HISTÓRICO E DESENVOLVIMENTO DOS RESTAURANTES



“Considera-se restaurante o estabelecimento que fornece ao público alimentação mediante pagamento.” (CASTELLI, 2003, pág.297)

Estudos apontam que o surgimento do restaurante aconteceu em Paris em meados da Revolução Francesa, de 1789. Os primeiros surgiram poucas décadas antes, mais tarde, deu-se um crescimento expressivo, Rebecca Spang também registra o surgimento dos primeiros estabelecimentos de serviço de refeições privadas em locais públicos, e constata sua nova ordem estabelecida após a revolução, na França do século XIX.

Constata-se que a Revolução Francesa teria sido o marco onde observa-se transformação e época de crescimento dos restaurantes por especificamente dois motivos. O primeiro é a fuga dos aristocratas, que tinham chefs de cozinha a seu serviço, e acabaram ficando sem emprego, e foram obrigados a estabelecem-se por conta própria, possibilitando plebeus a terem acesso aos alimentos antes exclusivos à nobreza. O segundo motivo seria o fato de que, com a abolição das associação de auxílio mútuo constituída na Idade Média entre as corporações de operários, artesãos, negociantes ou artistas, e a instituição do livre comércio, qualquer um passou a ter direito de montar seu estabelecimento e vender sua comida, sem restrições. Rebecca Spang destaca que, "O restaurante não precisou da revolução para instalar-se na vida de Paris", relata a autora.
Segundo Rebecca Spang a origem dos restaurantes e o uso deste nome não origina-se das casa de pastos e tabernas, onde servia-se de tudo e bebia-se muito,em grandes mesas comunitárias, as "tables d'hôte dos traiteurs" (fornecedores de comida pronta que os fregueses consumiam em casa ou em seu quarto de hotel, mas que ocasionalmente recebiam os clientes em seu estabelecimento, em sua mesa, desde que fosse um grupo grande e com hora marcada); ou os cafés, que serviam apenas alguns poucos petiscos). Não é esta a origem do restaurante relata Rebecca Spang, que liga o estabelecimento a "casas de saúde", onde comercializava-se o "bouillon restaurant (caldo restaurador), onde encontrava-se pessoas fracas, doente ou julgavam-se debilitados por algum problema, estas pessoas eram sensíveis e de posse, por este motivo precisavam de atenção especial e um certo conforto, que não encontrava-se nas tabernas.
[bookmark: _GoBack]
Esse restaurador de forças, o "restaurant", que por extensão terminou virando o próprio nome do estabelecimento (dicionarizado como tal, pela primeira vez, em 1835). Neste novo estabelecimento era possível fazer uma refeição sozinho em mesas individuais ou até mesmo salas, e sem dividi-la com ninguém, somente caldos ou pratos leves eram servidos aos seus clientes. (SPANG, Rebecca L. Invenção do Restaurante, A Paris e a Moderna Cultura Gastronômica. Rio de Janeiro: RECORD, 2003. .p. 392) e ainda relata a identificação do personagem, que fez historia.
Mathurin Roze de Chantoiseau, que se atribuiu o título de "autor" do restaurante com seu estabelecimento de 1766 na rue des Poulies (atual rue du Louvre), depois transferido para a rue Saint Honoré (no edifício d'Aligre).
Verifica-se pela autora que Roze de Chantoiseau foi processado pela corporação dos "traiteurs", o motivo seria um pé de carneiro servido com molho, extrapolando, assim, os limites de seus caldos medicinais, Chantoiseau ganhou a causa alegando que o molho era colocado depois sobre os pés de carneiro, não era então um cozido. Iniciou o caminho para que os restaurantes fossem aumentando suas ofertas culinárias, ao mesmo tempo em que mantinham suas vantagens de conforto e privacidade sobre a concorrência.
A Revolução Francesa pode ter ou não produzido diretamente a disseminação explosiva do restaurante, mas, sem dúvida, contribuiu para uma nova era para que essa instituição, hoje tão moderna quanto antiga, pôde se tornar um acessório indispensável da cultura e do modo de vida da atualidade. (SPANG, Rebecca, 2003)
Muito depois de meados do século XIX, os restaurantes permaneceriam um fenômeno quase exclusivamente parisiense. Raramente se encontrava um deles fora da capital francesa, em 1851 turistas americanos e ingleses maravilhavam-se com os restaurantes, destacando-os entre as atrações "mais peculiares" e "mais notáveis" da cidade. Os visitantes estrangeiros acreditavam que os restaurantes de Paris tornavam a cidade um destaque. O restaurante, como nós o conhecemos hoje, representa a tradução de um culto de sensibilidade no sentido do paladar, a mudança do valor social de uma época para um novo conceito em outra. . (SPANG, Rebecca, 2003)
Verifica-se com CASTELLI (2002) que os restaurantes possuem diversas categorias, podemos dividi-lo por classe social de seu público, já que o principal fator para enquadrá-lo em uma, é seu cliente, quem acaba definindo a qualidade do serviço e da alimentação é o próprio público. Verifica-se também varias tipologias (categorias baseadas no tipo de alimentos servidos), como regional, internacional, casas de massas, steak hause (casa de carnes) ente outros, mas os restaurantes inseridos dentro de hotéis não podem fugir da linha de atuação do mesmo, deve seguir o mesmo nível em o hotel onde esta atuando, este fator não impede que ele tenha uma cozinha diferente, mas deve seguir padrões para manter-se na mesma harmonia do hospede.
Sabe-se também que alguns hotéis não possuem restaurantes outros o terceirizam. Mas hotéis grandes na sua maioria ligados a redes internacionais, possuem, até mais de um, dependendo do tamanho do hotel e se houver grande fluxo de hospedes e passantes. Estes segundo Walker que possuem dois ou mais, geralmente dão o nome do hotel ao restaurante de nível mais alto, este sempre fica sendo o carro chefe do setor, marcado por loças, e ambientes mais formais, este será sempre o mais evidenciado, e um com um estilo bem descontraído, e cardápios diferenciados e regionais, para fugir um pouco dos padrões.
