferite, varietati in degradeuri de
verde, plante urcatoare in locuri inalte, chiar si combinatii cu flori artificiale intr-o masa de frunzis. Pot
fi incluse In decorul de ambient si caderile de apa sau artezienele, ambele fiind create artificial, sau pot
constitui chiar punctul de atractie majora in cazul in care existd izvoare subterane captate in incinta.

1.1.5. Decoruri pentru exteriorul cladirii

Amenajarea exterioard a unitatii cu elemente care se regasesc si in decoratiunile interioare, ajuta
la personalizarea restaurantului, la promovarea unitatii. Realizarea unor casete florale, sau a fantanilor
arteziene false, in care vegetatia naturald este ingenios imbinata cu cea artificiald, de o calitate ce o
face aproape imposibil de diferentiat, sunt apreciate si asigurd de fapt atmosfera de care turistul are
nevoie la intrarea in unitate. Se pot amenaja spatii care sa includa:
elesteu;
pirostrii cu ceaun;
capite de fan;
umbrare, pergole, foisoare;
arbusti sculptati sub diferite forme.

YVVVYVY VYV

1.2. Caracteristicile evenimentelor
Decorurile trebuie sa se armonizeze cu evenimentele pentru care sunt realizate. Un decor prea

incdrcat in loc sa destinda atmosfera, mai mult o Ingreuneaza. De aceea se recomanda ca pentru fiecare
eveniment in parte sd se pastreze o anumitd modalitate de decorare. De asemenea, decorul trebuie
astfel gandit Incat sa se adapteze specificului unitatii, tipului de masa, numarului de invitati, formei de
aranjare a meselor.

1.2.1. Decoruri pentru diferite aniversari
Ziua de nastere a unui copil va fi intregita de un decor format din flori albe sau de culoare
deschisa, de panglici sau ghirlande multicolore, de baloane dispuse in unele colturi ale incaperii sau

din care se realizeaza diferite figurine, sau prin amenajarea salii cu figuri ale personajelor indragite de



ORGANIZAREA MESELOR FESTIVE
copii, prin decupare din folie autocolanta si lipire pe diferite suporturi. Se pot realiza decoruri florale

mici pe mese, care sa ,,ascunda" intre ele acadele.

Decorul se intregeste cu atasarea huselor pentru scaune din materiale adecvate. Zilele de
nastere ale tinerilor pot fi marcate mai deosebit daca se realizeaza decoratii din flori albe, rosii, violet,
sau multicolore, evitand culorile inchise care dau o senzatie de umbra, de tristete chiar. Pot fi aranjate
pancarte pe care sa fie inscris ,, La mulfi ani!”, se pot realiza afise cu cantareti sau sportivi, sau actori
indragiti de tanara generatie. Decorurile realizate din baloane sunt mult indragite de adolescenti si
tineri. Baloanele pot fi umplute cu gaze mai grele decat aerul si raman la nivelul podelei, sau se pot
umple cu gaze mai ugoare si se ridicd spre tavan.

Zilele onomastice sunt cele care celebreazd numele cuiva intr-o zi sfantd mentionatd in
calendarul crestin. Se tine cont de varsta celui sarbatorit, de dragostea sa pentru diferite tipuri de flori,
de sezonul in care ne aflam. Pentru realizarea decorurilor florale la onomastica unui copil se pot folosi
flori gingase, de culori si forme delicate (anemone, boboci de trandafiri, garofite, frezii, viorele,
panselute) sau pot fi folosite florile viguroase, cu tija puternica precum trandafirii, garoafele rosii sau
albe, ori crizantemele pentru sarbatorirea unui barbat.

La mese de logodna si cdsatorie se pot folosi flori albe, care simbolizeaza puritatea, sau
colorate in culori pastelate - roz pal, galben deschis. De asemenea, scaunele pot fi imbracate in huse
din satin sau matase care sunt pe aceeasi gama coloristica, ca si fetele de masa sau na-proanele,
servetele. Un decor usor de obtinut este cel din hartie glacee decupata sub forme diferite (inimioare,
stelute, fete zambitoare), care se preteaza evenimentului aniversat.

Cuplurile pot aniversa la 25 de ani de la casatorie nunta de argint si la 50 de ani nunta de aur.
La nunta de argint se preteaza utilizarea tacamurilor argintate, a servetelor in forma de luméanare, care
vor fi prinse cu inele sau snururi cu tentd argintie. Decorul floral central este recomandat sa confina
doua inele inlanfuite (pot fi realizate din carton imbracat in staniol), iar frunzele pot fi pulverizate cu
spray argintiu. La nunta de aur se vor realiza corespunzator aceleasi decoruri, decorul floral poate
contine si spice de grau, simbol al trdiniciei sentimentelor.

1.2.2. Decoruri pentru sarbatori oficiale

La sarbatori oficiale, cum ar fi zilele nationale ale unor state, se pot realiza decoratii din
baloane colorate si aranjate conform steagului national respectiv, sau steagul poate fi realizat dintr-un
covor de flori colorate. La un anumit moment al sarbatorii pot fi eliberate baloanele, care sa ,,acopere"
cerul de deasupra participantilor la eveniment.

In cazul unei promoviri in ierarhia unei firme sau a unei aniversari pentru o firma se folosesc,
in functie de sezon, flori rosii -trandafiri, garoafe, lalele. La dineul de gala, care are un caracter mai
elegant si se preteazd acestor evenimente, se impun masuri speciale pentru florile fragile, cum ar fi
orhideele, liliacul, trandafirii, lalelele, care pot fi puse in tuburi de sticla sau plastic, cu apa, inchise cu
dop de cauciuc. Decorul de la masa principala se poate repeta si la celelalte mese, bineinteles
respectand proportiile.

Pentru a realiza o dispunere alternanta, culoarea principala, daca se doreste, poate fi schimbata.
Seara dau un aspect mai placut sfesnicele cu lumanari montate in centrul mesei sau chiar introduse n
aranjamentul floral central, urmand ca aranjamentele mai mici sa fie distribuite spre extremitati, se
realizeaza printr-un decor floral voluminos, de calitate, care atrage privirile invitatilor chiar de la
intrare.
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1.2.3. Decoruri pentru sarbatori religioase

La sarbatorile religioase mari, care pot fi celebrate atat in cadrul propriei case, impreuna cu
familia si cu prietenii, dar si in saloanele restaurantelor se recomanda o decorare sobra, eleganta, care
sa nu faca abuz de elemente decorative, dar care sa se potriveasca evenimentului.

Cu ocazia sarbatorii Pastelui decorurile vor cuprinde oudle rosii, In mod obisnuit, dar sunt mai
atragatoare cosuletele din Tmpletituri, cu oud multicolore asezate pe un strat de hartie creponata verde
taiata fasii sau chiar pe iarba proaspata ori grau. Decorul poate sa contina si iepurasi sau fluturasi din
carton sau ipsos colorat, fixati pe sirmulitd sau agatati din plafon de un fir de guti. In aceste decoruri
pot fi incluse si figurine mici care reprezintd gainuse sau ousoare.

Decorurile florale vor cuprinde flori albe si specifice sezonului - narcise, liliac, lalele, ghiocei,
zambile, sau crengute inflorite de mar, visin, cais etc. Tn aceste aranjamente florale se pot monta si
luménari albe sau colorate intr-o singura nuanta.

Astfel, de Craciun se pot realiza decoratii care includ neaparat braduful impodobit, coronite
aranjate, sau crengute de brad, conuri de brad, globulete, lumanarele, ingerasi sau mosi Craciun micuti,
beteald, ghirlande din hartie creponata, beculete colorate diferit sau cu lumind intermitenta, lumanari
monocolore sau bicolore.

Masa de Revelion se organizeaza in unitatile de servire, decorurile specifice acestui tip de masa
fiind eventual reprezentate de:

» crengute sau ghirlande din brad, naturale sau artificiale;

» brad Tmpodobit si coronite decorate;

» gaspouri pe mese, care includ o crenguta de brad;

» lumanari, sfesnice;

» masti sau jucarii de sezon;

> fructiere cu fructe;

» urarea ,, La multi ani!", urmata de anul in care tocmai se va intra, inscrise pe peretele opus intrarii in
salonul de servire.

Prin tradifie, la romani se obisnuieste realizarea de coronite care se pot fixa la intrarea in
restaurant sau se asaza pe mese. Pentru confectionarea coroanelor se folosesc ca umplutura ramurile
tinere de brad si molid, ramurile de mahonia, ilex si frunzele de feriga. Scheletul coroanelor se face de
forma geometrica (rotunda, ovala ori cordiforma).

Coroanele se realizeaza imbracand cu verdeata (brad, mahonia, ilex, frunze de stejar si altele)
scheletul confectionat din sarma, lemn sau paie, dupa care se leaga florile, repartizandu-le de la centru
spre exterior in mod armonios. Combinagia de verde si portocaliu creeaza senzatia de bucurie,
optimism, impliniri. Florile cu coditd slaba se intaresc cu sirma (garoafele, lalele, dalii si altele).

O coronita se realizeaza astfel:

- materialele se iau din natura: fructe de paducel (portocalii), fructe de hamurz (albe), iederd , crengi de
tuia si de tisa, coronitd de paie, lumanari si sarma;

- crengutele se taie la 4-5 cm, se prind in buchetele egale si se fixeaza in jurul coronitei de paie; - Se
infagoara cu sdrma si se prind bine;

- pe coronitd se fixeaza crengute cu fructe decorative, eventual cu sarmd; - se aleg lastari lungi de
iedera si se fixeaza tot cu ajutorul sarmei;

- sarmd groasa se incdlzeste la foc, apoi se infige cel putin 2 cm prin fiecare luménare. Lumanarile
prinse cu sarma se fixeaza apoi in coronitd; ele au nevoie de o stabilitate mare.
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1.3. Decoruri pentru diferite tipuri de mese din unitati

Dupa specificul lor restaurantele pot fi clasificate astfel:
> restaurante clasice;
» restaurante specializate (pescaresc, vandtoresc, rotiserie, pensiune);
» restaurante cu specific (crama, cu specific local, zonal sau national).

1.3.1. Restaurantele clasice, au ca decor elemente care tin de arhitectura si constructia lor;

» ornamente din ipsos, scafe realizate cu rigips;

» tablouri si oglinzi Inramate (in concordantd cu mobilierul);

» corpuri de iluminat pline de eleganta si stralucire;

» mobilier constand in canapele mese, scaune, din lemn cu tapiserie in ton cu peretii;

» vase mari cu flori de interior (colocazie, ficus sau ficus Benjamin, draccena, palmier) care sunt puse
pe langa stalpi de sustinere/pereti, in colturile sau in centrul saloanelor;

» inventarul textil este de foarte buna calitate si este asortat cu tapiteria si cu culoarea peretilor;

» decoratiile florale vor include, in functie de eveniment si de tipul de masa, mici vaze din loc 1n loc
pe mesele disparate, sau un aranjament mare pe mesele centrale, regasit in forma mai mica si pe
celelalte mese.

1.3.2. Restaurantele specializate

Sunt reprezentate de restaurantul pescaresc, restaurantul vanatoresc, rotiseria si zahanaua:

1.3.2.1. Restaurantul pescaresc:

» poate fi decorat cu plase de pescuit, navoade, unelte de pescuit si imbracaminte corespunzatoare;

» se pot amenaja colturi 1n care sa existe Impletituri din papura, stuf, pietre de rau, peretii se pot vopsi
continand medalioane pescaresti;

» vesela poate fi comandata sa fie cu acelasi tip de desen.

1.3.2.2. Restaurantul vandtoresc:

» detine diferite trofee de vanatoare blanuri, pasari impaiate, coarne de animale, tablouri cu scene de
vanatoare;

» unelte specifice vanatorii, alaturi de elemente care tin de specificul national,

» tinuta ospatarilor este deosebita (pantaloni stransi pe picior, camasi, veste din piele, cizme, palarii
Cu pene).

1.3.2.3. Zahanaua:

» pregateste si serveste produse din carne;

» prezinta privirii consumatorilor fie butucul de carne si masa de lucru, fie gratarul si rotisorul,

» pot fi montate n salon vitrine de prezentare a preparatelor;

» mobilierul poate fi executat din lemn masiv lacuit, iar inventarul textile este din in sau canepa;

» decoratiile sunt simple si rustice - satare si butuci de carmangerie, blaturi din lemn, batsnitele.
1.3.2.4. Restaurantul dietetic si cel lacto-vegetarian:

» sunt unitati care trebuie sa asigure o dieta cat mai apropiata de natura si cat mai echilibrata, deci si
decoratiile vor respecta acest specific;

> se pot realiza decoruri florale mici, din flori de sezon sau din legume si fructe, din seminte;

» peretii pot fi acoperiti partial cu fototapet reprezentand natura.

1.3.3. Restaurantele cu specific
Sunt reprezentate de restaurantul cu specific national si local, sau de crama.:

7
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> restaurantul cu specific rustic:

» este amplasat, de reguld, intr-o zona pitoreascd, de deal sau de munte, dar poate fi amenajat si In
spatiile aglomerate ale oraselor;

» reprezentand o posibilitate de reintoarcere binevenitd la tradifional, la romanesc si deci de
reincdrcare atat psihica, cat si fizica,

» intr-un astfel de restaurant mesele si scaunele vor fi din lemn lacuit sau baituit,

inventarul textil va cuprinde fete de masa, servete, naproane care si aminteascd de stergarele
traditionale, tacdmurile sunt din lemn sau daca nu, se expun in suporturi din lemn, farfuriile, paharele
sunt inlocuite de strachini din lut sau ceramica, platouri scobite in lemn.

» Cramele, pot fi amenajate in subsolul cladirilor, sau la parterul lor, pentru a mentine cat mai bine
calitatile vinurilor, prin intretinerea unei temperaturi cat mai constante;

> tablourile si tapiseriile cu peisaje viticole, sau ustensilele care vizeaza preocuparile mestesugaresti
privind vinificatia, obiectele de ceramic specifice zonei, pe langa aranjamentele florale si plantele
decorative, contribuie de cele mai multe ori la crearea intimitatii, cautata de foarte mulfi consumatori.

