LA BRIGATA DI SALA

La brigata di sala è l’insieme di persone che lavorano all’interno di un ristorante; essa varia (cambia) in composizione e numero di addetti, a seconda della grandezza e della categoria dell’albergo o del ristorante: nelle strutture più grandi e di elevata categoria, sarà composta da un maggior numero di figure professionali (professionisti).

Nelle strutture di dimensioni maggiori, tutti i reparti di un ristorante sono diretti, coordinati, dal FOOD & BEVERAGE MANAGER (traducendo letteralmente questo termine dall’inglese, il significato è “direttore cibi e bevande”) che in italiano viene definito direttore dei reparti ristorativi: 
· Cucina

· Sala ristorante

· Bar

· Caffetteria

· Cantina ……

Il suo compito principale è quello di ottenere il massimo profitto (guadagno) da questi reparti, senza però far diminuire la qualità del servizio. Si occupa soprattutto di:

· analizzare costi e ricavi,

· definire, assieme al 1° chef di cucina e al 1° maître di sala, che tipo di cucina e di servizio proporre,
· pubblicizzare il ristorante,

· in occasione di banchetti (pranzi o cene con molti invitati) concorda (decide insieme) con i clienti il menu e il tipo di servizio.

Il food & beverage manager non opera (lavora) all’interno della sala ristorante o degli altri reparti ristorativi, ma ha un proprio ufficio.
Le principali figure professionali che operano all’interno della sala ristorante sono:

· 1° MAÎTRE: è il capo reparto (o capo servizio) della sala ristorante; può essere affiancato(aiutato) da un 2° maître che lo sostituisce quando è necessario
· SOMMELIER: si occupa di suggerire agli ospiti il vino più adatto per accompagnare i cibi ordinati (propone il miglior abbinamento eno-gastronomico)
· CHEF DE RANG: è un cameriere con molta esperienza e ottime capacità tecniche; è la figura professionale che durante il servizio ha maggiori contatti con gli ospiti.

· COMMIS DE RANG: è un cameriere che di solito collabora con lo chef de rang durante lo svolgimento del servizi
MANSIONI (LAVORI) DELLE FIGURE PROFESSIONALI CHE COMPONGONO LA BRIGATA DI SALA

1° MAÎTRE 
	Mansioni svolte prima del servizio
	Mansioni svolte durante il servizio

	· Stabilisce i turni di servizio dei camerieri che compongono la brigata,

· Definisce le caratteristiche del servizio,

· Concorda assieme al 1° chef di cucina e al F&B il menu del ristorante
	· riceve gli ospiti,

· li accompagna al tavolo e porge loro i menu,

· dà spiegazioni sulla composizione dei piatti,

· prende l’ordinazione (scrive la comanda, cioè le pietanze scelte dagli ospiti),

· controlla che il servizio si svolga secondo le sue direttive (le sue decisioni),

· interviene in caso di bisogno o di lamentele da parte degli ospiti 


SOMMELIER

	Mansioni svolte prima del servizio
	Mansioni svolte durante il servizio

	· stabilisce quali vini inserire nella “carta dei vini”,
· si occupa di rifornire e mantenere in ordine la cantina.
	· Porge agli ospiti la carta dei vini e suggerisce, propone, il migliore abbinamento eno-gastronomico. Nei ristoranti dove non è presente un sommelier, questa mansione è svolta dal  maître.

· Presenta, stappa e serve il vino scelto dall’ospite. Nei ristoranti dove non è presente un sommelier, questa mansione è svolta dallo chef de rang.  


CHEF DE RANG

	Mansioni svolte prima del servizio
	Mansioni svolte durante il servizio

	· apparecchia i tavoli del proprio rango (compone la mise en place dei tavoli),

· predispone (prepara in anticipo) tutto l’occorrente per lo svolgimento del servizio,

· controlla eventuali novità inserite nel menu
	· si occupa in prima persona del servizio; questo non vuol dire solo porgere i piatti agli ospiti, ma curare (cioè mettere grande attenzione, cura) molti piccoli dettagli:  fare in modo che all’ospite non manchi mai niente, versare vino e acqua quando necessario, aggiungere o togliere posate, proporre salse o altri condimenti, accertarsi che l’ospite sia soddisfatto del servizio………..



COMMIS DE RANG

	Mansioni svolte prima del servizio
	Mansioni svolte durante il servizio

	· provvede alla pulizia dei pavimenti,

· riordina e rifornisce le attrezzature nei mobili di servizio del proprio rango,

· riordina e rifornisce gli elementi che compongono il MENAGE: formaggiere, oliere, ampolle dell’aceto, salse, spargisale, pepe, stuzzicadenti ………
· controlla eventuali novità inserite nel menu
	· la principale funzione del commis è quella di far marciare la suite: con questo termine si intende comunicare alla cucina il momento opportuno per iniziare a cuocere le pietanze che l’ospite sta aspettando.

· Mantiene in ordine il proprio rango portando alla plonge le stoviglie usate dagli ospiti,

· Preleva al passe le pietanze preparate dalla cucina e le porta in sala ristorante per servirle agli ospiti 
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Portare le pietanze pronte in sala ristorante