A principal finalidade dos restaurantes de hotel é não atender apenas os hóspedes que por lá passam alguns dias. Mas atender também o público externo, ou seja, os passantes ou não-hóspedes como são chamados estes clientes. Por este motivo a maioria dos restaurantes dentro do hotel não fica assim tão dentro, com a expectativa de atrair o cliente passante, a localização dos restaurantes situa-se no térreo, e geralmente com janelas amplas que mais parecem vitrines de amostra de produtos. Com entradas individuais para que o cliente não-hóspede não precise entrar no hotel para fazer sua refeição, com esta estratégia o restaurante de hotel perde seu charme e glamour que o serviço hoteleiro oferece, descaracterizando assim o seu diferencial, e tornando-os iguais a outro restaurante qualquer. Também existe uma enorme dificuldade não só em atrair o cliente passante, mas também o hóspede do hotel, que enquanto visita a cidade também procura gastronomias diferentes. Em busca de uma solução alguns hotéis tentam vender a diária com serviços geral inclusos, que quer dizer, com todas as refeições incluídas, mas com um desconto atrativo. (MEDLIK e INGRAN, 2002).
A localização do restaurante deve facilitar a comunicação entre todos os setores, isto desmembra a execução do serviço na hora de movimento, importante é evitar odores na sala de atendimento, a climatização e iluminação devem ser respeitadas e não abusadas, os extremos podem incomodar alguns clientes, o fácil acesso também é um atrativo de peso na decisão de escolha para clientes. (CASTELLI, 2003)
Verifica-se com Walker que socializar, este é o um dos dois maiores motivadores que atraem pessoas a freqüentar os restaurantes, pois ver e ser visto conhecer e encontrar pessoas agradáveis sentir-se importante, estar no lugar da moda, são sensações que nem sempre estão em nossa rotina diária, e por isto não existe preço fixo quando conseguimos atingir essas sensações, e ainda envolver os cinco sentidos em uma atividade: o paladar, visão, audição, olfato e o tato. E simplesmente servir bem já não basta não se trata apenas de alimentos bem preparados, mas a acomodação, o contato pessoal, a socialização, tratamento perfeito, a limpeza impecável, a localização estratégica, a execução perfeita do serviço, para que o cliente sinta-se o mais a vontade possível, e descontraído para consumir e principalmente indicar o restaurante para outras pessoas. Verifica-se que na área de hotelaria o principal motivador de vendas não são os produtos, mas sim os serviços que as pessoas executam. Por este motivo os investimentos nesta área de recursos humanos são essenciais para o desenvolvimento do empreendimento hoteleiro, mas o fator humano precisa de incentivos e ajudas que são oferecidas pela tecnologia.
Verifica-se que a tecnologia aplicada com o fator humano no restaurante, tem o papel de não só desenvolver agilidade nas preparações, mas também reduzir a carga horária e contribuir para o desenvolvimento de novas técnicas de preparo e atendimento como, fornos com controle de vapor, permitindo assim assar os alimentos com a opção de secos ou úmidos. (WALKER e LUNDBERG, 2003). Segundo o autor o numero de pessoas e processos envolvidos na preparação dos alimentos são fundamentais para um design adequado, isto é, bom funcionamento do restaurante, os funcionários não são obrigados a saber como este fator interfere no andamento de serviço, sem este design eles acabam atuando com maneiras próprias de trabalho, e podendo diminuir a eficácia do desempenho dos produtos e serviços ali operados e vendidos. Este design é o resultado de uma série de medidas tomadas em tecnologia, equipamentos e espaços, que irão resultar em um ambiente de trabalho seguro, tais como redução de possíveis acidentes, turn over (rotatividade) e ainda agilidade e qualidade dos serviços oferecidos aos clientes. 
“Considera-se restaurante o estabelecimento que fornece ao público alimentação mediante pagamento.” (CASTELLI, 2003, pág.297)
Estudos apontam que o surgimento do restaurante aconteceu em Paris em meados da Revolução Francesa, de 1789. Os primeiros surgiram poucas décadas antes, mais tarde, deu-se um crescimento expressivo, Rebecca Spang também registra o surgimento dos primeiros estabelecimentos de serviço de refeições privadas em locais públicos, e constata sua nova ordem estabelecida após a revolução, na França do século 19.
Constata-se que Revolução Francesa teria sido o marco onde observa-se transformação e época de crescimento dos restaurantes por especificamente dois motivos. O primeiro é a fuga dos aristocratas, que tinham chefs de cozinha a seu serviço, e acabaram ficando sem emprego, e foram obrigados a estabelecem-se por conta própria, possibilitando plebeus a terem acesso aos alimentos antes exclusivos à nobreza. O segundo motivo seria o fato de que, com a abolição das associação de auxílio mútuo constituída na Idade Média entre as corporações de operários, artesãos, negociantes ou artistas, e a instituição do livre comércio, qualquer um passou a ter direito de montar seu estabelecimento e vender sua comida, sem restrições. Rebecca Spang destaca que, "O restaurante não precisou da revolução para instalar-se na vida de Paris", relata a autora.
Segundo Rebecca Spang a origem dos restaurantes e o uso deste nome não origina-se das casa de pastos e tabernas, onde servia-se de tudo e bebia-se muito,em grandes mesas comunitárias, as "tables d'hôte dos traiteurs" (fornecedores de comida pronta que os fregueses consumiam em casa ou em seu quarto de hotel, mas que ocasionalmente recebiam os clientes em seu estabelecimento, em sua mesa, desde que fosse um grupo grande e com hora marcada); ou os cafés, que serviam apenas alguns poucos petiscos). Não é esta a origem do restaurante relata Rebecca Spang, que liga o estabelecimento a "casas de saúde", onde comercializava-se o "bouillon restaurant (caldo restaurador), onde encontrava-se pessoas fracas, doente ou julgavam-se debilitados por algum problema, estas pessoas eram sensíveis e de posse, por este motivo precisavam de atenção especial e um certo conforto, que não encontrava-se nas tabernas.
Esse restaurador de forças, o "restaurant", que por extensão terminou virando o próprio nome do estabelecimento (dicionarizado como tal, pela primeira vez, em 1835). Neste novo estabelecimento era possível fazer uma refeição sozinho em mesas individuais ou até mesmo salas, e sem dividi-la com ninguém, somente caldos ou pratos leves eram servidos aos seus clientes. (SPANG, Rebecca L. Invenção do Restaurante, A Paris e a Moderna Cultura Gastronômica. Rio de Janeiro: RECORD, 2003. .p. 392) e ainda relata a identificação do personagem, que fez historia.
Mathurin Roze de Chantoiseau, que se atribuiu o título de "autor" do restaurante com seu estabelecimento de 1766 na rue des Poulies (atual rue du Louvre), depois transferido para a rue Saint Honoré (no edifício d'Aligre).