1.3.4. Decoruri pentru diferite tipuri de mese

Decorurile pentru mesele obignuite se aleg in functie de forma si marimea meselor, de numarul
invitagilor, realizandu-se un decor rotund, patrat sau oval. Astfel, pentru o masa pentru 10 persoane se
recomanda un singur decor central (25 cm lungime si 6 cm ldfime), pentru o masa la care sunt asteptate
16 persoane se pregateste un decor central ca cel prezentat anterior, la care se adauga alte doua mai
mici (10 cm lungime si 6 cm latime), care se plaseaza spre capetele mesei.

In cazul meselor festive de tip banchet se pot realiza decoruri care si fie plasate in centrul sau
in fata meselor de onoare, in formd mai eleganta si aleasa cu grija, folosind flori care se preteaza
evenimentelor sarbatorite. Daca se foloseste o asociere a meselor sub forma de ,,1", lungimea fileului
necesar fiind de 15 m, se vor putea realiza un decor central de 90- 100 c¢m si alte doua decoruri laterale
de 60-70 cm.

Decorurile pot fi plasate si in interiorul meselor reunite sub forma de ,,0", dar pentru ca sunt
mai greu de observat se recomanda suprainaltarea suportului lor. Se poate realiza un aspect placut prin
presdararea pe masa a petalelor de floare sau prin prinderea de fata de masa a florilor sau a frunzelor, a
ferigilor sub forma de ghirlande.

Din baloane se pot obtine decoruri sub forma de flori fixate pe pereti sau la ferestre, buchete de
flori, ghirlande, arcade, tuneluri etc. Se pot realiza buchete de flori din baloane astfel:

Se aleg baloanele de culoare si forma (inimioara, rotunde, sub forma de pard) in functie de
eveniment. Baloanele se pot personaliza; se selecteaza baloanele pentru buchetul de flori in functie de
forma, culoare, marime; se umfla baloanele cu heliu (gaz mai usor ca aerul); se umple un balon cu apa
si se legd la partea superioara cu rafie sau cu gutd; se introduce balonul respectiv intr-o vaza (cupa, bol
mic); in functie de marimea buchetului, din baloanele umflate se aleg 3, 5, 7 buciti, care se leagd cu
rafie, de preferintd de culoare verde pentru a imita codita, sau cu guta, dupa fantezia lucratorului, de
balonul umplut cu apa (acesta reprezintd baza buchetului); buchetul realizat se asaza pe masa sau in
fata mesei. In cazul actiunilor de protocol se preferi aranjamentele mai mari, dar care trebuie s se
armonizeze cu volumul salonului in care se desfasoara actiunea.

Mesele bufet pentru cocteiluri, receptii, sau alte ocazii festive, la care invitatii nu iau loc la
mese, vor avea ca decor un aranjament floral grandios care trebuie realizat in concordantd cu salonul,
cu numarul, marimea si modul de amplasare al bufetelor care urmeaza sa fie amenajate. La dineul de
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gald se vor realiza decoruri care sa includa flori deosebite (orhidee, crini imperiali, flori de Strelitzia

sau Anthurium), pentru care se impun precautii speciale ca sa 1si pastreze turgescenta.

Decorul de la masa principala se poate repeta la celelalte mese, desigur respectand proportiile.
Pentru a realiza o alternare binevenita se recomanda schimbarea culorii principale a decorului. Seara se
pot aduce sfesnice cu lumanari, sau lumanarile pot face parte integranta din decorul floral.

2. MATERIALE PENTRU DECOR

Nu este nevoie de o ocazie festiva pentru a ne bucura de naturaletea, frumusetea si
luminozitatea naturii. Cu toate acestea sim{im nevoia aducerii in interioare a unui strop din preaplinul
el mai ales cand dorim sa sarbatorim ceva. lar atunci tot natura ne invata sd o copiem sau sd o punem
in slujba noastra, realizand decoruri din flori, panza, pietricele, legume, ramurele, frunze sau din alte
obiecte.
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2.1. Materiale pentru decoruri florale

Cele mai utilizate materiale pentru realizarea decorurilor sunt florile, frunzele, plantele,
frunzisul dar pot fi folosite, de asemenea, butucii de lemn, crengutele, pietricelele, pietrele de rau,
panglicile, bucdtile de material textil sau de hartie colorata, legumele, fructele.
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2.1.1. Florile

O importantd deosebitd pentru realizarea unui aranjament floral o are selectarea materialului,
prospetimea, sensibilitatea cu care se combini culorile si liniile. in primul rand, se folosesc florile care
alcatuiesc asa-numita elitd florald, cum sunt: trandafirul, laleaua, lacramioara, violeta, orhideea,
anthurium, garoafa etc, care se preteaza atat pentru aranjamente comune, dar mai ales pentru cele

ORGANIZAREA MESELOR FESTIVE

deosebite. Amintim florile care se pot utiliza in scopul realizarii unor decoratiuni de efect:

Denumirea

Caracteristicile principale

Utilizare principala

florilor
petunie cromaticd variata (alb-roz, violet, ronduri, sub forma de covor de
rosu-alb) flori, planta ghiveci
panselufa alb, galben, albastru, violet confecfionarea buchetelor mici, in
ronduri si pétrate, sub forma de
covor sau borduri
sdngele voinicului, leguminoasa urcatoare, cunoscuta buchete 1 aranjamente florale

sau mazarichea de
gradina

pentru parfumul si frumusefea
florilor bogat colorate in rogu,
violet sau alb

telegraful sau frunze verzi cu dungi longitudi- diverse aranjamente
sarmulifa nale, divers colorate (alb-galbui,
rosu)
carciumdreasa flori de forma unor mici pélarii, decoruri rustice
viu si divers colorate (galben,
portocalii, alb. roz, rosu-violet)
crdifa eleganta g1 foarte pufin preten-
fioasa
regina nopfii zveltd, inaltd pana la 1 m cu flori floare taiata sau in rabate. in
gingase albe si placut mirositoare combinatii cu alte plante, sub
forma de bordura
flori  de  pai  pot fidiferit colorate, artificial realizarea unui decor la aniver-
(imortele) sarea unei prietenii; se folosesc la
decorarea saloanelor in timpul
lernii
ghiocelul primédvara devreme este alb, mai aranjament simbolizand tineretea,
poate fi cultivat in gradini, luand ca s1 brandusa s1 sofranul
culoarea galben
nu-mda-uita micufe flori bleu-violet ornarea rondurilor, sub forma de

covor sau bordura

creasta cocosului

rogu, sugereaza sentimente puter-
nice, indltime de 30-50 cm

in grupuri, in mozaicuri sau ca
planta de ghiveci

datorita formei bobocilor i culorii
variate a petalelor, parfumului

trandafirul de diverse culori i indltimi, placut diverse buchete si decoratii
parfumat

ochiul boului cu flori simple sau invoite (bitute)  orice aranjament floral, ca planta
de diferite culori (alb, roz, rosu, de ghiveci sau la ronduri, borduri
mov) sau covoare florale

bujorul floare rustica, foarte indragita aranjamente rustice, desen din

petale pe masa

11
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deosebit s1 frumusetil frunzelor

garoafa

apreciati datorita elegante1
florilor, game1 largi de culon s
pentru parfumul discret 1 placut al
UNOT S01Ur1

in orice decor floral

laleaua

de diferite forme ale petalelor
(rotunjite la varf, ascutite sau
franju-rate, dantelate, incretite) s1
culor1 de la alb, rosu, galben,
portocaliu, roz, ciclam intr-o
culoare sau in doud s1 pana la
indigo

pentru efecte decorative deosebite

CriTantenia

flor1 mar1 de culoare alb, galben,
1oz, rosu, violet

diferite buchete sau ca plante de

ghiveci

crengile de vdsc,
vifa de vie,
mdfisorii de salcie,
ramurile
inmugurite,
asparagusul

ramuri de diferite culon

inviorarea aranjamentelor florale

gherghina

flori roz, rosu, portocalii, galbene,
albe

aranjamente de gradina

gura leului

diferit colorate

in vase sau buchete on l-parcurn 51
gradin

gerbera alb, crem, galben, oranj rosu in este o floare eleganti folosiri -
diferite nuante, roz. ciclam aranjamentele florale

steluta de diferite culori de la alb pani la  poate fi pastratd mult ttmp ir. apa
albastru liliachiu

narcise mesager al primaverii _este la decorarea interioarelor singure
apreciati atit pentru eleganta florii  garnisite cu frunze propr:: sau in
s1 pentru parfumul e1 placut combinagie cu alte spec: floricole

de sezon

orhidee albd s1 nuantd de verde galben sau  la realizarea buchetelor 51 aran-

brun-rogcat jamentelor florale singure garr -
site cu feriga

strelifzia florile, deosebit de interssante cu  la decorarea interioarelor Ir. vase
penajul deschis la inflorire ase- inalte in asociere cu frunze propri
manator unei pasar exotice

anthurium cordiformd  lucioasd de culoare in aranjamente florale la ceie mai
rosie, roz sau alba pretenfioase ocazii.

Sforsifia arbust ornamental foarte apreciat ramurile de forsifia pot fi folosite
pentru florile sale galbene dispuse  la decorarea holurilor, salilor de
in lungul ramurilor festivitdfi in vase inalte g1 stabile

frezia flori divers colorate - alb, rosu, floare elegantd, folositd in buchete

galben _oranj. albastru, violet s
Oz

cat 31 in aranjaments

Sfloarea miresei

flon foarte mici, de culoare alba 51
roz dispuse in panicule ramificate

ca material auxiliar la realizarea
buchetelor g1 aranjamentelor
florale
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crinul galben plantd rusticd cultivatd in parcunnt  la decorarea holurilor, salilor de
s1 gradini festivititi 51 a apartamentelor

zambila roz, rosu, albastru, violet, galben, la realizarea unor aranjamente
crem s1 alb florale foarte atragatoare

Recomandari pentru alegerea florilor si realizarea unor aranjamente:

> se folosesc florile de sezon:

e Primavara: crengute inflorite, magnolii, frunze de padure, stejar, castan, artar, matisor de salcie;
Vara: bujor, trandafir, ochiul boului, regina noptii, cu diferite frunze;

e Toamna: crizanteme, tufanele, vita de vie, diferite fructe si legume;

e larna: imortele, asparagus, flori de sera, lalele, frezii, gerbera.

» decorurile se realizeaza conform scopului, cumpararea sau culegerea din gradind a elementelor
florale se face dupa ce s-a stabilit forma si destinatia decorului astfel incat plantele sa fie verzi,
proaspete, imbobocite.

Daca se culeg din gradind, vor fi tdiate dimineata sau seara, In nici un caz la pranz sau dupa ploaie;

> florile se selecteaza in functie de lungimea tijelor;

» frunzele se trateaza inainte de folosire cu o solutie de 1/3 glicerina si 2/3 apa;

» se curata fiecare floare in parte inlaturand frunzele uscate.

> se folosesc recipiente care corespund lungimii tijelor (jumatate din inaltimea florilor);

» vasele si suporturile necesare se selecteaza in functie de decorul care urmeaza a fi realizat (vaze din
sticla, ceramica, lut ars, de diferite forme $i marimi, jardiniere).

2.1.2. Materiale textile si minerale, decoruri naturale, elemente traditionale
Deseori se folosesc alaturi de buchete, pentru a le intregi aspectul, diferite materiale textile si
materiale minerale.

» materialele textile:

e din in, din bumbac din matase sau din materiale sintetice se utilizeaza ca fundal al decorului sau se
pot Tmbraca in aceste materiale cosuletele, bolurile in care se realizeaza decorurile;

e se pot confectiona flori artificiale, de reguld, din matase;

e cste binecunoscuta folosirea panglicilor, snururilor, a sforii sau atei pentru legarea, sustinerea
buchetelor;

» materialele minerale:

e sunt pietricelele de diferite dimensiuni care se folosesc pentru umplerea unor vase in care se asaza
flori taiate sau pentru acoperirea pamantului in unele decoruri;

e pentru realizarea unui decor de tip rustic exterior se pot folosi pietrele de rau;

e se pot folosi si scoicile, nisipul, melcii pentru realizarea unui decor care sa sugereze atmosfera
destinsa, insoritd a vacantei;

» decorul natural:
e poate fi obtinut cu usurinta, el constand in muschi, coaja de copac, de nuca de cocos, licheni, conuri
de brad, feriga, tartacute, papurd, ciulini care pot fi colorati;
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» clementele traditionale:

e reprezintd pentru mul{i consumatori atractia restaurantelor cu specific, fiind emblematice pentru
acestea;

e sunt reprezentate de linguri si vase din lemn realizate de mesterii populari, donite, ciubere;

e notd de caldura dau si pieile de oaie, fluierele, buciumele, vasele din lut ars, elemente ale razboiului
de tesut, fuioare cu lana netoarsa;

e pentru a intregi decorul este util sa imbracam diferite vase mai mult sau mai putin moderne in panza
de sac;

e se recomanda expunerea lor pe peretii opusi intrarii in salon, pentru a putea fi valorificate maxim.

2.1.3. Alte materiale necesare

Mai sunt necesare unele obiecte si materiale pentru a putea obtine aranjamente florale:

» foarfece sau cutite bine ascutite pentru taierea crengutelor si ajustarea tijelor florilor;

» clestisori diversi pentru taierea spinilor, frunzelor, tijelor;

» vaporizator pentru mentinerea permanenta a prospetimii florilor;

> stropitoare mica;

» material divers: folie de aluminiu, sarmulite, sfoard sau atd mai groasa din bumbac sau canepa, fir
de catgut, galetusa, perii de curatat vasele;

Suporturile pot fi naturale si artificiale:

e suporturi naturale, sunt muschiul de padure, rocile calcaroase, nisipul umed, pamantul argilos,
gratarele din rachita, umbrarele din sipci de lemn;

e suporturile artificiale, sunt comercializate sub forma cilindrica sau paralelipipedica din pasta

sintetica (se denumesc si bureti de mare sau burefi minerali) sau ca pasta pentru amestec cu apa pentru
fixarea corecta a florilor Tn aranjament:

» recipiente rustice cu forme variate din pamant ars, cositor, lemn, rachita, papura, scoarta de copac,
cosuri din rachita;

> periile de ace fixate in suporturi de plumb sau realizate din material plastic denumite kenzan.

