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MISE - EN - PLACE¢







Mise-en-place € uma

expressao francesa que
significa literalmente

“colocar no lugar”




O PORQUE A PRATICA DE
"MISE-EN-PLACE" ??2?



"MISE-EN-
PLACLE"

"Antes de cada servico, toda a
preparacdo necessdria serd
levada a cabo para facilitar a
prestacdo do servico."

Poupar tempo ao ter tudo
pronto antecipadamente

Elimina a hipotese de erros
que ocorrem por falta de
preparacao

Organizacao dos espacos
de trabalho



' - ARFAS'DE APOIO
“ . 4 A MISE-EN-PLACE
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COZINHA

A cozinha € uma das seccoes que mais servicos presta em
abastecimento e apoio ao restaurante.

A cozinha e 0 coracao do restaurante e para.que possa
ter, sucesso, € necessario. que exista uma cultura de
orgamizacao e preparacoes, garantindo o rendimento
capaz de fazer face as exigéncias normais e
extraordinarias do dia a dia do negocio.

Porque acreditem. Nao ha pior lodo que o lodo da

cozinha!



PASTELARIA

Nos restaurantes, esta ¢ uma zona que se encontra
normalmente integrada na cozinha no sentido em
que contribui em boa parte para o fornecimento de
alguns dos alimentos confecionados para os
diferentes estilos de servicos.



I

L'

DICTIC I,

)

AN AP,

/N



https://pt.wikipedia.org/wiki/Mesa
https://pt.wikipedia.org/wiki/Bebida_alco%C3%B3lica

CAFETARIA

/

A cafetaria € o0 espaco do restaurante onde
normalmente se tratam as bebidas quentes (café,
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Servico de pré-preparacao -
trabalhos de limpeza

Arejamento e controlo do

local;

Colocar as mesas e as
cadeiras de acordo com as
reservas;

Limpar as cadeiras, o chao, os
vidros, o mobiliario local em
geral

Controlar os  talheres, as
porcelanas e os vidros se estao
limpos;



Servico de pré-preparacao -
trabalhos de limpeza

Limpar e completar os saleiros, Limpar equipamentos
plmenteiros, moinhos de

plmenta em grao, molhos, etc.

Limpar e controlar as bandejas O local entre a cozinha e o
de servico; restaurante utilizado pelo
servico, deve estar sempre bem

arranjado e limpo



Mise-en-place das mesas

Ter em conta a entrada
do restaurante e a vista

panoramica;

1,60m a 2m

T

i1mal,20m

Deve obter o mesmo

espaco entre elas;

Quando as mesas estejam
colocadas em  posicao
paralela, deverao ter um
intervalo minimo de 1,60m

a 2m;



As cadeiras

Numero par de lugares
Couverts (mesa redonda)

A regra consiste em colocar as
duas primeiras cadeiras de cada
lado alinhadas em frente ao vinco
central, e de seguida colocar as
restantes de forma que tenham a
mesma distancia entre elas e que

o \
estejam em frente uma a outra.

Numero impar de lugares

(couverts)_

Neste caso o principio consiste
em colocar uma cadeira em
frente ao vinco central em
direcao ao ponto de atracao, e de
seguida dispor as outras cadeiras
para que tenham a mesma
distancia entre elas e que nao

o /
estejam uma em frente a outra.



As cadeiras

Distribuicao e colocacao das

cadeiras

e Que a distancia entre elas seja a
mesma;
o Colocadas sempre a face da
toalha;

« Sempre muito bem alinhadas.

A disposiciao das cadeiras é feita
em funcdo do niimero de pessoas

a Servir.

Alinhamento das cadeiras

A distancia entre as cadeiras ou

melhor, de centro a centro de

cada lugar, deve ser de 60 a 8o

cm. Estas medidas pressupoem a
° A ° °

existencla de cadeiras com 59 a

70 CIn.
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B AN C AL E uma protecao que se coloca entre o tampo da mesa € a

— | toalha pelas seguintes razoes:
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e Evitar o desgaste da toalha nos bordos e cantos

(= =< e Amortecer o barulho

D)= e Absorver os liquidos em caso de derrame

e Evitar que a toalha deslize

Nota: Existem dois tipos de bancal, o classico em flanela e outro
mais atual que de um dos lados é plastificado e do outro tem
uma cobertura muita fina de flanela. Antes de colocar a toalha
na mesa é importante controlar os bancais se estao limpos e
bem fixos nas mesas.




OLITO

O lito (pano de servico) serve exclusivamente para O Servico

do empregado de mesa e € utilizado por varias razoes:

a) Proteger os bracos e as maos das queimaduras;

b) Evitar sujar as mangas do casaco ou da camisa de servico;
c) Controlar a limpeza dos talheres e dos copos no momento
de prepara o mise-enplace das mesas (somente antes do
cliente chegar);

d) Limpar as migalhas de pao sobre a mesa, antes de servir a
sobremesa (unicamente se nao existir outra possibilidade de
material);

e) O lito deve estar bem dobrado no bolso do casaco e nao
sobre 0o braco como podemos constatar por vezes nos

restaurantes.

