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@ ABILITA’ / COMPETENZE CONOSCENZE

0 Rispettare le “buone pratiche” inerenti M Ligiene personale, dei prodotti, dei processi
Iigiene personale, la preparazione, la di lavoro e pulizia dell’ambiente.
conservazione dei prodotti € la pulizia
del laboratorio.



Quando un ospite entra nel ristorante, la prima persona che
vede & proprio I'addetto di sala e vendita (sia esso un semplice
cameriere o il maitre): e non c’e nulla di pit bello notare il per-
sonale con una divisa pulita e ben stirata. Tuttavia la cura della
divisa non basta: & necessario curare |'igiene orale, poiché ad
un bel sorriso si deve accompagnare anche un alito sano e puli-
to (¢ molto utile avere a portata di mano sempre delle mentine).
Anche il corpo necessita di cura e deve essere pulito. La mat-
tina, dopo svegliati, & sempre buona norma fare una doccia,
poiché il corpo durante il riposo notturno, anche se inattivo,
rilascia delle tossine. Questo anche se la sera prima, vi siete fatti
una doccia.

Evitate I'uso di profumi troppo intensi, tuttavia sarebbe ottimo
I"utilizzo frequente di un deodorante neutro: questo proprio per
la sua caratteristica non infastidisce |'ospite, quando vi avvici-
nate troppo.

Mani ed unghie devono essere ben curate (se spesso vi man-
giate le unghie, toglietevi questo vizio). Non vi devono essere
tracce di sporco, mentre per le ragazze meglio scegliere smalti
trasparenti e colori delicati.

Per gli uomini € necessario avere la barba rasata ogni giorno ed
i capelli acconciati con un taglio corto. C’'e€ un motivo: i capelli
lunghi, nei maschi, tendono a cadere con facilita, a differenza
di quelli corti. Per le donne invece possono ovviare a questo
problema portando i capelli raccolti.

Durante il servizio in sala, inoltre, si dovrebbe evitare di portare
accessori e monili. Per esempio un orologio, seppur elegante,
puo disturbare il movimento quando si sbarazza; identica cosa
per i monili. Generalmente si permette di usare solo la fede
nuziale ed, eventualmente, gli orecchini, purché siano poco vi-
stosi.

Un discorso a parte meriterebbe |'uso dei tatuaggi. Non tutti i
ristoratori desiderano personale con un tatuaggio ben in eviden-
za: quindi tenete comunque a mente questo particolare quando
volete farvi tatuare. Il problema naturalmente si pone solo per
quel tipo di tatuaggio sul collo o sulle braccia, quindi visibili.
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Generalmente le pulizie sono riservate al personale di sala, in
particolare ai commis de rang ed agli apprendisti e fanno parte
del proprio mansionario. In alcuni ristoranti invece sono affida-
te ad apposito personale.
Negli hotel vengono forniti in apposite divise di lavoro, chiama-
te vergatine (dalla presenza di sottili strisce) e la pulizia riguarda
sia I’arredamento della sala, sia tutta |"attrezzatura.
Possono essere puliti con vari materiali, dipende
da come sono fatti.
la prima fase della pulizia deve essere fatta con una
scopa di crine, poi si iniziera a lavare immergendo uno straccio
in un secchio con acqua calda e detersivo. Lo straccio verra
sterilizzato e passato su una piccola parte di pavimento. L'ope-
razione va ripetuta fino al completamento della sala. 'acqua
del secchio va cambiata a seconda della grandezza della sala
e della pulizia del pavimento. Solitamente una volta al mese (o
anche di pit), si spostano i mobili e si spazzola il pavimento,
per una pulizia pit approfondita. In questo caso si possono usa-
re acqua calda e detergente, candeggina ed ammoniaca.
prima di procedere, si spazza e poi si
lava con acqua tiepida e detersivo.
seppur trattasi di pavimenti
poco utilizzati nelle sale ristoranti, si devono usare prodotti spe-
ciali e si lavano come i pavimenti in ceramica.
prima di lavare, si spazza, poi si passa con acqua mol-
to calda e ammoniaca per sgrassare e smacchiare. Infine, una
volta asciutto, si passa la cera.
si pulisce dappertutto con il battitappeto, successi-
vamente si smacchia con prodotti specifici ed infine si lava con
la speciale macchina per la moquette.
tanto bello, quanto delicato. Si deve prima smac-
chiare strofinando con una paglietta di ferro nel senso della
scanalatura oppure con un panno leggermente umido. Dopo
si pulisce con la scopa e poi si passa la cera. Infine, una volta
asciugato, si passa la lucidatrice.

I mobili vanno puliti con straccio morbido ed asciut-
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to, partendo dalle parti piu alte e scendendo verso il basso.
legno puo essere lucidato con appositi prodotti. Per e maniglie,
i battenti e le protezioni dei termosifoni, si utilizza un apposito
prodotto.