» ghemuri din sarma ghimpata, grilaje maleabile din metal subtire sau plastic ori cornete gaurite, de
diferite marimi care permit realizarea pe verticald a decorurilor florale;

» vaze din cristal, portelan, metal argintat, care sunt considerate mai elegante sau vaze moderne din
sticla, metal, ceramica, de forme geometrice diferite;

» sfesnice cu lumanari sau cu becuri tip lumanare.

2.2. Executarea decorurilor florale

La aranjarea decorurilor florale se urmareste realizarea unui efect placut prin alegerea
judicioasd a componentelor §i armonizarea culorilor. Culorile influenteaza starea sufleteasca a celor
care le privesc, de aceea trebuie armonizate intre ele si in acelasi timp cu peretii sau draperiile, fetele
de masa.

Exista trei tipuri principale de imbinare a culorilor:

» monocromia - flori de aceeasi culoare puse in evidenta de fondul pe care se proiecteaza;
» degradeul de culori se armonizeaza cu decoruri rafinate bleu deschis, bleu inchis, roz pal pe rosu,
galben deschis pe oranj;
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» policromia reprezintd o combinatie de culori care nu trebuie sid dea senzatia de impestritat

(bariolayj).

La alegerea culorilor florilor dintr-un aranjament se va tine seama de ocaziile carora le
sunt destinate si de simbolurile principalelor culori.

Culoare Simbolul culorii

A

rosu simbolizeaza pasiunea, dragoste de viata (folosita in cantitdfi moderate,
aceasti culoare este Invioritoare);
portocaliii  di impresia de caldura, de intimitate;

galben simbolizeaza fericirea, maretia (este inviorator si predispune la optimism)

verde (in special verdele deschis) este o culoare odihnitoare, sugerand calm,
siguranta, speranta (frunzele verzi se armonizeaza cu toate culorile);

albastru exprima multa seriozitate sau chiar suferinta (este o culoare rece dar calmanta,
care predispune la liniste interioard, la concentrare);

violet exprima maretie, lux, aducand o nota sobra, festiva g1 simbolizeaza prictenia;

alb simbolizeaza pasivitate, nevinovatie (florile albe se armonizeazia cu toate

celelalte culori, subliniindu-le frumusetea).

Florile pot forma aranjamente florale simetrice sau asimetrice, potrivit imaginatiei lucratorului
si disponibilului de materiale.
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2.2.1. Buchete simetrice

Din punct de vedere al formei si modului de alcatuire, buchetele pot fi rotunde, clasice
(construite in forma de ,,L", in forma de ,,S" etc.), minibuchete.

> buchetul rotund:
e se obtine din acelasi fel de flori;

e se realizeaza tindnd florile intr-o mana, toate cu cupa la aceeasi inaltime, dispunind frunzele
imprejur si taind tijele in asa fel incat sa rdmana inalte cat de doua ori indltimea vasului;
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> buchetul clasic:

e se realizeaza folosind flori din acelasi soi sau soiuri diferite, combinate sau nu cu frunze;

e se aleg doua, trei tije lungi, dominante, frumos inflorite, in jurul cirora se asaza in forme diverse
(ovale, piramidale etc.), celelalte flori - mijlocii si mici - catre exterior, echilibrand buchetul,

> buchetul construit:
o foloseste putine flori, Insd acestea trebuie astfel aranjate incat sa ofere un aspect elegant, de diferite

forme (triunghi, ,,L", ,,S");
e pentru realizarea formelor dorite se introduc in vas diferite suporturi care sa permitd fixarea tijelor
florale in diferite pozitii;

» minibuchetul:
e se aranjeaza intr-un vas micut sau intr-un paharel;
e se folosesc flori mici de sezon sau o singura floare cu verdeata.

Se pot aseza in dreptul fiecarui tacam, intr-o farfurie sau pahar scund, cate o floare fara codita
(garoafa, margareta, tufanicd, trandafir semiinflorit). Tot la masa se pot folosi si cate 1-2 flori de craite,
nsotite de un fir de verdeata, asezate in paharele de tuica sau de lichior.

Se poate folosi si urmatorul aranjament: intr-un vas cu forma plata, cu indltimea de 5-10 cm, se
asaza cateva flori care sa pluteasca la suprafata apei (viorele, trandafiri, flori de nufar).

> buchetul din plante inflorite cu riadacini:

e dureaza mai mult timp;

e se poate realiza intr-o cupa sau in alte recipiente, folosind plante mici, inflorite, scoase cu radacina
si cu un bulgaras de pamant (zambile, ghiocei, panselute, nu-ma-uita, violete, ciubotica cucului);

e bulgarasul in care se afla radacinile se acopera cu muschi de padure;

> buchetul rustic:
e sc obgine din diferite plante si flori de camp sau de gradind montate in vase adecvate locului si

tipului de actiune;

> buchetul modern:
e se realizeaza prin utilizarea unei game mari de soiuri si specii de plante, mai ales exotice, insotite,

de regula de frunzele lor.

Un buchet reusit trebuie sa aiba cel putin de doua ori indltimea vazei. Un buchet fara frunze e
gol si trist. De aceea, in cazul florilor ale céror tije sunt lipsite de frunze, la alcatuirea buchetului
folosim si frunze (de asparagus, feriga, castan).

Culoarea vasului poate sa fie maro, portocaliu, verde, negru si sd se armonizeze cu restul
incaperii, dar si contrasteze cu cea a florilor. In general, buchetele de flori asezate pentru decorarea
unei mese nu trebuie s depaseasca inalfimea de 20 cm, pentru a nu impiedica clientii sa se priveasca.

2.2.2. Buchete asimetrice

Florile se aranjeazd asimetric, astfel incat sa nu fie toate de aceeasi indlfime. Asimetria se
realizeazd mai usor cand la alcdtuirea buchetului se foloseste un numar impar de flori. La
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confectionarea buchetelor se folosesc fie un singur fel de flori (garoafe, crini, frezia, bujori, dalii,

crizanteme etc), fie doua sau mai multe feluri de flori combinate.

> buchetele japoneze:

In Japonia, aranjarea fiorilor constituie o adevirata arti, care se supune unor principii artistice foarte
precise (Ikebana). Aceastd artd veche de treisprezece secole este si astdzi foarte pretuita, existand cel
putin doudzeci de scoli renumite. Ikebana se conduce dupa anumite principii estetice, dintre care
amintim:

> preponderenta liniei asupra culorii:

e se acordda mare atentie perfectiunii liniilor si culorilor acestora, dar accentudnd pe linii; [ se
folosesc si tulpini, ramuri desfrunzite, radacini torsionate, frunze cu un contur deosebit, care au o linie
deosebita;

> asimetria:

e cxtraordinara varietate din natura a influentat atdt de mult constiinta estetica a japonezilor incat,
dupa ei, iregularitatea si varietatea sunt factorul indispensabil al frumusetii, iar asimetria are mari
posibilitati de a sugera multitudinea si vastitatea;

» triunghiul cer-om-pamant:
e aranjarea ramurilor se face pe trei linii, simbolizand cerul, omul si pamantul.

e Shin este floarea sau tija principala cea mai lunga, care constituie axul compozitiei si simbolizeaza
cerul. Trebuie sd fie puternica si sa depaseasca o datd si jumatate ndl{imea vasului. Ea se asaza in
pozitie verticala si apoi se inclina putin intr-o parte (cu 10-15°).

e Soe este floarea sau tija secundard, a carei lungime este egald cu 2/3 sau 3/4 din lungimea tijei
principale. Ea se asaza in fata primei tije si ceva mai inclinatd (sa formeze cu verticala un unghi de
45°), astfel incat sa sugereze cresterea laterala, pornind din ramura principala. Aceasta simbolizeaza
omul.

e Hikae este floarea, sau tija tertiara, carei lungime este egala cu 3/4 din lungimea tijei secundare si se
asaza fie in aceeasi parte cu primele doua, fie in partea opusa, insd mai pronuntat inclinata (sa formeze
cu verticala un unghi de 60-75°). Aceasta simbolizeazda pamantul. Indiferent de preponderenta
simbolica a fiecarei ramuri, toate trei sunt unite i fixate In suport pentru a sugera cresterea infratitd a
celor trei elemente. In afara acestor trei elemente principale ale aranjamentului, se mai pot folosi si
elemente ajutdtoare pentru completare.

Pot fi folosite si alte flori sau frunze, insa este neaparat necesar ca acestea sa fie subordonate,
ca dimensiuni si colorit, elementelor principale. Subordonarea din punct de vedere al coloritului se
face astfel: florile deschise la culoare trebuie sa fie mai nalte, iar cele de culori mai inchise sa ocupe
partea de la baza si din fata a compozitiei.

Se pot crea numeroase variante pe aceasta structura prezentatd. Pentru realizarea mai usoara a
diferitelor inclinari ale tijelor florale se folosesc mai ales vase plate, umplute pe 3/4 cu apa si prevazute
cu un suport special in care se fixeaza florile in pozitia doriti. In general, dupi ce s-au ales vasul si
materialul floral, si in functie de acestea, de ocazie si de locul in care va fi amplasat aranjamentul, s-au
stabilit forma si stilul, se deseneaza schita generald a compozitiei. In lipsa kenzanului exista un fel de
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sprijinitor al ramurilor (o proptea), care se realizeaza simplu dintr-un bat in forma de Y sau dintr-0

bucata de sarma indoita in aceeasi forma.

Betisorul bifurcat sau trifurcat se introduce in vaza adanca si se fixeaza la baza ei. Intre bratele
sale se introduc pe rand tulpinile, care se fixeaza la sfarsit cu un alt betisor, indesat cat mai bine in
bifurcatia proptelei, perpendicular pe bisectoarea unghiului format de proptea. Se poate utiliza si un alt
tip de proptea, realizat din doud betisoare obisnuite care se fixeaza in interiorul vasului in forma de X
intre ele se fixeaza plantele, care se apleaca sub unghiul dorit.

Se poate utiliza si un alt tip de proptea, realizat din doud betisoare obisnuite care se fixeaza in
interiorul vasului in forma de X intre ele se fixeaza plantele, care se apleaca sub unghiul dorit.
Un Incepator este bine sa aleaga pentru shin i soe ramuri, iar pentru hikae o floare.

Etapele orientative ale realizarii aranjamentelor florale:

e alegerea materialelor necesare in functie de eveniment, specificul spatiului;

e stabilirea formei aranjamentului;

e alegerea instrumentelor ajutdtoare necesare;

e taierea oblica a ramurilor sau tulpinilor, preferabil sub apa;

¢ indepartarea excedentului de frunze, mai ales la plantele care transpira mult;
e introducerea plantelor in suporturi sau includerea in buchete;

o fixarea tulpinilor fragile intr-un betisor mai scurt care se poate fixa In kenzan;
e stabilirea unghiului de aplecare al florilor;

e asocierea frunzisului;

e saturarea suporturilor cu apd sau umplerea vaselor 1/3 pana la 1/2 cu apa, sau 2/3 cu nisip umed;
e asocierea elementelor de finisare: panglici, pietricele, hartie, matase, muschi;
e agezarea aranjamentului in spatiul pentru care s-a creat;

e reevaluarea periodica a esteticii aranjamentului.

2.2.3. Jardiniere

Jardinierele sunt suporturi (din fier forjat) folosite pentru expunerea pe pervazul ferestrelor a
ghivecelor cu flori sau sunt chiar ele cele in care se asaza pamantul si florile, fiind construite din lemn,
ceramica, sau, mai nou, din material plastic.

Jardinierele sunt des folosite pentru cad realizeaza o schimbare a aspectului restaurantului,
pornind de la exteriorul acestuia (la ferestre sau pe marginea aleilor, rabatelor, pergolelor). Pot fi insa
folosite si pentru delimitarea raioanelor sau a spatiilor de circulatie comune in interiorul salonului.
Gama constructivd a jardinierelor este mare, pot avea forme lungi (pentru mai multe ghivece),
dreptunghiulare, semiovale, sau circulare, patrate (sunt folosite pentru un singur ghiveci).

Pot fi confectionate din metal, lemn, prefabricat de beton sau material plastic. In interiorul lor
se planteaza de obicei plante pitice, cu frunze intens colorate in verde sau cu flori marunte (trandafiri
pitici, crizanteme pitice, tufanele, violete de Parma sau sabiute, iederd, sau chiar oregano, izma, curry,
daca se plaseaza jardiniera intr-un loc Insorit). Daca sunt plasate la geamuri vor trebui alese florile care
suporta bine soarele. De un efect deosebit sunt muscatele curgatoare, diferit colorate.

2.3. Alte categorii de decoruri
Tn realizarea decorurilor florale se pot folosi, de asemenea, si alte materiale cum ar fi:

» panglicile colorate:
¢ din matase sau materiale sintetice, au rolul de a da o forma mai placuta buchetului;
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e culoarea panglicii este aceeasi cu a florilor sau contrastanta acesteia;

> plantele, cerealele, legumele, fructele de sezon:

e pot fi folosite cu succes in realizarea decorurilor, fiind un ajutor important in amenajarea saloanelor
in special toamna, primavara;

e astfel poate fi realizat un decor intr-un cosulet, vas din lut sau pe o fructiera sau chiar direct pe masa
din struguri cu frunze si carcei, prune, mere, pere, nuci, gutui sau din dovleac romanesc, ardei iuti,
ardei capia, funii din ceapa, usturoi, gogosari, carcei, frunze, pastaioase;

e se mai pot folosi si stiuleti de porumb cu foi sau fara, spice de grau, orz, sau se pot asocia in desene
geometrice mai multe tipuri de seminte;

> decorurile rustice:
e sunt obtinute prin asocierea elementelor arhitecturale ale restaurantului (soba, cuhnie) cu mobilierul

si aranjamentele care includ flori de camp, de pai, spice, in vase realizate manual din ceramic sau din
lemn;

» bradul impodobit:
e aduce caldura sarbatorilor Craciunului si Anului Nou, fiind utilizat ca atare si in vase-decor care 1l
contin intr-0 dimensiune redusa;

e daca dimensiunea sa este corelatd cu cea a salonului, se va expune n zona opusa intrarii, astfel incat
sa poata fi usor observat chiar de la intrarea in salonul de servire;

e pentru a avea efectul scontat nu trebuie sa se abuzeze de prea multe elemente, sau de prea multe
culori;

e de reguld se alege o culoare principald care este folositd atat la globulete, beteald cat si la
lumanarele.

