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Abstarct: Deschiderea unui restaurant nu este o treabd usoard si necesitd o documentare amanuntitd, cunostinte
specializate, creativitate si pragmatism. Pasiunea pentru bucdtarie denotd calitatile imperative pentru un bun patron de
restaurant. Un restaurant este o intreprindere in care organizarea unui nivel inalt de servicii pentru clienti in zona de
vdnzare este combinata cu organizarea productiei unei game largi de produse culinare si de cofetarie, precum si cu
productia de specialitati, gustari si bauturi. Caracteristicile organizarii muncii in restaurant sunt determinate de
calitatea serviciilor furnizate, nivelul si conditiile de prestare a serviciilor.

Cuvinte cheie: industrie alimentard, restaurant, alimentatia publicd, interprindere, directorul restaurantului.

“Intr-o lume in care totul devine din ce in ce mai divizat,
restaurantul este un loc in care ne simtim acasa

si unde ne intoarcem in mod constant.”

Terence Orby Conran

Industria alimentara constituie o legatura importanta in sistemul de activitati economice si sociale
menite sd Tmbunatiteascd standardele materiale si culturale ale oamenilor. Alimentatia publicd - o ramura
specificd a economiei nationale, implicatd 1n producerea, vanzarea si organizarea consumului de alimente.
Ultimele doud functii efectuate de intreprinderile din sectorul alimentar public sunt unite de conceptul de
organizare a serviciilor. Restaurantul este o institutie cu o gama larga de preparate, inclusiv bauturi de marca,
alcoolice si non-alcoolice, cu un nivel ridicat de servicii si confort. Acesta reprezinta un domeniu de
activitate al intreprinzatorilor care are ca scop obtinerea de profit si satisfacerea nevoii prin furnizarea de
servicii. Scopul fiecérei Intreprinderi constd in realizarea procesului de productie atat din punct de vedere
organizatoric cdt $i economic, cu mai putine cheltueli material, munca, timp si mijloace, si obtinerea de
rezultat profitabil. Alimentatia publicad este o sferd de servicii de catering, precum si servicii privind
organizarea consumului bucatelor, principalele sarcini ale acestui sector sunt activitati antreprenoriale - de a
face oamenii fericiti in momentul in care acestea sunt intr-un restaurant, un restaurant are succes doar atunci
cand are ca scop satisfacerea dorintelor oaspetilor in produse si servicii.

Procesul de gestionare a unei interprinderi de deservire constituie un set de activitdti si actiuni
interdependente care vizeaza asigurarea unui echilibru optim al resurselor umane, materiale si financiare.

In zilele de azi existd foarte multe tipuri de restaurante, care oferd consumatorilor diferite preparate,
adesea foarte specializate, dupa retete din bucatariile diferitelor culturi. Dintre cele mai populare categorii de
restaurante, ar fi:

¢ Restaurant classic:

Restaurantele clasice sunt acele tipuri de restaurante, care oferd consumatorilor o gama variata de
preparate culinare de bucitarie, produse de cofetarie - patiserie, precum si bauturi alcoolice si nealcoolice.
Restaurantul clasic oferd consumatorilor meniuri variate, acoperind toata gama de produse ce formeaza cele
trei mese principale ale zilei: micul dejun, dejunul si cina.

e Restaurant cu specific:

Restaurantele cu specific sunt acele unitati gastronomice de profil, care pun la dispozitia clientilor,
preparate culinare i bauturi alcoolice, in conditiile unor amenajari (dotari) sau specific zonal (obiceiuri,
traditii).

o Restaurant specializat:

Restaurantele specializate reprezintd categoria unitatilor turistice ce ofera consumatorilor un sortiment
de preparate culinare si bauturi, adecvat fiecarui profil in parte cum ar fi: restarant vinatoresc si reastaurant
pescaresc etc.

Insa restaurantul are succes doar atunci cand are ca scop satisfacerea dorintelor oaspetii in produse si
servicii, de aceea procesul de organizatie a unui restaurant joaca un rol esential in procesul de gestionare a
unei interprinderi de deservire.Aceasta reprezintd un set de activitati si actiuni interdependete care vizeaza
asigurarea unui echilibru optim al resurselor umane, material si financiare.