Verifica-se pela autora que Roze de Chantoiseau foi processado pela corporação dos "traiteurs", o motivo seria um pé de carneiro servido com molho, extrapolando, assim, os limites de seus caldos medicinais, Chantoiseau ganhou a causa alegando que o molho era colocado depois sobre os pés de carneiro, não era então um cozido. Iniciou o caminho para que os restaurantes fossem aumentando suas ofertas culinárias, ao mesmo tempo em que mantinham suas vantagens de conforto e privacidade sobre a concorrência.
A Revolução Francesa pode ter ou não produzido diretamente a disseminação explosiva do restaurante, mas, sem dúvida, contribuiu para uma nova era para que essa instituição, hoje tão moderna quanto antiga, pôde se tornar um acessório indispensável da cultura e do modo de vida da atualidade. (SPANG, Rebecca, 2003)
Muito depois de meados do século XIX, os restaurantes permaneceriam um fenômeno quase exclusivamente parisiense. Raramente se encontrava um deles fora da capital francesa, em 1851 turistas americanos e ingleses maravilhavam-se com os restaurantes, destacando-os entre as atrações "mais peculiares" e "mais notáveis" da cidade. Os visitantes estrangeiros acreditavam que os restaurantes de Paris tornavam a cidade um destaque. O restaurante, como nós o conhecemos hoje, representa a tradução de um culto de sensibilidade no sentido do paladar, a mudança do valor social de uma época para um novo conceito em outra. . (SPANG, Rebecca, 2003)
Verifica-se com CASTELLI (2002) que os restaurantes possuem diversas categorias, podemos dividi-lo por classe social de seu público, já que o principal fator para enquadrá-lo em uma, é seu cliente, quem acaba definindo a qualidade do serviço e da alimentação é o próprio público. Verifica-se também varias tipologias (categorias baseadas no tipo de alimentos servidos), como regional, internacional, casas de massas, steak hause (casa de carnes) ente outros, mas os restaurantes inseridos dentro de hotéis não podem fugir da linha de atuação do mesmo, deve seguir o mesmo nível em o hotel onde esta atuando, este fator não impede que ele tenha uma cozinha diferente, mas deve seguir padrões para manter-se na mesma harmonia do hospede.
Sabe-se também que alguns hotéis não possuem restaurantes outros o terceirizam. Mas hotéis grandes na sua maioria ligados a redes internacionais, possuem, até mais de um, dependendo do tamanho do hotel e se houver grande fluxo de hospedes e passantes. Estes segundo Walker que possuem dois ou mais, geralmente dão o nome do hotel ao restaurante de nível mais alto, este sempre fica sendo o carro chefe do setor, marcado por loças, e ambientes mais formais, este será sempre o mais evidenciado, e um com um estilo bem descontraído, e cardápios diferenciados e regionais, para fugir um pouco dos padrões.
A principal finalidade dos restaurantes de hotel é não atender apenas os hóspedes que por lá passam alguns dias. Mas atender também o público externo, ou seja, os passantes ou não-hóspedes como são chamados estes clientes. Por este motivo a maioria dos restaurantes dentro do hotel não fica assim tão dentro, com a expectativa de atrair o cliente passante, a localização dos restaurantes situa-se no térreo, e geralmente com janelas amplas que mais parecem vitrines de amostra de produtos. Com entradas individuais para que o cliente não-hóspede não precise entrar no hotel para fazer sua refeição, com esta estratégia o restaurante de hotel perde seu charme e glamour que o serviço hoteleiro oferece, descaracterizando assim o seu diferencial, e tornando-os iguais a outro restaurante qualquer. Também existe uma enorme dificuldade não só em atrair o cliente passante, mas também o hóspede do hotel, que enquanto visita a cidade também procura gastronomias diferentes. Em busca de uma solução alguns hotéis tentam vender a diária com serviços geral inclusos, que quer dizer, com todas as refeições incluídas, mas com um desconto atrativo. (MEDLIK e INGRAN, 2002).
A localização do restaurante deve facilitar a comunicação entre todos os setores, isto desmembra a execução do serviço na hora de movimento, importante é evitar odores na sala de atendimento, a climatização e iluminação devem ser respeitadas e não abusadas, os extremos podem incomodar alguns clientes, o fácil acesso também é um atrativo de peso na decisão de escolha para clientes. (CASTELLI, 2003)
Verifica-se com Walker que socializar, este é o um dos dois maiores motivadores que atraem pessoas a frequentar os restaurantes, pois ver e ser visto conhecer e encontrar pessoas agradáveis sentir-se importante, estar no lugar da moda, são sensações que nem sempre estão em nossa rotina diária, e por isto não existe preço fixo quando conseguimos atingir essas sensações, e ainda envolver os cinco sentidos em uma atividade: o paladar, visão, audição, olfato e o tato. E simplesmente servir bem já não basta não se trata apenas de alimentos bem preparados, mas a acomodação, o contato pessoal, a socialização, tratamento perfeito, a limpeza impecável, a localização estratégica, a execução perfeita do serviço, para que o cliente sinta-se o mais a vontade possível, e descontraído para consumir e principalmente indicar o restaurante para outras pessoas. Verifica-se que na área de hotelaria o principal motivador de vendas não são os produtos, mas sim os serviços que as pessoas executam. Por este motivo os investimentos nesta área de recursos humanos são essenciais para o desenvolvimento do empreendimento hoteleiro, mas o fator humano precisa de incentivos e ajudas que são oferecidas pela tecnologia.
Verifica-se que a tecnologia aplicada com o fator humano no restaurante, tem o papel de não só desenvolver agilidade nas preparações, mas também reduzir a carga horária e contribuir para o desenvolvimento de novas técnicas de preparo e atendimento como, fornos com controle de vapor, permitindo assim assar os alimentos com a opção de secos ou húmidos. (WALKER e LUNDBERG, 2003). Segundo o autor o numero de pessoas e processos envolvidos na preparação dos alimentos são fundamentais para um design adequado, isto é, bom funcionamento do restaurante, os funcionários não são obrigados a saber como este fator interfere no andamento de serviço, sem este design eles acabam atuando com maneiras próprias de trabalho, e podendo diminuir a eficácia do desempenho dos produtos e serviços ali operados e vendidos. Este design é o resultado de uma série de medidas tomadas em tecnologia, equipamentos e espaços, que irão resultar em um ambiente de trabalho seguro, tais como redução de possíveis acidentes, turn over (rotatividade) e ainda agilidade e qualidade dos serviços oferecidos aos clientes.