> costumele populare:
e traditionale sunt folosite la restaurantele cu specific regional sau national, respectand pe cat posibil,

caracteristicile regiunii de provenientd. Se pot atasa si naframe, cingdtori cu ajutorul carora sa se
formeze un colt traditional.

> trofeele de vanatoare:

e se expun in cadrul restaurantelor vanatoresti si sunt reprezentate de coarnele de cerb, de caprioara,
piei de urs, iepure, vulpe, pasari impaiate: bufnite, corbi, vulturi gaste, fazani, prepelite, batlani;

e aceste decoruri sunt fixate pe peretii saloanelor si au nevoie de lumina si de o atmosfera mai putin
umeda.

3. SPATII DESTINATE ARANJARII ELEMENTELOR DE DECOR

Florile, prin bogatia speciilor si soiurilor, inzestrate cu forme si culori variate, sunt mesagerii
frumusetii naturii In locuinte sau in spatiile destinate relaxarii, oferind largi posibilitati de decorare a
acestora. Cu putind rabdare, pricepere si interes se pot realiza aranjamente care sa reflecte
personalitatea si educatia noastra, dar si multumirea pe care vrem sd o aducem naturii $i cu care sa
schimbam ceva din indiferenfa unora dintre noi. Pe langa flori, se pot folosi si alte elemente care
infrumuseteaza sau dau o nota distincta saloanelor de restaurant.

19



ORGANIZAREA MESELOR FESTIVE

3.1. Alegerea si aranjarea decorurilor

Orice unitate de alimentatie are o anumita personalitate, un anume stil pe care 1l poate reflecta
atat prin elementele arhitecturale si de ornament incluse, cat si prin impactul vizual pe care il creeaza
decorurile folosite. O grija deosebita trebuie avuta atunci cand se stabileste locul in care sa se realizeze
decorurile, pentru a nu stanjeni activitatea in salon si a nu ii deranja pe clienti.

> fixarea decorurilor la intrarea in unitate:

Este deosebit atunci cand la intrarea intr-un restaurant clasic te intdimpina de o parte si de alta a usii
masive din lemn doua ghivece mari, bine intretinute cu brazi care isi intind verdele spre cer, sau cand
aleile teraselor sunt bine delimitate de straturi de flori sau de gardulete din cimisir, lemn cainesc sau

daca sunt realizate sculpturi vii din tisa ori alte plante vesnic verzi.

Astfel se poate scrie denumirea unitatii prin decuparea plantelor respective la un nivel de cel
putin 30 cm. Sunt situatii dictate de natura evenimentelor sarbatorite la care se realizeaza tuneluri,
ghirlande sau arcade din baloane colorate. Aceste decoruri se monteaza pe un suport din metal sau din
lemn pe care se fixeaza baloanele inlantuite si care ulterior sunt umflate astfel cad nu se observa
suportul, iar forma este datd de suma baloanelor care se sprijind unele pe altele. De obicei aceste
decoruri sunt realizate de o firma specializata.

> fixarea decorurilor pe mese si scaune:

Pentru obtinerea unei atmosfere placute se vor monta pe mese, dupa ce s-au aranjat fetele de
masa si obiectele de inventar, diferite decoruri care sunt considerate a fi potrivite marimii mesei,
tipului de eveniment, specificului restaurantului. In saloane mai mult sau mai putin modeste foarte des
se practica realizarea unui aspect atragator prin aranjarea deosebitd a servetelelor de hartie, care se
comercializeaza intr-o gama largad de culori si desene si care pot fi usor inlocuite.

Se pot realiza astfel forme de lumanari, de evantai, de stiulete de porumb, de con, care se pun
mult mai bine in evidentd daca se proiecteaza pe un fond al fetei de masa contrastant sau daca se
utilizeaza doua servetele de culori diferite.

Tn restaurantele cu saloane clasice decorarea se poate realiza prin obtinerea diverselor forme
din servete din panza bine apretate. O nota de eleganta dau servetele care sunt prinse cu ajutorul unui
inel din lemn, vopsit in culoarea predominanta a salonului si care pot prinde si un boboc de floare sau
o crenguta de brad.

Pentru realizarea unui servet sub forma de nufar vom proceda astfel:

e sc alege un servet patrat, bine apretat, curat. Colturile de jos si de sus ale servetului se indoaie inspre
mijloc;

e similar se procedeaza si cu celelalte colturi;

e sc intoarce servetul. Coltul din stanga sus se indoaie inspre mijloc;

e coltul din dreapta sus, stanga jos si dreapta jos se indoaie Thspre mijloc;

¢ se Intoarce figura astfel obtinutd;

¢ coltul de sus se indoaie inspre mijloc;

e coltul de jos, din stanga si dreapta se indoaie inspre mijloc;

¢ se intoarce figura obtinutd anterior;

e coltul din dreapta sus se trage Tnspre exterior;

e coltul din stinga sus si jos se trag in exterior. Coltul din dreapta jos se trage inspre exterior;
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e figura obtinuta se largeste inspre exterior.

Forma astfel obtinutd se poate aseza pe farfuria suport, sau pe o farfurie potrivitd, pentru
transportul si prezentarea unor alte obiecte de inventar (fructierd, olivierd, presaratoare etc). Desigur,
se pot fixa pe mese mici aranjamente, care se monteaza cate unul la 6-8 consumatori, sau aranjamente
mai mari, care se asaza la 0 masa mai mare.

Lumanarile parfumate, micile veioze, sfesnicele sunt indicate pentru crearea unei atmosfere
intime, de obicei pentru mesele rotunde de 2-4 consumatori. Intr-un local rustic, la care mobilierul este
din lemn solid se pot realiza suporturi pentru tacaimuri si scobitori, din mici butuci decojiti si scobifi
pentru a se putea introduce manerele tacdmurilor. O mica lampa de gaz ori un opait poate intregi
decorul specific.

> scaunele:

Nu suferd prea mari modificari prin decorare, decat prin plasarea unor huse potrivite cu restul
decorurilor textile din salon. Fixarea huselor se face cu snurulete care se prind de picioarele scaunului
si de spatar, sau cu elastic, pe sub blatul scaunului.

Trebuie verificat ca aceste accesorii sa se afle in stare buna de curatenie, nedestramate, ori cu
elasticul larg. Pernele trebuie prinse si ele cu snurulete de scaun si batute dupa fiecare zi in care S-au
folosit, sau periodic pentru a-si pastra forma.

Desigur, ntr-un local rustic nu se vor putea utiliza huse sau perne din satin, ci se vor prefera
tesaturile obtinute cu fire de culori specifice regiunii.

» fixarea decorurilor pe peretii silii de servire, console sau stalpi de sustinere:

In general, tablourile trebuie amplasate asa incat punctul central al picturii sau al grupajului de
lucrari sa se gaseasca undeva la nivelul ochiului unei persoane de inaltime medie. Chiar daca aceasta
nu se poate, trebuie stabilit un echilibru intre dimensiunile peretilor si cele ale tabloului sau grupului
de tablouri. Pentru peretii ingusti se potrivesc tablouri de dimensiuni mici, iar pentru cei vasti tablouri
de dimensiuni mai mari.

Aranjamentul de tablouri, pentru a fi de efect, trebuie sa fie unitar si compact. Se poate realiza
aceasta prin alegerea de rame, paspartuuri, culori si stiluri care sd se armonizeze cu atmosfera
salonului. Mai multe piese mici pot fi grupate conform propriei idei dupa ce au fost incercate mai
multe combinatii.

Varianta doritd se poate realiza mai usor prin postarea tablourilor pe o masa mare sau pe podea,
pe o foaie de hartie pe care se traseaza pozitia tablourilor cu creionul, apoi foaia se lipeste pe perete si
se marcheazd exact locul unde se vor amplasa elementele de agatare. Pentru a evita deteriorarea
peretilor, mai ales acolo unde se realizeaza o decorare cu un grup de 6-12 piese, se pot folosi suporturi
gen galerie de arta de care se prind picturile cu fir de guta.

> aplicele sau spoturile:

Montate, pun in evidentd piesele valoroase sau modifica unghiurile de cadere a luminii in
salon. Ele trebuie atent alese pentru a forma o unitate cu celelalte accesorii. Intr-un salon cu accente
moderne, se vor putea monta corpuri de iluminat de perete cu forme deosebite, inh culori vii sau
lucioase, gen inox, care sd dea o lumina usor albastra.

Dimpotriva, intr-un salon clasic se vor prefera corpurile de iluminat cu forme moi, curbate cu
abajururi care filtreaza cald lumina si dau o senzatie de relaxare. Trebuie ca legaturile electrice sa fie
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bine izolate, iar fixarea corpurilor de iluminat pe perete sa fie foarte bund, fara a exista posibilitatea de

balansare. Pe pereti se pot expune si stergare, fixate de obicei la centrul lor strans cu un fir de ata de
aceeasi culoare si la capete, astfel incat sa formeze un fel de fluture.

Ele pot fi incadrate de ulcele de lut prinse pe perete prin agatare de tortitd cu ajutorul unui fir
de gutd de cuisoarele introduse 1n perete. De mare efect este montarea ulcicutelor pe un perete intreg,
alaturi de farfurii decorative, strachini, linguri de lemn lucrate. Fiind frumos colorate, se vor evidentia
bine pe un perete alb. Peretii pot fi acoperiti $i cu scoarte, covoare populare, care se prind in agatatori
de cuisoarele fixate in perete. Este indicat sa se pastreze o oarecare unitate in folosirea tuturor acestor
decoruri pentru a nu crea o impresie de aglomerat si fara sens.

> trofeele animalelor si pasdrilor:

Se valorifica deosebit §i sunt mai usor de manevrat si de intretinut daca se fixeaza pe un suport
textil suficient de puternic ca textura si care sa se coreleze bine cu interiorul. Atunci cand sunt
valoroase se recomanda plasarea lor pe un perete ca singure elemente de decor, fiind sugerata astfel
unicitatea lor. Coarnele de cerb sau caprioara se recomanda a fi expuse pe suporturi din lemn finisate
prin slefuire si lacuire. Pasarile impdiate sunt expuse pe suporturi din lemn si apoi pe console, obiecte
de mobilier sau bine prinse de peretii salonului, in pozitii care sugereaza zborul.

Toate aceste elemente de decor sunt condifionate cu solutii chimice atat nainte de expunere,
cat si periodic, dupa prinderea de pereti. O grija deosebita trebuie avuta si cu intretinerea permanenta a
unei temperaturi constante a aerului si a unei umiditati limitate. Se mai pot include ca elemente de
decor specifice panoplii cu arme de vanatoare, aranjate cat mai simetric.

> consolele:

Sunt elemente de mobilier pe care se pot expune mici aranjamente florale care sunt copia mai
mica a celor de pe mese, sfesnice cu lumanari, alaturi de obiectele de inventar necesare servirii. Mai
sunt folosite si consolele incastrate in zid, tip etajera pe care se pot pune fie vase populare, fie ghivece
cu flori, fie statuete.

Pe stalpii de sustinere se pot fixa mici ghivece cu flori curgatoare sau cu plante care se intind si
carora li se poate orienta directia de crestere. Sunt niste suporturi bune pentru orice obiect de decor mai
mic si care este bine incadrat. De obicei in imediata lor vecinatate nu se fixeaza mese si nu deranjeaza
cu nimic consumatorii. Pe de altd parte sunt o prelungire a spatiilor de expunere oferite de mese,
console, pereti.
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3.2. Tehnici de Tntretinere a decorurilor
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L p Stergerea prafului, a frunzelor g1 fixarea

componentelor desprinse

Ca toate fiintele vii, florile au si ele un metabolism in urma céaruia apar modificari de natura
fizica, chimica si biochimicd. Rezultatul vizibil al acestor modificari este ofilirea, pierderea
turgescentei (scaderea corpolentei florii), aplecarea tijelor. Pentru ca florile din aranjamentele florale
sa fie cat mai mult timp proaspete, ele trebuie intretinute.

Se vor avea in vedere urmatorii factori:

» temperatura mediului ambiant;

» umiditatea relativa a mediului;

» nivelul de apa din vas sau gradul de saturare cu apa al buretilor;

> cantitatea de praf existent pe frunze sau pe celelalte obiecte de decor;
» calitatea esteticad a decorului floral;

» mentinerea temperaturii $i a umiditatii;

e majoritatea florilor tdiate, cu exceptia celor originare din regiunile tropicale, trebuie pastrate la
temperatura scazuta;

e florile nu trebuie tinute in spatii cu aer cald, uscat, prea izolate sau prea aproape de ferestre;

e daca nu este posibil, florile care sunt aranjate in apropierea geamului trebuie protejate de razele
directe ale soarelui;

e iarna florile expuse Tn apropierea geamului trebuie protejate de ger. Temperatura optima de pastrare
a florilor taiate este de 18-20°C;

e trebuie luat in considerare si faptul ca florile taiate sunt sensibile fata de etilena, un produs care
rezultd mai ales in urma metabolismului fructelor, ramurilor cu fructe, florilor ofilite sau plantelor
bolnave, strivite sau lovite. De aceea nu se recomanda pastrarea fructierelor pline in apropierea vaselor
cu flori, iar acestea trebuie permanent intretinute si verificate;

e cste necesar ca aerul sa aiba umiditate relativa ridicata, pentru a mentine forma si corpolenta
caracteristica florilor, pentru a nu se ofili prematur;

o ofilirea este grabita de circulatia excesiva a aerului si de curenti;

e 1n saloanele in care florile sunt pastrate timp de cateva zile umiditatea relativa a aerului va fi de
aproximativ 60%, daca este posibil;
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> mentinerea nivelului de apa:

e datoritd metabolismului florilor, circulatiei curentilor de aer, sau a luminozitatii mai pronuntate se
produce pierderea in timp a nivelului de apd din vasele in care se monteaza decorurile;

e periodic un lucrator va verifica daca acestea mai dispun de necesarul de apa.

e se urmadreste zilnic nivelul si calitatea apei in vase sau vaze, sau se satureaza cu apa buretii de mare
folositi, astfel incat decorul sa nu piarda din vigoare sau sa se ofileasca;

e in cazul 1n care florile au Inceput sa se ofileasca in timpul pastrarii se incearca revitalizarea lor,
pentru cd nu intotdeauna florile care se apleaca sunt batrane si ele isi mai pot reveni la starea de
turgescenta (stare de umflare a celulei vegetale datorita apei care patrunde in interiorul ei);

e pentru a usura absorbtia apei de catre tije, la speciile care secretd latex (poinsetia), ramurilor si
florilor cu tija lemnificata li se aplica metoda arderii la baza tijei deasupra unei flacari timp de cateva
secunde;

e apoi plantele se introduc imediat in apa rece, in care se lasd 30 minute pentru a absorbi apa Tnainte
de a fi aranjate;

> acidificarea

O aciditate usoara (addaugareca de acizi admisi, in concentratic micd) si prezenta antisepticelor
(substante care combat proliferarea microorganismelor) care nu sunt fitotoxice (substante care intoxica
plantele) i1 amelioreaza calitatea.