De fapt structura organizatorica de conducere a unei interprinderi reprezinta un ansamblu de elemente
care asigurd functionarea si dezvoltarea interprinderii in scopul realizarii obiectivelor stabilite. Importanta
structurii organizatorice rezida, in primul rand, in conditionarea obtinerii unei profitabilitati ritmice in firme,
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intruncit este o componenta de baza a sistemului de management, a carui functionalitate o determina in buna
masurd. Insi ritmicitatea si nivelul ridicat de deservire in restaurant depind nu numai de productie si de
echipamentul tehnologic, dar de asemenea, de calitdtile de afaceri, organizatorice ale unui anterprenor.

Structura organizatoricd a unui restaurant este influentatd de o multime de factori de gen economic,
politic, tehnologic si social. Tn linii generale un impact puternic asupra structurii organizatorice 1l au
competitorii, guvernul, furnizorii si clientii.

Expertii in domeniu au incercat s gaseasca o structurd si un aspect optim, ajungind la concluzia ca
structura nu poate fi ideald, deoarece factorii ce o influienteaza sunt in permanentd schimbare. Ea trebuie sa
fie dinamica asemenea factorilor ce o influenteaza. De aceea structura organizatoricd trebuie sa reflecte
obiectivele si sarcinile restaurantului, la fel trebuie prevazut divizarea optimd a muncii intre organele de
conducere si personalul executive ce realizeaza sarcinile de activitate. Insa sturctura organizatorica trebuie sa
corespundd nivelului de culturd organizational al mediului Interprinderii, care influenteaza esential
centralizarea si descentralizarea deciziilor, iar intre functii si obligatiuni, intre competente si responsabilitati
trebuie sustinutd corespunderea, deoarece nerespectarea lor poate duce la disfunctiuni ale sintemului in
ntregime.

Directorul restaurantului este responsabil de organizarea si rezultatul tuturor activitatilor de comert si
de productie, el monitorizeaza implimentarea planului de indicatori ai activitatii comerciale si economice. In
special, directorul, este obligat sa analizeze periodic activitatile economice si financiare ale restaurantului.
Aceasta include o analiza a utilizarii rationale a resurselor de munca, nivelul de implimentare a indicatorilor
financiari ai fondului de salarizare. Acesta acopera nivelul de deservire a clientilor, calitatea produselor,
starea de contabilitate si control, respectarea legilor muncii, ordinilor si instructiilor ale organizatiilor
superioare. Directorul este persoana responsabild pentru selectarea si plasarea personalului, la fel impreuna
cu organizatia sindicald, directorul determina directia de cheltuire a stimulentelor materiale pentru lucratori.
Un element principal Tn procesul de organizare a unui restaurant este sistematizarea muncii, inclusiv
stimularea morala si materiala a lucratorilor din restaurant.

Insa directorul restaurantului are datoria cea mai importantd de a ciuta o rezervi si de a reduce toate
tipurile de costuri materiale, financiare si de munca pentru gestionarea din punct de vedere economic.
Directorul trebuie sa fie un antreprenor competent, care stie sd lucreze cu oamenii si capabil sd aduca
compania la marginea progresului stiintific si tehnologic. Cele mai importante cerinte pentru ca un director
de tip nou sd poata lucra liber, este ca sa poatd lua decizii independente si sa utilizeze efectiv mijloacele
castigate de echipa. Administrarea unui restaurant prevede si competente specific necesare organizarii si
conducerii cu valorile materiale ale unui restaurant.

SPATIILE DOTATE A UNUI RESTAURANT:

o Salonul de primire este holul intrarii in salonul restaurant, care trebuie sd aiba spatiu pentru
asteptare, garderoba si grup sanitar;

o Saloanele restaurantului trebuie sa fie bine aerisite, intimizate (decorururi florale, separeuri,
jardiniere), sd aibd mobilier adaptat specificului locatiei si trebuie organizat dupa tipul
evenimentelor (saloane pentru mic dejun, banchete, conferinte, seminarii, receptii);

e Spatiile de productie

— bucétdria este spatiul de pregatire si distributie a preparatelor culinare cu dotarile specifice:
plite, cuptoare, sobe, refrigeratoare, congelatoare;
— Dbarul este spatiul de depozitare si distributie a bauturilor alcoolice si nealcoolice, dotat cu
frigidere, camere frigorifice, masina pentru cuburi de gheata;
- oficiul - spatiul ce face legatura intre salonul restaurant si spatiile de productie.
INTERIORUL RESTAURANTULUI:

Interiorul intreprinderii de deservire in domeniu alimentatiei este un ansamblu in care se combina
elemente culinare intr-un intreg cu ideile arhitecturale ale disainerului.

Scopul principal al designului interiorului este acela de a crea un mediu care pare a fi un contrast
semnificativ cu viata de zi cu zi.
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