TIPOS DE SERVIÇOS

       Quando nos referimos ao tipo de serviço, estamos estabelecendo de que maneira a refeição irá chegar até o comensal. Em primeiro lugar, devemos ter conhecimento do perfil de cliente que iremos atender, o tipo de refeição, o tempo de duração do evento.
       Os tipos de serviço mais difundidos, são:

a) Serviço à Inglesa Direto – o garçom apresenta a travessa pela esquerda, servindo a comida direto no prato, utilizando o alicate (garfo e colher);
b) Serviço à inglesa Indireto (guéridon) – o garçom apresenta a travessa pela esquerda. Logo após coloca o prato sobre a mesa auxiliar, o guéridon, e serve a comida em um prato vazio que já se encontra no guéridon, utilizando para isso, uma colher na mão direita e um garfo na mão esquerda. Pela direita, serve o prato ao comensal;
c) Serviço à Francesa – basicamente a diferença do serviço à francesa, é que o próprio cliente é quem serve a comida que foi trazida pelo garçom. Nesse tipo de serviço, deve-se lembrar aos garçons que se aproximem ao máximo do comensal, para facilitar o trabalho do mesmo. Também vale ressaltar que a distância entre as cadeiras, deve ser maior que nos outros serviços;
d) Serviço Empratado – ou prato montado. O garçom serve o cliente pela direita, sendo que a mesa já se encontra o sous-plat (descanso do prato, pois este vem aquecido da cozinha); 
e) Serviço à Russa – muito pouco utilizado atualmente. O prato vem inteiro para a mesa (porco, aves, etc.) e este é cortado ou trinchado na presença do comensal; 
f) Self-service – tipo de serviço bastante utilizado em ambientes mais simples. A comida já preparada fica a disposição do cliente que se serve à vontade, e paga pela quantidade que consome.
g) Buffet – bastante utilizado no café da manhã em meios de hospedagem. O cliente paga um valor determinado, e pode repetir quantas vezes desejar.