In majoritatea cazurilor, solutiile de pastrare se realizeazi cu adiugare de zaharoza sau de
saruri, acid citric, acid tartric, benzoat de sodiu, sulfat de aluminiu, sulfat feros, diferite antiseptice,
hipermanganat de potasiu sau o micad cantitate de carbune de lemn si diferite substante chimice
solubile in apa.

Exemple de denumiri comerciale pentru solutii de pastrare: Chrysal, Zwetin, Floralife, Petalife,
Bloomlife, Everbloom, Sevaflor, Oltawa, Nutriplant.

> stergerea prafului, a frunzelor, fixarea componentelor desprinse:

e zilnic se vor deschide geamurile pentru a favoriza patrunderea aerului proaspat in interior si
eliminarea substantelor ddunatoare rezultate din metabolism;
e odata cu aceasta se recomanda si stergerea prafului depus in timpul noptii pe toate suprafetele;
e praful se poate indeparta cu o carpa dintr-un material moale, care trebuie spalata dupa intrebuintare
pentru a nu deteriora la o alta utilizare atmosfera si suprafetele.
Existda o multitudine de solutii chimice, realizate industrial, care vin in ajutorul celui care
realizeaza aceasta operatie, dar solutiile alese sunt, de regula, folosite in mod specific:
» pentru suprafete vitrate sau din materiale sintetice;
> pentru lemn;
» pentru suprafete emailate;
» pentru suprafete tip inox sau zincate.

De aceea se vor respecta prescriptiile de pe eticheta produselor si ele nu vor fi in nici un caz folosite
pentru stergerea frunzelor plantelor.

e frunzele plantelor ornamentale absorb mai mult praful decat ale celor care au frunze mici, datorita
suprafetei mai mari. De aceea ele trebuie sterse periodic cu o bucata dintr-un material textil moale sau
cu un burete usor inmuiate in apa calduta;
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e vasele in care sunt puse florile, dar si elementele traditionale de decor trebuie cel putin o data la

doua zile sterse de praf si rearanjate;

e decorurile care sunt fixate pe pereti si care sunt mai greu accesibile se scutura zilnic de praf cu
ajutorul unui pamatuf din material sintetic, care preia particulele de praf prin electrizare. Apoi se
elimind praful strans printr-o migcare usoara a pamatufului in exterior;

e decoruri care nu se pot scutura zilnic de praf se desprind si sunt improspatate la efectuarea
curateniilor curente sau generale;

e componentele desprinse din aranjamente se fixeaza mai bine cu ajutorul unei sarmulite, a unei
bucati mici de sfoard, sau se inlocuiesc daca nu mai pot fi refolosite.

3.3. Tehnici de improspatare a decorurilor

Pentru evitarea deprecierii bazei tijelor este necesar sa se schimbe apa si sd se spele atat
portiunea de tija imersatd (daca florile se pot scoate din aranjament) cat si vasul. Trebuie deblocate
vasele conducatoare din portiunea de la baza tijei prin tdierea acesteia, preferabil sub apa, pentru a nu
patrunde bule de aer care devin bariere in patrunderea apei. Sectionarea se va realiza cat mai oblic
pentru a mari suprafata de absorbtie a apei, pe intreaga portiune depreciata.

Existd flori care consuma multa apa, atdt prin absorbtie, cat si prin transpiratie (calla,
anthurium, liliacul). Acestora, dar si celorlalte specii, adausul de apa rece, eventual de gheatd le va
prelungi viata de vas. Pentru evitarea putrezirii frunzelor pe portiunea care se introduce in apa si pentru
micsorarea suprafetei de evaporare se vor indeparta frunzele excedentare, mai ales la florile cu multe
frunze: crizanteme, dalii, bujori, liliac.

La florile cu inflorescente sub forma de spic, care infloresc esalonat (frezii, gladiole, gura
leului), va trebui sa se indeparteze partea ofilita de la baza inflorescentei, pentru ca florile sa pastreze
un aspect proaspat cat mai mult timp. Manevra se va executa cu grija pentru a nu rani tesutul tijei.
Frunzele plantelor ornamentale care capata culoare galbend sau se innegresc pe margini trebuie
indepartate, pentru ca astfel decimam daunatorii.

Daca intreaga floare si-a schimbat aspectul (frunzele sunt galbene sau tijele sunt uscate sau
putrezite, inflorescentele nu-si mai pastreaza culoarea sau turgescenta) si nu mai poate fi folosita, se
extrage cu atentie din vas sau din aranjament si se Inlocuieste cu o alta floare de aceeasi specie sau
care sa se armonizeze in decor. Trebuie verificat daca partile depreciate au fost aruncate, si nu lasate in
apropierea aranjamentului, pentru ca astfel el se depreciaza din ce in ce mai repede.

4. TIPURI DE MESE FESTIVE

4.1. Generalitati

Mesele festive sunt organizate in timpul pranzului, dupa-amiaza sau seara, pentru sarbatorirea
unor evenimente mai deosebite din viata unei persoane sau a unei colectivitati, ziua de nastere,
casatoria, avansarea in functie, iesirea la pensie, ziua nationala, revelionul, incheierea unor tratative
economice sau comerciale. Tn functie de timpul in care se desfisoara si de forma de organizare si
servire, mesele festive pot fi: banchete, receptii, cocktail, dineuri.

4.2. Etapele organizarii
La organizarea unei mese festive se va tine seama de urmatoarele elemente:
- data si ora la care urmeaza sa se primeasca clientii;
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- gradul ierarhic si rolul pe care il au unele persoane in cadrul mesei festive;

- evenimentul pentru care se organizeaza masa,;
- preferintele culinare ale persoanelor participante;
- valoarea la care pot fi asigurate serviciile si forma de decontare;

Pentru buna desfasurare a operatiunilor de pregatire a salii Tnainte de sosirea consumatorilor se vor lua
urmatoarele masuri organizatorice:

- stabilirea meniului;

- asigurarea aprovizionarii cu materii prime si bauturi;

- inventarierea obiectelor necesare pregatirii si servirii preparatelor si a bauturilor,

- completarea acestora unde este cazul;

- stabilirea formei de amenajare a salii cu mese, scaune, decoratiuni etc;

- selectionarea formatiei de lucru si a tinutei vestimentare a personalului.

4.2.1. Stabilirea meniului

Revelionul este 0 masa festiva deosebita, organizata in restaurante, in care se poate asigura un
ambient deosebit, cu servicii si programe surpriza de calitate. Masa festiva de revelion se organizeaza
cu ocazia finalizarii anului calendaristic, si intampinarea noului an, sarbatorit pe plan national si
international.

Odata cu sistemul de informare, organizatorii vor intocmi diagrame de amplasare a meselor cu
numarul fiecarei mese si numarul de persoane la masa, intocmirea variantelor de meniuri speciale
pentru acest eveniment, cu valoarea respectiva pentru fiecare salon si alegerea acestora dupa
preferinte. O atentie deosebita se va acorda momentelor distractive, prin contractarea diferitelor
programe artistice, coregrafie, solisti de diferite genuri de muzica, formatii orchestrale etc. asigurand
momente deconectate, distractive si ambientul placut.

Meniurile pentru aceasta ocazie vor face exceptie evenimentului, cu preparate traditionale
anotimpului de iarna prin introducerea unor delicatese de antreuri: tartine diferite cu icre negre sau de
manciuria, toba, racitura de curcan, specialitati culinare din pasare, de miel, de purcel, de vénat si
specialitati de deserturi traditionale de bucatarie, patiserie, cofetarie, fructe.

Din grupa bauturilor vor fi cuprinse in meniuri specialitati de bauturi, cocktail-uri, vinuri
selectionate din podgorii consacrate precum si traditionala sampanie.

Sortimentele de preparate ce se pot recomanda sunt: sortimente de gustdri reci si calde din
legume sub forma de cruditati, din branzeturi, din peste, din preparate de carne, antreuri din spaghete,
specialitdti din preparate din peste cu sosuri reci sau calde, minuturi din carne branzeturi, specialitati
din carne de pasare, vita, porc, batal, insotite de un sortiment bogat de garnituri de legume sote (fierte).

Toate aceste specialitati se servesc cu salate din legume proaspete sau conservate. Meniul de
cina se incheie cu deserturi usoare de bucatarie, cofetarie, fructe. La mesele de cind, in functie de
preferinte se mai recomanda: supe, consome-uri, creme de legume, Tincadrate in meniurile
corespunzatoare.

Prin natura lor, mancarurile cu sosuri calde cu carne tocata, carne de vanat nu se recomanda Tn
meniurile meselor pentru cina, ele fiind grele, cu influente negative asupra digestiei. Avand in vedere
faptul ca cina se servete in etapa a treia a zilei, cAnd consumatorii dispun de mai mult timp, cand in
restaurante sunt mai multe mijloace de agrement, cinei trebuie sa i se acorde o atentie deosebita din
partea lucrdtorilor unitatilor gastronomice.
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La inceperea servirii mesei pentru cina saloanele vor fi bine aerisite, inventarul textil si vesela

curatd, mesele console, gheridoanele pregatite pentru desfiasurarea activitatii de servire, in conditii
optime de prezentare, iar personalul intr-o tinuta decenta primeste comenzile de la consumatori,
informéandu-i despre timpul de pregatire a unor preparate la comanda. Tinand cont de particularitatile
enuntate ale mesei pentru cind, consumatorii pot solicita meniuri simple sau meniuri complete, servite
pe o durata de timp mai mare, meniuri la comanda sau meniuri comandate cu anticipatie.

Preparate recomandate la stabilirea meniurilor cu ocazia evenimentelor speciale:

Icrele negre (caviar) si icrele constituie delicatese care se recomanda sub forma unor aperitive,
tartine pe paine incalzita si unsa cu unt. Mai pot fi servite la masa, Tn vesela speciala din sticla, pe
suport de gheata caz in care se vor utiliza la servire linguri speciale din os sau material plastic unse cu
ulei, farfurie speciala pentru gustare cu servet, cutit special, farfurie incalzita pentru toast, serviciul de
unt, cutia ( cupa sau bolul ) special cu icre pe suport de gheata pisata .

Puii de balta (picioarele de broascd) sunt apreciati pentru carnea lor gustoasd, in special cand
sunt recoltati si industrializati in perioade de catre sfarsitul verii si toamna. Tehnologia culinara a
acestora este, in general, de preparat pane, cu verdeturi si diferite sosuri.

La servire, ca gustari, a acestor delicatese, se prezinta in farfurie de gustari, un tacam adecvat,
farfurioara pentru oase (osiera), bol cu apa calda pentru clatitul degetelor dupa servire. Serviciul la
masa se poate realiza la farfurie sau platou, insotit de lingura pentru servirea sosului. Vinul recomandat
la acest preparat, este cel demisec de culoare alb-galbui.

Melcii sunt, de asemenea, delicatese culinare, carnea lor fiind asemanatoare cu cea de pui si de
vitel, in conditiile unei preparari corespunzdtoare. Melcii se pun in apd clocotitd pentru a fi scosi din
cochilie. Cochiliile se spala si se pun la uscat. Carnea se prepara separat, aplicind diferite tehnologii.
Cu carnea preparata se umplu apoi cochiliile.

Preparatul se monteaza la platou, care se expune pe masa,farfuriile necesare fiind asezate la
masa anticipat .Servirea de catre consumatori se face cu lingura si cu un cleste. Se mai monteaza si se
servesc la farfurie. Se utilizeaza cleste special, furculitd pentru melci, lingura desert, condimente. Se
recomanda si se servesc vinurile alb-gélbui si roze, seci si demiseci.

4.2.2. Aprovizionarea cu materii prime

Reprezinta un sistem de masuri care prevede furnizarea cu produse alimentare de la producatori, baze
angro la intreprinderile alimentatiei publice.

Cerintele principale fata de organizarea aprovizionarii UAP cu materii prime:

- dezvoltarea sistematica (zilnic, saptdmanal, lunar)

- ritmicitate (sa respecte cantitatea, sortimentul si comanda conform contractului)

- continuitate (sd nu incalce graficul de distribuire, ora, ziua)

- economicitate (cheltuieli minime pentru aprovizionare, transport, operatii de incarcare si

descarcare)
Stabilirea unui sistem bine pus la punct de aprovizionare a materiei prime va asigura realizarea

programului de producere si prin urmare eficienta economica a activitatii intreprinderii.
Sistemul de aprovizionare include:

- determinarea necesarului de marfuri (materii prime) si semifabricate pe categorii de produse

- stabilirea stocurilor pe fiecare grup de produse (denumiri)
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- stabilirea relatiilor de contract cu furnizori, in vederea livrarii cu precizarea si organizarea

transportarii
- organizarea receptionarii a produselor alimentare
Ca baza pentru determinarea necesarului de materie prima si semifabricate serveste meniul si
programul de producere concretizat in fiecare zi. Planificarea necesarului cu materie prima pe o

perioada de gestiune mai indelungata: de exemplu, o lund, un semestru, trimestru, an poate fi efectuata
si indicata In baza sortimentului si volumului de productie si a produselor comercializate anterior.

