Ресторан и остали угоститељски објекти за пружање услуга хране и служења пића

 Ресторан (лат. ,,restaurare"- обновити, окрепити) је репрезентативна угоститељска пословна јединица за пружање услуга исхране и пића. Први ресторан отворио је гостионичар Буланже 1774. године у Паризу.

 Карактеристике ресторана:

- функционална повезаност процеса припреме и производње хране, пића и напитака с процесом услуживања припремљених производа;

- просторна одвојеност наведених процеса;

- услуживање се остварује за столом;

- понуда ресторана презентује се путем јеловника, менија и карте пића;

- наплаћивање по утврђеним ценама....

 Ресторани се, према асортиману поделе, могу поделити на:

- класичне: који су намењени најширем кругу корисника. Преовлађују уобичајена и општепозната јела у свету. Класични ресторани могу бити, на пример, породични или вечерњи.

- специјализоване: који имају селективан приступ асортиману понуде (специфичан начин припреме и услуживања, ентеријер, радну одећу, пратеће садржаје). Варијанте ових ресторана: национални, етно, рибљи, ловачки, вегетаријански и др. Постоје и ресторани са самопослуживањем, називамо их још и експрес- ресторанима.

 Остали објекти за услуживање хране и пића су:

Кафана- (гостионица, крчма, таверна, коноба и сл.), објекат у ком се припремају и услужују пића, напици и једноставна јела и посластице (доручак, сухомеснати производи, кувана јела, специјалитети од меса...). Прва кафана у Србији отворена је 1622. године.

Бар- (кафетерија, аперитив- бар, сендвич- бар, паб, диско- бар, коктел- бар, снек- бар, салат- бар), припремају се и услужују или само услужују пића, напици, једноставна јела, која могу да се сервирају за пултом.

Кафе, кафић, чајџиница- угоститељски објекти у којима се услужују претежно топли напици и различите врсте пића.

Пицерија, шпагетерија, питерија, траторија, млечни ресторан, бурекџиница- припрема и услуживање јела од теста, тестенина, пића и напитака.

Кафе- посластичарница, палачинкарница- припремају се и услужују посластице, сладолед, пачинке, пића...

Објекат брзе хране- једноставна топла и хладна јела, пића и напици у оригиналној амбалажи или оној за једнократну употребу, услуживање се одвија преко пулта или наткривеног шалтера.

Печењара (печење, пиће и напици), грил( ћевабџиница, роштиљница, пилећи, рибљи грил), пивница и винарија, бифе (биртија- хладна јела, пића и напици).

 Угоститељске услуге исхране и служење пића пружају се и у јавним превозним средствима. У возовима се пружају у вагон- ресторану и вагон- бифеу и на тзв. амбулантни начин (мањи оброци и напици). Вагон- ресторан има малу кухињу, једног кувара и једног конобара и карактеристичан је за дуге међународне линије. Вагон- бифе је карактеристичан за краће релације с великим бројем путника.

 На бродовима постоје бродски ресторани и услужују се сви гости у тачно одређено време, мени је исти за све. Такође за авионе је карактеристичан принцип истог менија, односно истих оброка за све путнике. Компаније користе услуге кетеринг- сервиса и цена оброка је укључена у цену карте превоза.

 Једноставна јела и напици могу да се послужују и у аутобусима који возе на дуже релације.
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Le Train Bleu- ресторан у Паризу                             Салат- бар
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Кафана ,,?" - Београд

� Јеловник - писани попис јела и пића који се нуде госту у угоститељском објекту;


 Мени- одабир више јела, према одређеним гастрономским правилима, за један оброк.