TIPOS DE SERVIÇOS
Tanto no almoço como no jantar, o planeamento e o cerimonial devem ser adequados á ocasião e elaborados segundo os tipos de serviços pertinentes:

Á francesa
Á Inglesa direto e indireto
Á Americana
Á brasileira

– Serviço à Inglesa Direto – O empregado de mesa recolhe a travessa das iguarias na cozinha, e apresentando-se ao cliente pelo lado direito para mostrar a iguaria. Dirigindo-se ao lado esquerdo do cliente deverá ter a travessa na mão esquerda, começando a servir com os talheres de serviço na mão direita, manipulando-os como se de uma pinça se tratasse. O empratamento deverá ser feito pelo profissional seguindo todas as regras e normas de um correto empratamento – iguaria principal colocada o mais próximo do cliente, as guarnições no lado oposto e os molhos sempre ao lado das iguarias e nunca sobre elas;

– Serviço à Inglesa Indireto – O empregado de mesa recolhe a travessa das iguarias na cozinha e coloca-os no carro de serviço (guéridon). O carro de serviço deverá ser colocado o mais próximo possível da mesa e no local que permita a melhor visibilidade. Apresenta-se a iguaria pelo lado direito na mão direita e após aprovação esta deve ser novamente colocada no guéridon onde o empregado de mesa fará o empratamento, sempre de frente para o cliente, com a ajuda do talher de serviço, mas desta vez, com a colher na mão direita e o garfo na mão esquerda;

– Serviço à Russa – Tipo de serviço muito moroso e por isso, raramente utilizado. Exigem muito tempo e recursos humanos, sendo mais indicado para pequenos e requintados banquetes. As peças vêm da cozinha inteiras e são apresentadas aos clientes para sua apreciação, em travessas ostentosamente decoradas. Seguidamente, as travessas são colocadas no carro de serviço e devidamente trinchadas tentando manter ao máximo o seu formato original para serem novamente apresentadas aos clientes. A partir deste momento prossegue-se com o Serviço à Francesa ou Inglesa Direto;




SERVIÇO A FRANCESA
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– Serviço à Francesa – O empregado de mesa recolhe a travessa das iguarias na cozinha, e apresentando-se ao cliente pelo lado direito para mostrar a iguaria. Dirigindo-se ao lado esquerdo do cliente deverá ter a travessa na mão esquerda, deixando o cliente servir-se a seu gosto. O profissional deverá aproximar a travessa cerca de 8 a 10 cm do prato do cliente de forma a que qualquer pingo ou alimento caia no prato e não fora. Os talheres de serviço – colher de sopa e garfo de carne – deverão ir já colocados na travessa e com os cabos voltados para o cliente. No caso de existir algum molho ou guarnição à parte, estes devem ser transportados na mão direita. Quando se trata de uma refeição até 4 pessoas, poderemos, também, colocar a travessa no centro da mesa deixando o processo anterior apenas paras os molhos e guarnições;

Por ser o mais requintado, deve ser realizado somente em ocasiões especiais (casamentos, bodas, noivados, quando receber pessoas formais, como ambiente de trabalho – presidentes, diretores, hóspedes estrangeiros). São situações protocolares, como numa embaixada por exemplo.
Os lugares à mesa são marcados com porta cartões (placement), onde consta o nome de cada um à frente do local onde deve se sentar.
O garçom que serve à francesa deve ter muita prática, não deve nunca esbarrar nos convidados enquanto serve e nem se encostar à mesa, nada pode dar errado pois é um garçom para cada cinco pessoas.
[image: http://3.bp.blogspot.com/-PJK0ryAycHY/ToOhU8i0O7I/AAAAAAAAAGI/NydeyDkFKpA/s1600/EMPRATOD.jpg]Os garçons apresentam as travessas pela esquerda com os  cabos dos talheres de serviço voltados para o convidado. Em  seguida, o convidado segura a colher com a mão direita e o   garfo com a esquerda, e após se servir, retorna os talheres, lado  a lado, à travessa.
Na mesa, o local do prato não deve ficar vazio, devendo ser utilizado o sousplat.
Os garçons trocam os pratos na sequência, servindo sempre pela esquerda e retirando os pratos pela direita.
Antes de servir a sobremesa o sousplat é retirado.
Sugerimos evitar servir o café na mesa de refeições. Ele deve ser servido em uma mesa à parte, com licores, chocolates e petit-fours. Mas se o assunto se alongar, não há problema em servir o café na mesa.
Dicas importantes:
O primeiro a ser servido é o convidado especial. Os anfitriões são sempre os últimos a serem servidos.
O garçom deve começar o serviço pela senhora que estiver ao lado direito do anfitrião, depois as outras senhoras e, por último, a anfitriã. Na sequência, o senhor que estiver sentado à direita da anfitriã, depois os outros senhores, e, por último, o anfitrião.
Aguarda-se a anfitriã ou o anfitrião levantar o seu talher para se começar a refeição, a não ser que ela ou ele autorize, para não esfriar a comida.
As travessas, os pratos, as taças devem ser de material nobre.
A aparência e a decoração dos alimentos são muitos importantes.
O maitre e os garçons devem estar bem vestidos (smoking ou doma) e de preferência usar luvas brancas.
A decoração é requintada, mas cuidado para a altura dos arranjos não atrapalharem a visão e a conversa dos convidados.