Achizitionarea marfurilor i materiei prime poate fi structurat in dependenta de grupa produselor
alimentare cum ar fi:

| - Carne si produse din carne
Il - Peste si produse din peste
Il - Lapte si produse lactate
IV - Oua
V - Grasimi vegetale si animaliere
VI - Produse cerealiere
VIl - Legume, fructe si produsele lor
VIl - Produse de patiserie si cofetarie
IX - Bauturi alcoolice si nealcoolice
Existenta unui volum optimal a anumitor stocuri de marfuri este o conditie a realizarii programului de
producere.
Constituirea stocurilor de marfuri este determinata de urmatorii factori :
A. Tipul intreprinderii si capacitatea ei
B. Forma de organizare si producere
C. Existenta, Incaperile de depozitare si conditii adecvate pentru pastrarea m/p
D. Existenta pietei de marfuri si surselor de aprovizionare
E. Utilizarea eficienta a mijloacelor circulante.
Stocurile de marfuri se impart in stocuri curente si sezoniere:
e Stocuri curente — includ rezerve de produse neperisabile — faina, crupe, zahar.

Rezerva produselor perisabile pentru 2-3 zile — carne, peste.
Zilnic se livreaza painea, laptele, produse acido-lactice.

e Stocuri sezoniere — se constituie pe grupe de produse cum ar fi cartofi, legume, fructe pentru
un termen Indelungat prin colectare in perioada de recoltare sau in legatura cu eventualele
dificultati la transportarea marfurilor in perioada ce urmeaza.

Sursa principald de aprovizionare a UAP cu produse alimentare o constituie achizitionarea lor de la

producdtori sau indirect prin intermediul agentilor economici comerciali care pot fi persoane fizice si
juridice, cu practica de antreprenoriat.

In conformitate cu contractele de vanzare, se aprovizioneazi UAP, dupa incheierea si semnarea
contractelor.

4.2.3. Alegerea obiectelor de inventar

Pentru realizarea alegerii obiectelor de inventar,, lucratorii din unitatile de alimentare publica
trebuie sd cunosca inventarul de servire. Inventarul de servire cuprinde: vesela, sticlaria, tacamurile,
articolele de menaj, accesoriile de serviciu, lenjeria etc.
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Masa de serviciu, (consola) se utilizeaza pentru rezervele de tacamuri, pahare, farfurii, scrumiere,

lenjerie, oliviere, suportuti pentru scobitori, condimente, mustariere care se ofera la cerere.

Gheridonul pe el se asaza fata de masa, eventual napron, spirtiera in stinga tacam de serviciu.

Loveratoarele (incalzitoarele de farfurii) se aseaza farfuriile si se conecteaza la reteaua electrica.

Carucioarele de transare si flambare se asigurd cu inventarul necesar acestor operatii solicitate de catre

clienti.
Platourile—pot fi de diferite forme i marimi.

forma: ovale, rotunde, dreptunghiulare, pescaresti (ovale alungite);

marimea. depinde de numarul de portii si de materialul din care este confectionat pentru 1-2, 4-6 pana
la 10-12 portii. se utilizeaza la preluarea de la sectie, transportul, prezentarea si servirea preparatelor
fara sos sau cu sos putin;

Tavile pot fi confectionate din alpaca argintata, inox, aluminiu, materiale plastice; pot avea diferite
forme: rotunda, ovala, dreptunghiulard; se utilizeaza pentru preluarea de la sectii a bauturilor
portionate la pahar, transportul diferitelor obiecte de inventar (cesti, farfurioare, tacdmuri) si pentru
debarasarea obiectelor de inventar;

Farfuriile sunt confectionata din portelan alb, ceramica, glazurate, emblemate.

Legumierele sunt confectionate din alpaca argintata, otel inoxidabil, portelan, ceramica cu doua toarte
la partea superioara, cu si fard capac, fard margine suport; se utilizeaza: la transportul, prezentarea si
servirea legumelor sau a preparatelor din legume cu si fard carne, cu sosuri; pot avea capacitate
diferite, pentru una, patru, sase portii.

Supierele sunt confectionate din alpaca argintata, otel inoxidabil, portelan, ceramica; au forma
specifica; pot avea capacitate diferite, fixate sau nu pe suport; se utilizeaza: pentru transportul, servirea
supelor, cremelor, ciorbelor;

Sosierele sunt confectionate din alpaca argintata, otel inoxidabil, portelan, ceramica; au forma
specifica; pot avea capacitati diferite, fixate sau nu pe suport; se utilizeaza: pentru transportul,
prezentarea si servirea sosurilor calde sau reci, care se asociaza cu diferite preparate culinare;

Cocotierele (paharele pentru oua) sunt confectionate din portelan, faianta, ceramica, avand forma de
semisfere alungite; pot avea marimi diferite; se utilizeaza: pentru servirea oualor fierte in coaja.

Mustarierele sunt confectionate din portelan si sunt compuse din: dozator, capac, lingurita; se
utilizeaza: servirea mustarului. Dozele pentru mujdei sunt confectionate din portelan, faianta, ceramica

si sunt compuse din: dozator, capac;

Scrumierele sunt confectionate din portelan, faianta, ceramica; pot avea forme diferite; se utilizeaza:
pentru sprijinirea tigarilor si colectarea scrumului si a resturilor;

29



ORGANIZAREA MESELOR FESTIVE
Osierele sunt confectionate din portelan, faianta, ceramica, in forma de semiluna; se utilizeaza: pentru
preparatele care necesita dezosarea;

Bolurile sunt confectionate din portelan, faianta, ceramica; se utilizeaza: pentru servirea compoturilor,
preparatelor lichide si prezentarea apei calde la masa consumatorilor;

Bolurile sunt confectionate din portelan, faianta, ceramica; se utilizeaza: pentru servirea compoturilor,
preparatelor lichide si prezentarea apei calde la masa consumatorilor;

Cupele pentru inghetata sunt confectionate din portelan, faianta, ceramica, inox, putand fi de diferite
tipuri, n functie de capacitate: 50, 100, 200 g. se utilizeaza: pentru prezentarea si servirea
sortimentelor de Inghetata;

Spirtierele sunt confectionate din inox; pot avea forma: ovala, rotunda; se utilizeaza: pentru prepararea
st mentinerea la cald a preparatelor.

Shake-uriele de forma: conica; putand fi de diferite tipuri, in functie de capacitate: 400-500 ml. se
utilizeaza: pentru prepararea amestecurilor de bauturi (cocktailurilor);

Cosuletele sunt confectionate din alpaca argintatd, otel inoxidabil, portelan, ceramica, sticla; au forma
de farfurie adanca;

Paharele sunt confectionate din sticla, semicristal si cristal; trebuie sa fie: transparente, rezistente si
usor de intretinut, sa aiba o stabilitate buna, sa nu fie colorate; in functie de capacitate, pot fi: pahare
pentru aperitive: cupe, baloane, pahare pentru vin alb: intre 100 si 125 ml; pahare pentru vin rosu: intre
125 s1 150 ml; pahare pentru apa: intre 150 si 175 ml;

Tacémurile cuprind totalitatea obiectelor din metal sau din metal in combinatie cu alte materiale si
folosesc unei persoane pentru a servi masa (manca).

Inventarul textil: poate fi din damasc sau tesaturi in amestec:

Fetele de masa: confectionate din: damasc, tesaturi in amestec; cu dimensiuni care cuprind urmatoarele
valori: 40-60 cm mai late decat blatul mesei;

Naproanele, confectionate din : damasc, tesaturi in amestec; dimensiuni: cu 10 cm mai mari ca blatul
mesei;

Servetele de masa: confectionate din: damasc, tesaturi in amestec; dimensiuni: 55 x 55 ¢cm, 60 x 60 cm
sau mai mari;

Servetele de serviciu (ancare): confectionate din: panza alba cu dimensiuni de: 55 x 55 cm etc.

4.2.4. Aranjarea salii

Aranjarea meselor festive: forma meselor poate sa difere in functie de ocazia si de numarul de
invitati. se pot aranja mese comune in forma de fileuri sau ovale, dacd numarul invitatilor nu este mai
mare de 40, si mese individuale sau in forma de T, U, sau E, feriga, evantai simplu, evantai dublu,
combinatie de evantai si altele, dacd numarul invitatilor este mai mare de 40 de personane.
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Decoratia florald constituie o problema deosebit de importantd pentru orice masd de protocol sau

festiva, fiind o chestiune de gust si un factor determinant pentru nuna reusita a unor astfel de actiuni.
Dotarea meselor si a saloanelor cu flori si plante ornamentale este un obicei pastrat din cele mai

vechi timpuri, motivate de faptul cd imbinarea culorilor, formelor si parfumurilor creeazd o atmosfera
placuta. Astazi arta aranjarii florilor tinde sa devind o preocupare tot mai importantd, interesul pentru
flori crescand odata cu dezvoltarea societatii.

O jardiniera sau un buchet armonios aranjat contribuie la crearea unei atmosfere agreabile, de
destindere. In restaurant florile aduc o nota de eleganti si intimitate. In realizarea decoratiunilor florale
se folosesc flori, frunze, plante, frunzis, muschi, licheni, crengute, scoici, pietricele, alge, butuci de
lemn, crengute de vita de vie etc.

Covoarele cand astfel de mese se organizeaza in saloane cu pardoseli mozaicate sau nemochetate, pot
fi necesare covoare de diferite forme, dimensiuni si culori, lucru ce va fi stabilit cu beneficiarii, spre a
se asigura din timp covoarele solicitate

Ringul de dans de comun acord cu clientul, se stabileste daca se danseaza sau nu, si in caz afirmativ,
apreciaza locul, ludndu-se masuri pentru montarea unor ringuri mobile, mai ales in saloanele
mochetate, unde dansul duce la degradarea acesteia.

4.2.5 Pregatirea tinutei lucratorilor
Echipamentul reprezinta ansamblul pieselor de imbracaminte si incaltaminte folosite de lucratori in
timpul activitatii desfasurate.

Echipamentul personalului de servire din unitétile de alimentatie poate fi de lucratori in timpul
activitatii desfasurate poate fi grupat pe doua categorii:
e echipament folosit pentru servirea clientilor, care este reprezentat de uniforma
e cchipament folosit la efectuarea lucrarilor auxiliare: curatenie, aprovizionare, manipularea
ambalajelor.
In ceea ce priveste echipamentul folosit la servirea clientilor, acesta este reprezentat de uniforma si
reprezintd un element important care contribuie la crearea ambiantei unitatii

4.3. Particularitatile meselor festive
- Mise-en-place-ul specific

- Sisteme de servire: direct si indirect
- Debarasarea mesei

In noaptea de revelion in unitatile publice de alimentatie se organizeaza mese festive la care
participd un numar insemnat de consumatori. Se serveste un meniu consistent, stabilit cu anticipatie,
consumarea preparatelor si bauturilor facandu-se intr-o perioada de timp mai mare de cca. 5-6 ore.

Pentru organizarea mesei de revelion se impune ca unitatile publice de alimentatie sa ia o serie
de masuri tehnico-organizatorice, care sa asigure:

- amenajarea salii de servire, a spatiilor de productie si auxiliare;

- revizuirea si punerea in stare de functionare a tuturor instalatiilor de iluminat, de aerisit, apa, sanitare,
salubritate, caldura etc.;
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- pregatirea unei schite a salilor de consum in care sa se prevadd amplasarea mobilierului, pomului de

iarnd, podiumului pentru orchestra, ringului de dans, precum si intrarile si iesirile din sala;

- efectuarea unei curatenii generale sub toate aspectele;

- completarea obiectelor necesare transportului, prezentdrii servirii si consumadrii preparatelor
prevazute in meniu;

- stabilirea mai multor variante de meniuri pentru a da posibilitatea organizatorilor sa-si aleagda meniul
preferat;

4.3.1. Mise-en-place-ul specific

Aranjarea mesei (mise-en-place). Personalul, prevazut in graficul de lucru sau desemnat de
seful de unitate sau de sald sa participe la efectuarea operatiilor de aranjare a meselor (mise-en-place),
imbrdcat cu hainele de lucru formate din bluze albe (spentar) sau halate albe, 1si 1a cate un servet
pentru sters obiectele si se prezintd in salon.

Operatiile de aranjare a meselor se pot efectua in echipad, fiecare lucrator, in parte, efectueaza
aceleasi operatii pentru intregul salon. Exemplu: aducerea si asezarea fetelor de masa, sau aducerea si
asezarea furculitelor etc. In cazul in care munca este organizati in mod individual, cea ce nu este
indicat, fiecarui lucrdtor 11 este repartizat un numar de mese la care va efectua toate operatiile de
aranjare a meselor.

Prin aranjarea meselor (mise-en place-ul) in salon se inteleg operatiile ce se efectueaza inainte
de sosirea clientilor pentru aducerea si asezarea obiectelor de servire pe mese, in vederea servirii si
consumarii preparatelor si bauturilor si care sunt prezentate in continuare:

A) Aerisirea salii se realizeaza prin deschiderea usilor, ferestrelor, glasvandurilor etc, sau prin punerca
in functiune a instalatiilor de aer conditionat.

B) Stergerea prafului ce s-a depus in cursul noptii, de pe mobila existentd in sala (mese, scaune,
canapele, console, gheridon, pian etc.), de pe tocurile ferestrelor si usilor, de pe oglinzi, de pe oglinzi,
geamuri, lambriuri se face folosind carpe curate, din molton sau alt material textil, moale si care nu
lasa scame. In timpul cand sunt folosite trebuie sd se scuture in afara salonului, cat mai des, pentru a
nu se imbiba cu praf.

C) Fixarea meselor, in cazul cand acestea sunt instabile, se face prin strangerea sau desurubarea
supotilor speciali, care se gdsesc montati in partea de jos a fiecarui picior sau prin adaugarea, dupa caz
a unei bucati de lemn sau cauciuc.