Nota: O lito de servico nao é destinado a limpar a cara, nem colocar ao ombro.
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Mise-en-place das mesas
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Mise-Em-Place de Mise-Em-Place de Base

, Mise-Em-Place base a la carte ,
base simples para Servicos de Banquete



"Briefing”

O briefing do pessoal é importante devido as seguintes razdes:

e O briefing ajudara o colaborador a saber o especial do dia;

e Ajudara a saber as suas funcdes, o menu e o tipo de
Servico;

e Revisdo das regras e politicas gerais;

e Gostos e nao gostos de clientes regulares;

e O briefing ajuda a proporcionar oportunidades de partilha
de sugestdes dos colaboradores para o dia-a-dia de

trabalho;

e O briefing ajuda a resolver problemas diarios;



Exemplo Servi¢co Pequeno-Almoco

e Neste restaurante o pequeno-almoc¢o em Buffet livre

o Agua mineral, Leite, Café, Chocolate, Chas variados,
Sumos de fruta, champanhe, varios tipos de pao, cereais,
flocos naturais e integrais, frutas ao natural, 1ogurtes de
varias qualidades, bolos (Croissants, Brioches, Paes de
Leite, etc.) queijo, filambre, compotas, manteiga, mel, ovos
mexidos, cozidos e estrelados, omeletes, salsichas e bacon.

e Na mesa encontra-se uma mise-en-place simples com

chavena e pires de pequeno-almoco,_colher de cha,_saleiro

¢ pimenteiro, flor de sal, acucareiro, talheres, guardanapo ¢

uma jarra com flores.




Preparacao do Pequeno-Almoco

Antes do inicio do servico de pequenos-almocos o Chefe de
Mesa devera dar uma explicacdo do servi¢o que se ira realizar e
como deve-se preparar todos os elementos necessarios para o
correto funcionamento deste:
e Sala limpa, arrumada e com a mobilia colocada nos locais
proprios;
e [luminacao natural, as luzes e a temperatura da sala de
acordo com a época do ano;
e As mesas para O pequeno- almoco, devem estar
corretamente montadas e preparadas;
e As cadeiras para criancas devem estar corretamente
limpas, montadas e preparadas;
e Toalhas de mesa bem colocadas, limpas e sem estarem

amachucadas;




Preparacao do Pequeno-Almoco

e Utensilios para uso dos hospedes ao pequeno-almoco
devem estar limpos, polidos e corretamente colocados;

e Todos os Ingredientes (sal, pimenta, molhos, vinagre e
azelte, mostarda e outros ingredientes),colocados no Buffet
ou nas mesas auxiliares, devem estar em recipientes
proprios, em quantidade suficiente e em perfeito estado de
limpeza;

e As mesas auxiliares de servico ou aparadores montados
devem estar apetrechados com todos os utensilios
suficientes para assegurar os servicos de pequenos-almocos
previstos para o dia (toalhas, toalhetes, guardanapos,
talheres, bules e chavenas, chaleiras e termos, etc.).

e A musica sera apropriada para a hora matinal;

e Os empregados deverao manter-se positivos e animados

durante todo o servico;




Preparacao de Servig¢o de Jantar

Antes do inicio do servi¢o de jantar o Chefe de Mesa devera dar
uma explicacdo do servico que se ira realizar e como deve-se
preparar todos os elementos necessarios para o correto
funcionamento deste:
e Sala limpa, arrumada e com a mobilia colocada nos locais
proprios;
e [luminacao natural, as luzes e a temperatura da sala de
acordo com a época do ano;
e As mesas para o jantar, devem estar corretamente
montadas e preparadas;
e As cadeiras para criancas devem estar corretamente
limpas, montadas e preparadas;
e Toalhas de mesa bem colocadas, limpas e sem estarem

amachucadas;




Preparacao de Servig¢o de Jantar

Utensilios para uso dos hospedes ao jantar devem estar
limpos, polidos e corretamente colocados;

Todos os ingredientes (sal, pimenta, molhos, vinagre e
azeite, mostarda e outros ingredientes), colocados nas
mesas auxiliares, devem estar em recipientes proprios, em
quantidade suficiente e em perfeito estado de limpeza;
Fazer uma boa preparacao de couverts consoante o
numero de reservas;

As mesas auxiliares de servico ou aparadores montados
devem estar apetrechados com todos os utensilios
suficientes para assegurar 0s servicos de jantar previstos
para o dia (toalhas, toalhetes, guardanapos, talheres, etc.).
A musica sera apropriada para a hora de jantar;

Os empregados deverao manter-se positivos e animados

durante todo o servico;