SERVIÇO EMPRATADO


O Empratado é um serviço onde os convidados também devem ser acomodados à mesa e ele segue o estilo "nouvelle cuisine". O que vem a ser? Os pratos vêm todos montados da cozinha, decorados e elaborados e são servidos pelos garçons pelo lado esquerdo do convidado. Como este serviço é "mais especial" os noivos ou anfitriões podem colocar charmosos menus descritivos (cardápios) em cada mesa explicando o que será servido.

O cardápio escrito serve para que os convidados tenham  conhecimento do que será servido, caso ele não coma os itens servidos para que possa pedir outra opção ao garçom, pois é sempre bom pensar nestes casos.
Para não errar, é bom ter uma boa opção de massa sem carne, sem recheio algum, para convidados que não comam carne, tenha alergia á frutos do mar entre outros probleminhas.
  SERVIÇOS À INGLESA

 (DIRETO E INDIRETO) 
À INGLESA

Existem dois tipos de serviço à inglesa (direto e indireto) e em ambos os casos os convidados são servidos nas mesas pelos garçons.
À INGLESA DIRETO
[image: http://3.bp.blogspot.com/-3mt7TFSdNX8/ToOiy_ziIuI/AAAAAAAAAGQ/1I9Ena2NJYI/s320/JANTAR%257E1.JPG]


A mesa é montada com sousplat, pratos, talheres, taças e guardanapos. O garçom traz a bandeja com o alimento a ser servido e serve o convidado pela esquerda (como se fosse o serviço à la carte dos restaurantes).

À INGLESA (INDIRETO)
[image: http://4.bp.blogspot.com/-0RlwqwD25v8/ToOjVIFyxrI/AAAAAAAAAGU/Y08XRaZ8s9U/s320/jantar+inglesa+indireto.jpg]


No serviço indireto, a mesa é montada com sousplat ou não, talheres e o garçom faz uso de um carrinho (guéridon) onde traz as opções a serem servidas. Ele apresenta a travessa ao convidado pela esquerda, serve o  prato com a comida e serve ao convidado pela esquerda, da mesma forma  que no serviço direto.

MENU DEGUSTAÇÃO E JANTAR VOLANTE:
[image: http://4.bp.blogspot.com/-bUqywKj4h3U/ToOkoBu8KwI/AAAAAAAAAGY/lg0L8Xw8Bmo/s320/volanatw.jpg]


Exemplos de Menu Degustação

O menu degustação virou estrela nos casamentos de hoje.
Nesse sistema, os convidados não estão acomodados todos em mesas, pois a festa é composta somente de algumas mesas e lounges para os convidados, dando prioridade à circulação dos convidados que em sua grande maioria ficam de pé.

Deve ser servido um coquetel volante e depois os convidados experimentam diversos pratos em porções menores do que as habituais, que são servidas em minipotinhos/pratinhos.

Em geral, uma amostra do melhor que o buffet tem a oferecer e no máximo vem 100gramas em cada apresentação. Essas porções podem variar de 3 a 6 porções oferecidas ao longo da festa e no geral são opções que não precisarão usar faca para cortar, tais como: escondidinho de carne seca, penne ao funghi e opções de risotos entre outros, e até mesmo os talheres são menores que os tradicionais de um jantar: tudo bem fácil de manusear e degustar.  

"ILHAS" OU PONTOS DE APOIO GASTRONÔMICOS 
[image: http://2.bp.blogspot.com/-XyzBkySjqCU/ToOmJdn350I/AAAAAAAAAGc/KOeP37-kKzI/s320/03.jpg]

È necessário ter os menus descritivos/cardápios neste tipo de serviço de buffet, é  preciso informar aos convidados as opções que serão servidas, pois crianças estão cada vez mais presentes em festas de casamento, têm os convidados vegetarianos, os alérgicos à frutos do mar, ao leite, ao glúten, etc.
Não deixe seu convidado perdido perguntando a festa inteira ao garçom o que está sendo servido naquele momento: quando seu convidado tem conhecimento do que será servido fica mais fácil para que ele mesmo faça suas escolhas!

JANTAR VOLANTE
[image: http://4.bp.blogspot.com/-3GoUgOAktyQ/ToOmuw54mbI/AAAAAAAAAGg/UfPdHGeV1E4/s320/janat+volanate.png]O serviço volante é usado quando se recebe grande número de convidados e é impossível sentá-los a mesa, ou mesmo para garantir a informalidade do evento. No entanto, é de bom tom providenciar cadeiras ou poltronas para acomodar senhoras e pessoas idosas.
A mesa deve ser arrumada com as travessas de iguarias antes que os convidados a ela se dirijam. Numa ponta da mesa posicionam-se os pratos empilhados, com o cuidado que cada pilha contenha no máximo dez pratos. 
Os talheres também devem ser arrumados. Quando escolher o cardápio, tenha cuidado em selecionar comidas que dispensem o uso de facas, e os guardanapos podem ser de papel.
No jantar volante não significa que as pessoas vão estar sempre de pé; a refeição (de confecção simples e não muito demorada) é servida de forma volante, em mesas e pontos de apoio distintos; o prato em que se come é de tamanho normal (ao contrário do menu degustação que explicamos acima) com 250g até 300 gramas de comida, talheres de mesa são entregues enrolados em um guardanapo para cada convidado ou são dispostos em ilhas/pontos de apoio e pede-se que passe até 3 tipos de comida (entrada, 3 tipos de comida de quente, sobremesa) - mais que 3 tipos fica parecendo uma degustação que pode ir até 6 pratos quentes.
Mesas e pontos de apoio (em três sítios distintos, não muito distantes e de fácil acesso a todos) são de suma importância para qualquer almoço ou jantar volante, principalmente para comemorações como os casamentos. Há de se ter mesas para convidados, mas não precisa ter para todos, desde que os demais consigam se acomodar em sofás e cadeiras por lounges.