Si lavano con una spugna imbevuta di acqua
calda ed ammoniaca oppure di aceto. Successivamente si passa
ad asciugare con un panno che non lasci peli. Si possono usare
anche prodotti specifici. Lampadari e lampade vanno spolverati
e spesso lavati con un panno umido.

Le posate, una volta lavate in lavastoviglie, van-
no asciugate con un panno carta asciutto e riposte. Se infatti
vengono lasciate bagnate, presenteranno degli aloni. E possibile
anche passarle durante la mise en place: in questo caso posizio-
narle in un piatto fondo con un po’ di acqua e alcune gocce di
aceto. Bagnarle leggermente e poi passarle con un panno carta.
Guarda il video: https://youtu.be/6Xy9mZFqtxg

la posateria d’acciaio viene lavata con de-
tersivo nell’apposita lavastoviglie; poi, poco prima del servizio,
va lucidata con aceto.
Per pulire I'argenteria, di rado usata se non in locali lussuosi, si
possono usare piu sistemi: la si pud immergere in un bagno di
acqua calda e sapone acido non corrosivo, per poi passarla in
acqua bollente. Oppure utilizzare il bianchetto, polvere bianca
che, impastata con I'alcol, viene poi spalmata sulle posate con
una spugna. Dopo qualche minuto con un panno asciutto per
togliere la patina.
E possibile anche usare il succo di limone: versarlo sulle posate,
aggiungere due cucchiaini di bicarbonato e strofinare con un
panno di cotone. Affiorera un colore verde: e la parte ossidata
che si sta rimuovendo. Una volta sparite le macchie, sciacquare
I’'oggetto sotto I’acqua corrente e asciugate con un panno.
Le posate (indipendentemente che siano d’argento o d’acciaio)
andranno pulite ed asciugate, per essere di volta in volta siste-
mate in un tovagliolo di servizio, anch’essi ricoperti da un tova-
gliolo, in maniera tale che siano facili da prendere.

Per lavare bicchieri e caraffe si utilizza una lava-
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bicchieri, riempita di acqua, detersivo e brillantante. Anche in
questo caso, una volta usciti dalla macchina, verranno asciugati
stando bene attenti a non lasciare pelucchi. Prima del servizio
si passano nel vapore: si riempie un secchiello per il ghiaccio
di acqua bollente (per meta), si riempie di vapore il bicchiere
tenendolo per il gambo e poi lo si asciuga. | bicchieri possono
essere portati a tavola con un vassoio oppure capovolti in una
mano. Le caraffe invece con il passare del tempo tendono a
presentare una patina di calcare: in questo caso si passano con
una miscela di aceto e sale.

PORCELLANA: Per la porcellana bastera lavare quotidianamen-
te gli oggetti in lavastoviglie. Anche i piatti prima di essere siste-
mati a tavola o per il servizio, possono essere passati con aceto
e un panno carta.

SET FONDUTA, LAMPADA, CHAFING DISH: Se nel ristorante
si utilizzano oggetti in rame, questi devono essere puliti costan-
temente, in quanto il rame tende ad ossidarsi. Si pud utilizzare
un liquido speciale, oppure il limone cosparso di sale e strofi-

nato sulle parti sporche. Concludere con un risciacquo in acqua
fredda.

CARRELLIE GUERIDON: Vanno puliti alla plonge o all’office,
alla fine del servizio.

CESTINI DA PANE EPORTABLURRO: Se sono in acciaio, vanno
lavati, asciugati e sistemati con un frangino pulito (o un tova-
gliolo di carta). Se invece sono in vimini, vanno puliti di tutte le
molliche, sempre sistemati con frangino pulito.

PIANTE EFIORI: Le piante e i fiori vanno bagnati periodicamen-
te, soprattutto d’estate. | gambi dei fiori recisi vanno spuntati,
sostituendo appassiti.

OFFICE: Anche I'office necessita di una ripulita, oltre al riordino
delle attrezzature e del materiale.

Infine periodicamente vanno controllate le formaggere, le oliere
e tutto I'occorrente per il ménage.
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di Roberto Bompiani
Il quadro di Roberto Bompiani rappresenta
una tipica festa romana, con al centro il pa-
drone di casa. Questo dipinto € molto parti-
colare perché illustra in maniera eccezional-
mente nitida e reale, come erano affrescate
le case dell’epoca. Non e raro trovare tra
le abitazioni dell’antica Roma, Pompei ed
Ercolano, affreschi che raffiguravano pesci,
frutta ed altre delizie dell’epoca.