D) Fixarea moltonului pe mese, se face cu ajutorul elasticului ce se gaseste montat pe margine sau al
sireturilor montate la colturile acestuia. Sireturile se leaga de picioarele meselor. Moltonul trebuie sa
fie cat mai strans pe blatul mesei.

E) Aducerea fetelor de masa si asezarea pe mese.
Fetele de masa trebuie sa fie de aceeasi culoare si cu acelasi desen pentru a da un aspect estetic
salonului, sa fie curate, fard rupturi, apretate, calcate si de dimensiuni corespunzdtoare marimii
blaturilor meselor.

Fetele de masa sunt aduse de la magazie sau din dulapul pentru pastrarea lenjeriei, pe palma si
antebratul stang, repartizindu-se cate una pe fiecare masi in parte, cu ajutorul mainii drepte. Intinderea
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fetei de masa se face prin prinderea cu ambele maini a doud colturi 1 §i4 sau 2 si 3, dupa care, printr-

o usoara scuturare, se desface, se arunca in fatd, pe deasupra mesei, se lasa sa cada pe blatul acesteia,
fard sa se dea drumul celor doud colturi, se trage usor in jos, in asa fel incat dungile rezultate de la
céalcat , care se intretaie la mijlocul fetei de masa, sa ajunga la mijlocul blatului  mesei perpendicular
pe mijlocul fiecérei laturi a mesei .

In felul acesta se asigurd intinderea uniforma fird sa se sifoneze si se evitd punerea mainilor
prea mult pe fetele de masa Colfurile fetei de masa vor acoperi in mod egal picioarele mesei, iar
marginile ei vor atdrna, pand la acelasi nivel de jur imprejurul mesei. Colturile fetelor de masa se
intind cu ambele maini, formandu-se un unghi ascutit cu varful in colful blatului mesei.

Tn cazul In care mesele sunt dreptunghiulare sau se formeazi o masi comuna pentru mai multe
persoane si unitatea nu este dotatd cu fileuri, se urmareste ca fetele de masa sa fie asezate in asa fel
incat cuta proeminentd, rezultatd de la calcat de-a lungul fetei de masa sa aiba continuitate, rezultatd de
la calcat de-a lungul fetei de masa, sd aiba continuitate pe lungimea mesei, iar locul unde acestea se
petrec sa nu fie observat de la intrarea in sala. Pentru aceasta, pe locul respectiv se asaza vaze cu flori
sau obiecte necesare servirii (solnite, scrumiere, farfurie, tacimuri etc.), in functie de modul de
aranjare a meselor.

F) Aducerea farfuriilor si asezarea pe mese.
Farfuriile curate, sterse (neciobite sau sparte), in seturi de circa 15, sunt preluate de la oficiu. Ele se
aduc pe bratul stang, cu emblema unitdtii indreptata in fatad. Cand se ajunge la masa se prinde farfuria

de deasupra cu degetul mare, se trage putin spre dreapta, fixandu-se in podul palmei, iar cu celelalte 4
degete se sprijind partea de dedesubt a acesteia.

Apucata astfel, farfuria se ridica de pe celelalte, se asaza pe blatul mesei usor aplecatd spre
stanga, iar pe masura ce se retrag degetele de sub farfurie, aceasta se asaza cu toata circumferinga sa pe
fata de masa. Se urmareste ca distanta dintre marginea blatului mesei si marginea farfuriei sa fie de 1-
1.5 cm, lucru ce sepoate realiza prin Tmpingerea farfuriei spre interiorul mesei cu dosul palmei
sprijinite de marginea blatului mesei. Emblema de pe farfurie trebuie sa fie in fata, spre interiorul
blatului mesei. Distanta dintre doua farfurii sa fie de circa 30-40 cm....

La mesele patrate cu 4 locuri, farfuria se asazd la mijlocul fiecarei laturi. La mesele
dreptunghiulare sau rotunde farfuriile se asaza la distante egale 1intre ele. O altd metoda rapida si
eficienta de asezare la rand pe marginea mesei, a trei farfurii una langa alta, ridicand apoi farfuria de la
mijloc, se obtine spatiul necesar pentru asezarea tacamurilor.

Operatia se repetd pana se completeaza intreaga masa. Aceastd metoda asigurd insa o distanta
prea mica intre farfurii, care in unele cazuri este incomoda pentru clienti. La asezarea farfuriilor se va
tine seama si de dimensiunile si spatiile ocupate de scaune, in asa fel ca acestea sa fie in dreptul
fiecarui scaun.

G) Aducerea tacamurilor si asezarea pe mese.

Tacamurile se aduc de la oficiu pe tavi, pe farfurie sau Infasurate n ancar, in méana stangd. Se ridicd un
numar suficient de tacAmuri atat pentru aranjarea mesei cat §i pentru constituirea rezervei la masa de
serviciu (consola).

Tacamurile sunt aduse pe tava, peste care se agsaza un servet curat, manipularea lor ficandu-se
astfel fard zgomot. Aducerea tacadmurilor pe farfurie se realizeaza prin introducerea lamelor, cutitelor
sub manerele furculitelor si lingurilor, unul din aceste manere fixandu-se de marginea farfuriei cu
degetul mare pentru a echilibra greutatea manerelor de la cutite.
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Atunci cand tacamurile se aduc infasurate pe ancar, inainte de asezarea pe masa, se mai sterg

incd o datd. Tacamurile se apucad de manere. Oricare altd manuire neigienica si chiar periculoasa,
personalul respectiv riscand sa se taie cu cutitul sau sa se intepe in dintii furculitelor. Pentru o persoana
(un couvert) se asaza pe blatul mesei maximum noua tacamuri, cate trei de fiecare parte a farfuriei (in
dreapta, in stanga si in fata farfuriei ).

In partea dreaptd se aseazi cutitele si lingura pentru servirea preparatelor lichide . Cutitele se
aseaza cu varful lamei spre mijlocul blatului mesei, iar taisul spre farfurie , in asa fel ca marginea
manerelor cutitelor sa fie In dreptul marginii farfuriei. Distanta dintre marginea blatului mesei si
manerul cutitului trebuie sa fie de circa 1-1.5 cm. Cutitele se pot aseza in linie dreapta, in diagonala
(In trepte) sau in forma de zigzag.

Langa farfurie se aseaza cutitul mare pentru consumarea gustarilor . Deci, ordinea asezarii
cutitelor fata de farfurie este inversa ordinii folosirii la consumarea preparatelor. Lingura se aseaza cu
manerul spre marginea blatului mesei Tncadrandu-se in linia aleasa pentru asezarea manerelor
cutitelor, cu partea concava in sus indreptatd spre mijlocul blatului mesei, in locul cutitului pentru
consumarea preparatelor din peste sau in locul cutitului pentru gustare, dupa debarasarea acestuia.
Alegerea locului de aranjare este determinata de componenta meniului.

O dati cu scoaterea cutitului pentru peste se ridica si furculita pentru peste. In partea stingi a
farfuriei se aseaza furculitele cu manerul spre marginea blatului mesei, respectandu-se aceeasi linie de
asezare aleasa pentru cutite si cu dintii in sus, indreptati spre mijlocul blatului mesei. Ordinea asezarii
este similara cu cea indicata de cutite .

In fata farfuriei, spre mijlocul mesei, se aseaza tacaimurile pentru desert, dupa cum urmeaza:

- cutitul pentru desert cu manerul in partea dreapta si taisul spre farfurie;

- furculita pentru desert cu manerul in partea stanga cu dintii in sus;

- lingurita cu manerul in partea dreapta, cu partea concava in sus.

Ordinea asezarii fata de farfurie diferd in functie de componenta desertului. In cazul in care se
serveste nghetata si fructe, langa farfurie se aseaza cutitul, apoi furculita si cea mai indepartatd de
farfurie lingurita pentru inghetata. In cazul in care se servesc fructe si prajituri, langa farfurie se aseaza
lingurita pentru prajitura si apoi cutitul si furculita pentru fructe.

H) Aducerea si asezarea pe mese a paharelor.
Paharele se transporta de la oficiu in salon, cu ajutorul tavii cand sunt in numar mare, sau pe farfurie
cand sunt in numar redus. Paharul se apuca cu mana dreapta de baza sau de picior si se aseaza pe tava,
pe care a fost agezat in prealabil un servet, sau pe farfurie, care se tine in mana stanga, prinsa intre
degetul mare, deasupra, si celelalte degete dedesubt.

Paharele se ridica de la oficiu in numar suficient pentru efectuarea operatiilor de aranjare a
meselor si pentru constituirea rezervei la consola, transportandu-se cu mare atentie pana la salon. Aici,

fiecare pahar se aseaza pe blatul mesei, cu gura in jos.

Tn cazul in care se organizeazi o masa comandati si se cunoaste ora inceperii servirii, paharele
se ageaza cu gura in sus. Paharele se ageaza in fata farfuriei dupd tacamurile pentru desert, iIn numar de
maxim 4, pentru o persoand, in urmatoarea ordine: in fata emblemei farfuriei, paharul pentru apa, in
dreapta paharului pentru apa paharul pentru vin rosu, apoi paharul pentru vin alb si dupa aceea paharul
pentru aperitiv, care va fi agezat in dreptul varfului cutitului, cel mai indepartat de farfurie.

Paharele pot fi aranjate in linie dreapta, paralele cu marginea blatului mesei sau pot fi aranjate
in diagonald, in forma de semicerc, de patrat etc., in functie de spatiul existent pe blatul mesei.

34



ORGANIZAREA MESELOR FESTIVE
1) Aducerea servetelor sau servetelelor si asezarea pe masa.

Servetele din panza sau servetelele din hartie se ridica, in numar suficient, de la magazia pentru
pastrarea obiectelor de servire. Servetele curate, apretate si cdlcate, se aduc pe mana stangad pana la

consola. Servetele se iau unul cate unul si, asa cum vin de la cdlcatorie sau indoite usor o singura data,
fard s se umble prea mult cu mainile pe ele pentru a nu le murdari si sifona, se aseaza pe fiecare
farfurie de pe masa sau in stanga acesteia, daca spatiul permite.

Se pot pune si direct pe fata de masa in locul farfuriei suport. Pentru a fi mai igienice, servetele
se pot aduce si aseza pe blatul mesei in pungi de material plastic. Servetele de hartie se impatura in
forma de triunghi, introducandu-se cu varful sub furculite, baza triunghiului fiind paralela cu manerul
acestora. In gradinile de vara sau pe terasele descoperite, servetelele se pot aseza sub furculitd, pentru a
nu le lua vantul.

J) Aducerea altor obiecte de servire si asezarea pe mese.

In afara obiectelor de servire absolut necesare consumirii preparatelor si bauturilor, pe masa mai sunt
asezate si alte obiecte de servire, astfel:

- presaratoarea sau solnita se aseaza in asa fel incat sa poata fi folositd de 4 — 6 consumatori, cu
emblema spre intrarea n sala. Sarea trebuie sa fie fina;

- scrumiera se ofera numai in cazul in care se cunoaste ci persoanele care vin la masi fumeaza. In caz
contrar se pastreaza la consold si, in momentul in care un client isi aprinde figara, se aseaza o
scrumierd pe masa cat mai aproape de acesta, in partea dreapta;

- serviciul de otet si ulei (oliviera) se aseaza pe masa in cazul cand se cunoaste meniul, iar preparatele
ce urmeaza sd fie consumate necesitd completarea acestora cu condimentele existente in serviciile
respective;

- obiectele pentru decorarea mesei se aduc in numar mai mare sau mai mic, in functie de numarul si
specificul meselor. Astfel, in mod obignuit, se aseaza pe fiecare masa sau la un numar de mese, cate o
vaza cu flori proaspete care se pun in mijlocul mesei. La mese festive (banchete, receptii etc.) se
monteaza gagprouri cu flori si se poate scrie cu petalele florilor sau din frunze, o urare: ,,La multi ani”,
»Succes”, ,,.Bine ati venit” etc.

Pe masa se mai pot aseza: suporturi pentru servetele, suporturi pentru scobitori, mustariere,
cosulete cu paine etc. Asezarea lor trebuie sa se faca la o distanta accesibila mai multor clienti, in asa
fel pentru a putea fi folosite de fiecare client, fara a-i deranja pe ceilalti si sa se integreze in estetica
aranjarii totale a mesei respective.

Suporturile frapierelor se asaza langa fiecare masa fara sia impiedice circulatia clientilor si a
personalului de serviciu. Acestea trebuie sa fie curate si sa aiba o stabilitate perfecta. Cele deteriorata
se vor inlatura din salon pentru a fi reparate sau scoase din inventarul unitatii.

Frapierele se aduc de la barul de serviciu, cu gheatd, o datd cu bauturile imbuteliate,
comandate, asezandu-se cu grija pe suport. In cazul meselor comandate, acestea pot fi aduse inainte de
Tnceperea servirii. Se vor acoperii cu cate un servet.

Numarul obiectelor de inventar, care se aseaza pe blatul meselor, inainte de sosirea clientilor,
diferd de la un fel de masd la altul (mic dejun, cind, banchet etc.) si de numarul preparatelor si
bauturilor ce urmeaza sa fie servite.

In functie de numarul obiectelor de servire folosite la aranjarea meselor se desprind doui feluri
de aranjari (mise — en — place - uri):
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-aranjarea meselor complete, cand sunt agezate pe masa un numdr mai mare de obiecte de

servire, corespunzator structurii meniului ce va fi servit, cu respectarea regulilor aratate mai sus,
aceasta forma de aranjare se foloseste in conditii cAnd meniurile sunt stabilite cu anticipatie;

-aranjarea simpld a mesei, cand se asaza pe masd un numar redus de obiecte , urmand sa fie
completate pe masura ce se comanda meniul,, a la carte’’. De reguld aceasta forma de aranjare se
foloseste Tn cazul cand salonul este aranjat pentru asteptarea clientilor fara sa se cunoasca ce vor servi.

K) Aranjarea meselor de serviciu (consolelor).

Blatul mesei este acoperit cu o fati de masi. In cazul in care consola are sertare si este inchisa , de
preferintd cu usi glisante, obiectele de servire de rezervd se aranjeaza pe sorturi astfel: in sertare se
asaza tacamurile, pe rafturi vesela (cate 10-15 bucati din fiecare), iar pe blatul mesei, obiectele de

servire mai mari $i cele care se folosesc mai mult: scrumierele, solnitele, bolurile cu apa pentru clatitul
degetelor, naproanele, servetele, lusurile, tavile etc., precum si listele pentru meniuri de rezerva,
carnetele cu bonurile de marcaj si cu notele de plata.