Pode-se ter também no jantar volante:

Mesa com pratos para entrada, pratos para peixe e/ou carne e para sobremesa; talheres de entrada, peixe e/ou carne e de sobremesa; guardanapos, de preferência de tecido; copos de água e de vinhos (branco e/ou tinto); travessas e taças com a comida; os quentes com os respectivos réchauds acesos e sempre bebidas á vontade.

SERVIÇO Á AMERICANA

Serviço à Americana – Também conhecido como Serviço Empratado, é o método mais utilizado nos Restaurantes, visto que é o mais prático e rápido. As iguarias já vêm empratadas da cozinha e o empregado só tem de as colocar na mesa, servindo o cliente pelo lado direito, não esquecendo que a iguaria principal deverá ser cuidadosamente empratada e servida de forma a ficar mais perto do cliente. Em alguns restaurantes podemos observar a utilização de cloches – campânulas que servem para cobrir as iguarias durante o seu transporte e retiradas quando estas são servidas;
[image: http://3.bp.blogspot.com/-GEWHejf4VXo/ToOnABpbdRI/AAAAAAAAAGk/qUAR3Q25jkY/s320/servi%25C3%25A7o+a+barsil.jpg]
Este serviço possui uma das principais características da cultura norte americano: a praticidade.
Descontraído, ele é ideal para as refeições informais, sobretudo quando se quer reunir um número maior de convidados. Neste tipo de serviço os pratos são dispostos em um buffet. Os comensais servem-se livremente, escolhendo entre os pratos é sempre indicado escolher pratos fáceis de manusear, que só necessitam de um tipo de talher.

SERVIÇO À BRASILEIRA
– Serviço à Brasileira – Método de serviço utilizado em rodízios, onde a iguaria vai assando e vão-se cortando pequenas fatias a serem servidas ao cliente pelo Serviço à Francesa ou Inglesa Direto. Este tipo de serviço pode ainda ser feito levando a iguaria num rodízio mais pequeno e portátil, transportando-o a cada mesa protegido por um prato para amparar o molho e auxiliar no corte das fatias.

É o tipo de serviço que mais estamos acostumados, é o tradicional serviço familiar que realizamos em nossas casas. A mesa deve ser arrumada com toda a elegância, pois mesmo sendo pessoas mais íntimas, deve–se ter o capricho de distribuir tudo da melhor forma possível. Nesse serviço não utilizamos garçom, pois as travessas podem estar à mesa.

Os anfitriões têm três opções:
Servir todos os convidados – ou repetir travessas – ou usar o aparador e deixar os convidados se servirem à vontade, antes de servir outras travessas tenha o costume de retirar os objetos sujos.
Como servir à mesa
A pessoa que servirá a mesa (o dono da casa, copeira ou  garçom) deve estar com aparência impecável. Deve ter boa  postura, jamais se curvar sobre o convidado (roupa sempre limpa). A toalha também deve estar limpa e bem passada. A  mesa bem arrumada, tudo deve estar impecável.
Começa-se pela entrada (sopa, salada…). Se for sopa, prato fundo ou a taça de consomê (poderá vir cheio para mesa).
Se a entrada for fria, poderá estar no prato e à mesa, antes dos convidados sentarem. Senão, será servida pelo lado esquerdo após se sentarem.
[image: http://3.bp.blogspot.com/-Nr4MfDERYa8/ToOnZKyDEfI/AAAAAAAAAGo/fyKISxUpG8g/s320/americana-2.bmp]As bebidas são servidas pelo lado direito e de acordo com os pratos. Nunca encha até a boca os copos (somente 2/3 da taça).
A primeira travessa é levada pelo lado esquerdo do convidado (se for à francesa ele mesmo se serve). Os pratos sujos devem ser retirados também pelo lado esquerdo. Os pratos limpos sempre entram pela direita do convidado.
Servir homens e mulheres partindo sempre da convidada de honra.
Evite fazer pilhas ao retirar os pratos, primeiro são retirados os pratos e depois os copos.
Ao terminar a refeição, o café pode ser servido à mesa ou na sai estar.  


Como executar os serviços
        Os serviços de mesa, podem ser executados de formas diferentes, segundo preferência dos responsáveis e em função dos tipos e categorias dos estabelecimentos.
        A forma como os mesmos se processam está dividida em quatro tipos, convencionados, como a seguir se indica. E a aplicação dos mesmos, depende das vantagens ou desvantagens, das situações, número de pessoas, instalações, etc.
 