Roberto Bompiani (nato a Roma nel 1821 e morto nel 1908) e
stato un pittore e scultore italiano. Nato da una antica famiglia [i
stabilitasi circa un secolo prima, nel 1836 vinse il primo premio
a pari merito con Angelo Valeriani fra gli allievi dell'Accademia
di San Luca per la seconda classe di disegno. Ha contribuito ad
affrescare diverse chiese di Roma con ritratti e dipinti.

Il Capitano Michel aveva solo un braccio, che trovava molto utile
per accendersi la pipa. Era un vecchio lupo di mare con il quale
avevo fatto conoscenza, insieme ad altri quattro vecchi filibustieri,
una sera al Caffe all’aperto sulla Vieille Darse, a Tolone, dove stavo
sorseggiando un aperitivo. In questo modo prendemmo I’abitudine
di radunarci a bere un bicchiere accanto alle onde del mare e alle
barchette beccheggianti, pit o meno all’ora in cui il sole scende
dietro il Tamaris. | quattro lupi di mare erano conosciuti con il nome
di Zinzin, Dorat — Capitano Dorat — Bagatelle, e Chaulieu: il buon

vecchio Chaulieu. Naturalmente, avevano veleggiato su tutti i %
mari e avevano avuto mille avventure: ora si erano ritirati a Q@*‘ @ %
vivere delle loro pensioni, e passavano il tempo a raccontarsi % %‘

storie terribili. Il Capitano Michel era 'unico a non abbando- Q\
narsi ai ricordi. E, siccome non sembrava affatto sorpreso di quel %\
che gli veniva raccontato, i suoi compagni alla fine si esasperarono.

Tratto da Storie Macabre di Gastone Leroux, Tascabili Economici Newton.
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IL FILM

Elizabeth Gilbert ha una vita apparente-
mente perfetta: un solido matrimonio, una
bella casa e un buon lavoro. Ma tutto que-
sto sembra non bastarle per essere felice,
sente un desiderio interiore di allontanarsi
da tutto. Dopo tre anni dal difficile divor-
zio dal marito Stephen e da una tormentata
storia d'amore con David, Elizabeth deci-
de di lasciare tutto, compresa la sua amica
Delia, per intraprendere un viaggio intorno
al mondo.

Tra le sue numerose tappe, raccontate mi-

nuziosamente in un diario, tre sono quelle

fondamentali e infatti soggiorna:

e per quattro mesi in ltalia, dove visita
Roma e Napoli e dove, assieme a Gio-
vanni e a una ragazza svedese, si avvi-

SRR REA S RO B E R TS

cina ai piaceri del palato della buona cucina italiana ingrassando di dodici
chili e godendosi la vita nel "Dolce far niente";

* successivamente fa tappa in India, dove trascorre il suo tempo meditando
presso un centro di preghiera e conversando con Richard, un uomo con un
divorzio alle spalle causato dalla colpa da una vita sregolata, che le sugge-
risce di rimanere Ii finché non si perdona la colpa del fallimento del proprio

matrimonio;

e infine a Bali, Indonesia, viene aiutata da uno sciamano sdentato a guarire la
tristezza che ha nel cuore, imparando a sorridere e amare nuovamente, an-
che grazie a un fortunato incontro-scontro con Felipe col quale, non senza



forti resistenze legate alla paura dei rischi di amare ancora, alla fine decide
di vivere pienamente una storia d'amore gia nata tra i due ma fino ad allora
non dichiaratamente accettata.

Per la parte “italiana”, il film € stato ambientato a Roma, con alcune scene girate
a Piazza Navona, Campo de' Fiori, Piazza di Spagna e Villa Borghese. A Napoli
invece le riprese si sono svolte nel quartiere Forcella ed in particolare la cena
con la pizza e stata girata nella celebre
pizzeria “Da Michele”. Il film eviden-
zia, in maniera simbolica, tre passaggi
dell’'uomo e della donna: una fase dedi-
ta solo a quella della ricerca del piacere
(in questo caso, la gola), un’altra dedi-
cata alla meditazione (come strumen-
to di conoscenza), ed infine I'indagine
nel proprio cuore (inteso come sede
dell’anima) per trovare la pace.

Cuarda uno spezzone del film ambientato a Napoli:
http://ristorazionebar.it/¢p=353
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Piante

Cura

Arezzo

Posateria
Rame

Deodorante
Detersivo
Divisa

Argenteria
Barba

Romani
Sale

Bevanda
Bibbia

Frangino
Greci

Succodilimone

Unghie
Vapore

Bicchieri

Hotel

Brillantante
Calcare
Calice

Lampada

Venere
Vino

Lavastoviglia
Linoleum
Ménage

Capelli

Vitisvinifera

Caraffe
Carrelli

Mobilio

Moquette
Oliera

Cestino

Chafingdish

Orologio
Parquet

Commisderang

Corro
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Pavimento

Cristalleria
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