In unititile dotate cu incilzitor pentru veseld (loverator) se urmireste ca aceasta si fie
aprovizionat cu numar corespunzator de farfurii care urmeaza sa fie mentinute calde. Pe masura ce
obiectele de servire se folosesc, se are grija sa fie complete in tot timpul serviciului, in asa fel, ca in
permanentd numarul lor sa fie acelasi.

4.3.2. Sistemul direct si indirect — debarasarea meselor conform regulilor de debarasare la mesele
speciale

Sistemul direct - Reguli care se cer a fi respectate la servirea clientilor:

- toate serviciile trebuie realizate in liniste;

- inainte de a se aranja obiectele de inventar se verifica stabilitatea mesei si curatenia fetei de masa;

- la mesele rotunde de patru persoane, dungile care rezulta de la cilcat trebuie aranjate pe locul unde
vor fi farfuriile;

- farfuriile se aranjeaza intotdeauna cu emblema spre centrul mesei si paharele cu momograma spre
client;

- mesele neocupate nu se vor folosi pe post de mese de serviciu;

- olivierele si suporturile de scobitori nu se aranjeaza de la inceput pe masa, ci se ofera numai la cerere;
- se cere permisiunea la fiecare clint de a servi si debarasa

Sistemul direct — la farfurie

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

Chelnerii se prezintd la sectie cu ancarul desfasurat pe antebratul si palma stdnga, pentru a
prelua preparatele montate pe farfurii. Prima farfurie o prinde intre degetul mare asezat pe marginea de
deasupra a farfuriei si degetul aratator dedesubt. A doua farfurie o introduce putin sub prima farfurie si
sprijind pe celelalte degete (mijlociu, inelar si cel mic), a treia farfurie o aseaza pe antebrat si marginea
celei de a doua farfurii. A patra farfurie o prinde intre degetul mare asezat pe marginea de deasupra
farfuriei si celelalte de la mana dreapta, rasfirate dedesubt.

Transportarea unui numar mai mare de farfurii creeaza riscul ca acestea sd se dezechilibreze §i
sa alunece, sa schimbe aspectul de prezentare a preparatului sau sd se murdareascd farfuriile si fetele
de masa.

Farfuriile cu preparate se transporta cu multa atentie pand la masa respectiva, asezandu-se pe
blatul acesteia pe partea dreapta a clientilor in ordinea inversa preludrii lor de la sectie, respectandu-se
normele de protocol. Farfuriile se aseaza pe rand, tinindu-se mana stanga cu farfuriile ct mai departe
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posibil in spatele celui servit. Tnainte de a Incepe servirea se face atent fiecare client cu formula "mi
permitefi sa va servesc".

Aceasta servire se practica in unitatile mai modeste (bodegi, restaurante pensiune, bufete,
birturi etc.) sau la mese festive, organizate pentru un numar mai mare de persoane si timpul destinat
consumarii preparatelor este limitat.

Avantajele acestui sistem constau in faptul cd servirea se face intr-un timp mai scurt,
elimindndu-se timpul necesar portionarii si montarii in farfurii,deoarece acestea se fac la sectiile de
productie.

Dezavantajul consta in faptul ca exista riscul permanent de a pata imbracamintea clientilor sau
fetele de masa, atat din neatentia sau neindemanarea personalului, cat si din neatentia clientilor.

Sistemul de servire la platou

Este utilizat in special pentru serviciul a la carte la grupurile de turisti mesele oficiale.

Se procedeaza in felul urmator:
* se preia platoul pe palma si antebratul mainii stangi cu mana protejata de ancar. Lucratorul prezinta
platoul prin stanga celui care comandat, dupa care servirea se face in ordinea de preferinia;
* in farfurie se trec cu tacdmul de serviciu mai intdi componentele de baza ale preparatului apoi
garniturile Tn arc de cerc de la dreapta la stanga;
» dupa servire se ageaza tacamul de serviciu pe platou cu concavitatea in jos si se pleaca spre dreapta la
clientul urmator.

Avantajele sistemului direct constau 1n faptul ca:
* este un serviciu rapid;
* se poate practica in orice unitate;
* clientul este servit cu cat doreste.
Dezavantajele sunt urmatoarele:
* nu poate fi utilizat la toate preparatele;
* necesitd personal cu o buna calificare;
+ exista riscul patarii fetelor de masa si a hainelor clientilor;
* la mesele tip fileu pot fi deranjati clientii din cauza lipsei de spatiu.

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-se in asa fel 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 aseaza cat mai ordonat obiectele de servire necesare: tocator, cutit,
farfurii, platou, spirtiera etc.

- de la sectii se aduc preparatele transate sau netransate, montate pe obiectele de servire si se
prezintd clientilor, dupa care se aseazd pe gheridon in partea stdnga, concomitent, sau putin mai
inainte, se aduc si farfuriile pentru consumarea preparatelor si se aseaza in partea opusa - in fata sau in
dreapta blatului gheridonului.

Cu ajutorul ustensilelor de servire (cleste. furculita etc.), se efectueazd operatiile de portionare
si de trecere rand pe rand a preparatelor in farfurii, folosindu-se ambele maini. Tn cazul in care
preparatul este format dintr-o piesd intreaga (nu a fost transat la sectie), se procedeazd mai intai la
transarea lui pe un tocator de lemn sau platou din portelan (in nici un caz pe platoul din metal) si apoi
se monteazd pe farfurie, pe rand, fiecare transd din preparat. Pe gheridon pot fi pregatite in fata
clientilor unele preparate ca: salate, clatite, preparate din paste fainoase etc., in care scop sunt aduse de
la caz la caz obiectele de servire necesare: castroane, oliviere, sosiere, resou, linguri etc.. efectuandu-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), in asa fel incat
emblema de pe marginea farfuriei sa se giseasca in fata, In partea opusa lucratorului respectiv, o ridica
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de pe gheridon, o transporta si o aseaza pe blatul mesei in fata clientului, prin partea dreapta, in
ordinea impusa de regulile de protocol. Tn cazul In care se servesc preparate lichide calde, farfuria
respectiva este asezatd pe suport format din farfurie mare.intinsa).

Dupa servirea tuturor clientilor, partea din preparatul servit rimasa, se pastreaza pe gheridon, se
mentine la cald cu ajutorul resoului sau spirtierei si se ofera din nou clientilor care mai doresc sa mai
consume. Servirea ,,la gheridon" se practica in unitatile speciale si la banchete organizate pentru un
numar mai redus de persoane.

Tn cadrul acestui sistem se pot efectua unele operatii spectaculoase ca: portionarea preparatelor
trangate la sectii, transarea sau decuparea preparatelor montate in piese mari (pui, muschide porc etc.),
transarea si filetarea pestelui, pregatirea si flambarea unor preparate ca deserturi de bucatarie calde
etc., care stimuleaza pofta de mancaresi ridica gradul de servire in unitatea respectiva. Este un serviciu
elegant, mai ingrijit, mai spectacular.

Avantajele servirii la gheridon sunt urmdtoarele:

- aducerea si prezentarea preparatelor montate n piese mari, precum si efectuarea operatiilor de
portionare, transare, decupare, filetare, flambare, preparare etc., pe gheridon, in fata clientilor,
stimuleaza apetitul atat al persoanelor servite cat si al celorlalte 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 sau imbracdmintea clientilor intimpul servirii;

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

Dezavantajele servirii la gheridon constau in faptul cd necesita un spatiu mai mare, personal mai
numeros $i timp mai mult.

Sistemul de servire de cdtre doi lucratori

Se efectueaza in felul urmator: de la sectii, un lucrator aduce concomitent preparatul montat pe
platou, legumiera cu suportul respectiv, prinse intre degetele mainii stangi si farfuriile asezate pe
antebratul aceleiasi maini pand in apropierea mesei la care urmeaza sa se Serveascd. Antebratul si
palma stangd sunt acoperite cu ancarul impaturit in mai multe sau mai putine pliuri, in functie de
temperatura preparatului servit.

Un alt lucrator prinde cu mana stanga cate o farfurie iar cu ajutorul ustensilelor de servire,
cleste ce se afld 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), se trece farfuria de
pe mana stanga pe mana dreaptd, se transporta si seageaza pe masa in fata clientului pe partea dreapta a
acestuia. Aceste operatii se repetd pana vor fi serviti in ordine protocolara, toti clientii. Acest sistem de
servire se foloseste in situatiile in care mesele sunt asezate pe langa pereti sau coloane de sustinere din
salon sau nu este suficient spatiu intre clienti pentru a se practica alt sistem de servire.

Sistemul indirect - Debarasarea meselor conform regulilor de debarasarea la mesele speciale

Prin debarasarea meselor se intelege operatiile prin care obiectele de servire si resturile de
mancare se strdng de pe mese si se transportd la oficiile de menaj ale unitatii. Aceste operatii se
efectueaza de catre chelner in urmatoarele situatii:
e cand pe masa au fost asezate in cadrul mise-en-place-ului mai multe obiecte de servire fata de
preparatele sau bauturile comandate;
e cand consumatorii au terminat de consumat preparatele sau bauturile servite - de obicei persoana care
nu mai consuma din preparatul servit aseaza tacamurile paralel, cu manerele sprijinite pe marginea din
dreapta a farfuriei; daca mai sunt preparate pe farfurii, inainte de a se Incepe debarasarea, este indicat
sa se Intrebe daca mai servesc, folosind formula mai consumati, pot sa debarasez;
e cand consumatorii s-au ridicat de la masa pentru a parasi salonul;
e la terminarea programului de functionare a unitatii.

38




ORGANIZAREA MESELOR FESTIVE
Strangerea de pe mese a obiectelor de servire si a resturilor de méancare si transportarea lor la
oficiile de menaj, se efectueaza cu multa atentie, cu calm, cu pricepere si indeméanare, respectandu-se
anumite reguli.

Debarasarea farfuriilor
Se face pe partea dreapta a consumatorului, prinzandu-se cu mana dreapta marginea farfuriei

respective; apoi se aseaza pe mana stanga care va fi acoperita cu ancarul desfasurat; in functie de
numarul farfuriilor, al cantitatilor resturilor de mancare si a felului preparatului, debarasarea farfuriilor
se executa in trei feluri:
A. cu o singura farfurie - cand de pe masa se ridica o singura farfurie - aceasta se prinde de margine
cu mana dreapta, se ridica si se trece in ména stanga intre degetul mare asezat deasupra, pe marginea
farfuriei si sprijinita pe celelalte degete rasfirate sub farfurie.
B. cu doua farfurii - cand se ridica doua sau mai multe farfurii, iar tacamurile si resturile de
preparate sunt in numar si cantitasi mici - in aceasta situatie, prima farfurie se trece in mana stanga,
intre degetul mare, asezat pe marginea de deasupra farfuriei si degetul aratator si cel mijlociu, asezate
sub farfurie; cea de a doua farfurie se aseaza pe antebratul stang, sprijinindu-se de Tncheietura palmei,
degetul inelar si degetul mic vor fi ridicate in sus; cu ména dreapta se trec tacamurile si resturile de
preparate din farfuria a doua Tn prima farfurie, urmand ca a treia si apoi rand pe rand, si celelalte
farfurii sa fie asezate pe farfuria a doua; pe masura ce sunt asezate pe mana stanga, acestea se
elibereaza de tacAmuri si resturi de preparate, ce se depoziteaza pe prima farfurie; trecerea resturilor de
preparate in prima farfurie se face numai cu furculita.
C. cu trei farfurii - cand de la masa se ridica doua sau mai multe farfurii, iar tacamurile si resturile de
preparate sunt in cantitafi mai mari - prima farfurie se aseaza in aceleasi conditii aratate mai sus,
numai ca degetul mijlociu se retrage si se aseaza impreuna cu degetul inelar si cel mic, rasfirate, sub
cea de a doua farfurie; marginea celei de a doua farfurii se aseaza sub prima farfurie; tacamurile de pe
farfuria a doua se aseaza pe prima farfurie, ramanand pe aceasta numai eventualele resturi de
preparate; cea de a treia farfurie se aseaza pe antebrat, spijinindu-se de incheietura mainii si pe
marginea celei de a doua farfurii; furculita se foloseste la trecerea resturilor de preparate pe farfuria a
doua, iar apoi se aseaza langa celelalte tacAmuri pe prima farfurie; cu celelalte farfurii se procedeaza la
fel ramanand pe antebrat una peste alta.

Dupa ce au fost ridicate de la masa, toate farfuriile - dar nu mai mult de 8 - 10 farfurii, si
tacamurile se transportd la consola sau direct la oficiul de menaj, pentru spalarea veselei si a
tacamurilor.

Debarasarea tacamurilor

Debarasarea tacamurilor se face de reguld odata cu farfuriile. Operatiile ce se efectueaza pentru
strangere si transportul tacamurilor, difera in functie de situaitiile In care acestea sunt asezate de catre
clienti, de felul si numarul lor.

Debarasarea paharelor

Paharele se debaraseaza dupa ce clientii au consumat bautura din pahar §i au trecut la bautura
urmatoare. Paharele vor fi debarasate pe tava cu servet; un singur pahar va fi debarasat pe farfurioara
cu servetel. Tava se va purta pe palma si antebratul mainii stangi iar paharele vor fi prinse de picior cu
mana dreapta. Tavile cu pahare se transporta la consold sau la spdlatorul de pahare.
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Debarasarea obiectelor de inventar marunt

Debarasarea cestilor cu suporturi, a farfuriilor pentru paine, a presaratorilor, a mustarierelor, a
olivierelor, a scrumierelor si a altor obiecte se face pe tava acoperitd cu servet. La debarasarea cestilor
de cafea sau ceai acestea se ageaza pe tava purtatd pe palma si antebratul stang astfel: farfuriile catre
brat iar cestile in continuare cu linguritele asezate in prima ceasca. Obiectele se transporta la oficiu si

se depun la spalator.

40