...Serviço à Americana
                'empratado'
        É o mais simples de todos os serviços, pois, as iguarias são empratadas na cozinha, seguindo os principios, e daí seguem directamente para os clientes a quem são colocadas á frente pelo seu lado direito. Aqui não devemos esquecer que a iguaria principal deve ficar mais próximo do cliente, tanto quando é preparado o prato se deva pensar nisso,como quando ele é colocado ao cliente.
 
 
…Serviço á Francesa
        É aquele em que o empregado:
        -coloca o prato (aquecido para comidas quentes e frio para comidas frias) ao cliente, pelo lado direito, e com a mão direita,
        -recolhe o serviço na cozinha, verificando se tudo está em ordem, e transportando a travessa (ou prato redondo) na mão esquerda, devidamente protegida pelo pano de serviço (lito),
        -coloca-se à esquerda do cliente,
        -aproxima a travessa do prato do cliente (8 a 10 cm) e de forma a que qualquer alimento ou pingo, quando este se servir caia no prato e não fora dele, permitindo que o cliente se sirva a seu gosto,
        -na travessa irá colocado o talher de serviço (colher e garfo) com os cabos voltados para o comensal, para ele se servir.
        - o empregado, deve manter-se em posição correcta, pés juntos, um pouco curvado sobre a mesa, para melhor facilitar  o serviço, e a mão direita levemente sobre as costas,
        -no caso de existir um molho ou uma guarnição separados, utiliza-se a mão direita para segurar e apresentar os recipientes.
        -quando se trate de um número de pessoas até 4, pode colocar-se a travessa com a iguaria principal em cima da mesa e passar pelo processo atrás indicado, as guarnições e os molhos, ou mesmo dispor estes sobre a mesa.
 
 
…Serviço á Inglesa
0 serviço á inglesa, que se divide em dois processos:
 -directo
 -indirecto (de” guéridon"-carrinho) que é o que melhor permite atender ás necessidades de maior rapidez e requinte e ao mesmo tempo de desperdiçio, pois só é serdida a quantidade que o cliente desejar.
Serviço Inglesa Directo
 -o empregado, recolhe o serviço na cozinha e verifica se o mesmo está de acordo com o pedido,
 -transporta-o para a sala,
 - apresenta-o ao cliente (Pelo lado esquerdo)
 -após a aprovação deste, começa a servir, utilizando o talher de serviço (colher e garfo) que manipula em jeito de pinça, com a qual passa os alimentos da travessa para o prato do cliente, tendo o cuidado de os colocar segundo as normas previstas, ou seja
o alimento principal (carne, peixe ou outros) será colocado um pouco sobre o lado do cliente,
as guarnições ou acompanhamentos, sobre o lado contrário e colocadas de forma a contrastar as cores e criar um aspecto vistoso.
-os molhos, sempre que sejam apresentados em separado, "molheiras ou outros'', devem ser colocados ao lado das iguarias e nunca sobre elas,
- em contrapartida, se a iguaria vem envolvida no molho, não apresenta dificuldades,
-neste caso, como sempre, os pratos são coloca dos e retirados pelo lado direito do cliente, salvo casos em que devido à posição da mesa, se torne mais fácil e mais cómodo para o cliente executar esta operação pelo lado esquerdo, deve-se do neste caso pegar-se-lhes com a não esquerda.

Serviço Inglesa Indirecto ou de carrinho (“guéridon")
0 empregado transporta a iguaria usando dos mesmos cuidados atrás mencionados, e em vez de colocar os pratos vazios na mesa, coloca-os sobre o carrinho de serviço"gueridon" 
 -deve ficar num local o próximo da mesa e com a melhor visibilidade possível, e nele serão pousadas as travessas com os alimentos, que serão servidos segundo as normas prescritas, e de frente para a mesa
-para isso, o empregado utilizará o talher de serviço, colher e garfo, mas desta vez com a colher na mão direita e o garfo na mão esquerda
-as iguarias, são colocadas nos pratos á vista dos clientes, sem contudo existir o perigo dos fatos, vestidos, etc., serem manchados com molho ou coisa semelhante, o que não deve, mas pode acontecer nos outros tipos de serviço,
 
...Serviço à Russa
Este tipo de serviço, está praticamente retirado da prática pela sua morosidade.
Só pode ser utilizado em pequenos e requintados banquetes para os quais se disponha de muito pessoal.
- As peças vem da cozinha, geralmente inteiras e são apresentadas à apreciação dos convivas, após o que são colocadas sobre o carrinho e trinchadas, sendo mantido o seu formato primitivo.
Após a peça ser trinchada e reconstruída, é de novo levada ao cliente e serve-se á francesa ou á inglesa directo.

 …Serviço á Brasileira
Serviço em que se utiliza o rodizio, a iguaria vai assando, ao mesmo tempo que se cortam pequenas fatias e se vão servindo ao cliente pelo serviço á francesa ou á inglesa directo. Neste serviço teremos que relembrar que existem duas possibilidades de servir o rodizio, a primeira já foi exposta anteriormente e a segunda será com um rodizio mais pequeno, percorrer as mesas com ele protegido por um prato para aparar o molho que pode ir caindo da carne ou peixe e oferece-los directamente ao cliente.

Ler mais: https://www.raulvalente.pt/conhecimentos-gerais/o-empregado-de-mesa/tipos%20de%20servi%C3%A7o/
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