Maltiden som
helhetsupplevelse

Som restaurangdgare vill man erbjuda gasten en helhetsupplevelse.
Dér ingar mat och dryck, men ocksa andra viktiga faktorer som
paverkar hur besoket och maltiden upplevs. Det handlar om
ravaror, kombinationen av mat och dryck, planering, tillredning,

CENTRALT INNEHALL: uppdukning och servering.

W Grunderna i sensorik. Hur ravarorna hanteras paverkar bade utseende och smak pd ritten

W Mdltiden som helhetsupplevelse och dess  som serveras. Aven drycken &r en viktig del av upplevelsen och
olika delar, ddribland mat, dryck, bréd, man bor kunna erbjuda gésten ett varierat utbud av drycker. For att
bakverk, servering och service. kunna komplettera de alkoholfria alternativen med alkoholhaltiga

B Alkoholens effekter och skadeverkningar. drycker krévs ett alkoholtillstand.

Det ar mycket planering som sker bakom kulissernai en restaurang.
Som restaurangagare eller anstalld behdver man planera en meny
som ar varierande och inbjudande. Den ska ocksa matcha med
dryckesmenyn. Darefter behdover man planera hur maten ska
hanteras, tillagas och laggas upp pa ett tilltalande satt. Hur maltiden
tillagas och vilken tillagningsmetod som anvands har stor betydelse
eftersom det paverkar ravarans smak. | tillagningsprocessen ar det
ocksa viktigt att tanka pa att man kan tillaga ratten pa ett sakert
satt. | planeringen ingar dven att hitta de basta leverantorerna och
hur man valjer att presentera sin mat och dryck.

| detta kapitel ska vi behandla féljande for att fa god kunskap
om vad som krévs for en maltid med en bra helhetsupplevelse:

* ravaror

e matratter kombinerat med dryck
* planering

e tillredning

e uppdukning

* servering

¢ alkohol och dess effekter

e sensorik

En mdltid handlar inte enbart om en portion mat,
utan det dr en helhetsupplevelse ddr ett flertal olika
faktorer péverkar denna upplevelse.

o

Alkoholtillstand

| Sverige regleras servering av alkohol genom ett strikt licenssystem for att sékerstalla ansvarsfull konsumtion och forebygga
alkoholrelaterade problem. Restauranger som vill servera alkoholhaltiga drycker maste anséka om och beviljas alkoholtillstand
fran kommunen.
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Att ha goda kunskaper om hur rdvaror hanteras, férvaras och tillreds ér viktig kunskap for kockar och kallskénkor.

Ravaror

Kvaliteten pa ravaran spelar en avgorande roll fér maltidens smak och upplevelse, vilket gor det viktigt att
valja leverant6rer med omsorg. Det finns ett brett spektrum av leverantérer, fran stora aktorer som erbjuder ett
omfattande sortiment till de som specialiserar sig pa specifika ravaror, exempelvis leverantorer av fisk eller kott.
Dessa specialiserade leverantorer tenderar att erbjuda en hogre kvalitet och ett omfattande urval inom deras
sarskilda omrade. For restauranger som fokuserar pa premiumkott ar det ofta fordelaktigt att samarbeta med en
leverantor som ar expert pa just kott.

For att bevara ravarans kvalitet och sékerstalla dess sakerhet ar korrekt forvaring valdigt viktig. Anvisningar for
hur varje ravara ska forvaras finns angivet pa tillverkarens forpackning, det ar darfér avgérande att noga granska
dessa for samtliga produkter. Det ar dven viktigt att sakerstalla tillrackligt med utrymme i kyl- och frysenheter.

Behandlingen och tillagningen av ravaror &r avgorande for deras slutliga kvalitet. Kékspersonal, sdsom kockar och
kallskankor, bér inneha férdjupade kunskaper i hantering och optimal tillagning for olika ravaror for att pa sa satt
kunna framh&va 6nskade smaker och texturer. For att exempelvis uppna ett mort och saftigt resultat vid tillagning
av kyckling ar det viktigt att anvanda en kyckling som ar helt upptinad. Detta kan utféras antingen pa grillen eller
pa ett stekbord. Anvands en kyckling som inte ar fullsténdigt upptinad kan hoga tillagningstemperaturer resultera
i att kottet blir torrt.
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En del av helhetsupplevelsen for gdsten

dr att fa den perfekta kombinationen av
dryck och mat. Det.ér dérmed en fordel om
servitrisen har goda kunskaper om vilka
matrdtter som passar till olika drycker.

raxra:| Mat kombinerat med dryck

Bakverk For att gasten ska fa en trevlig helhetsupplevelse &r det av stor
De flesta restauranger brukar erbjuda en betydelsg att maltiden sc?.rveras_ med 6nskaﬂd dryc'k. !\lér rpan
B e planerar sitt dryckesutbud ar det viktigt att ta hansyn till vilka ratter
i ot Bt SR e som kommer att serveras, och se till att dryckesmenyn ar tillrackligt
efterratter som en avrundning for maltiden. bred sa att alla ratter kan kombineras med en god dryck.

Det finns vissa traditionella forestallningar om vilken dryck
som passar till vilken ratt, exempelvis rott vin till en kottratt. En
smakupplevelse ar dock individuell, sa det ar majligt att gasten
anser att den godaste drycken till kottbiten ar en ”stor stark”.
Utbudet behover alltsa vara varierat och énskvart ar att det finns
flera olika sorter inom varje typ av dryck. Allt fran latta till fylligare
och tyngre rodvin samt varierande 6lsorter.

En del restauranger valjer att skapa erbjudanden dar de satter

lﬂ;ﬂ ihop en 3-ratters meny med passande val av dryck. Pa sa satt

Merférsiljning kan restaurangen maximera sin forsaljning, samtidigt som det

o e : ! : erbjuds en kombination av mat och dryck som man anser passar
Merforsaljning pa en restaurang innebar att

gasterna koper ytterligare produkter utover bra tillsammans.
deras ursprungliga val. Dérfor ar det oftast bra

om servitrisen kan foresla tilligg som drycker, Kaffe och avec efter maltiden kan vara ett satt att binda samman

forratter, efterrétter eller speciella tillbehér till maltiden och darmed fa en god helhetsupplevelse. Aven avecmenyn
en huvudratt. Syftet ar i forsta hand att 6ka ardarfor viktigt att se dver. Gasten kanske onskar kaffe tillsammans
restaurangens intakter. med en kall alkoholdryck, sa som calvados eller whiskey, eller en

alkoholhaltig kaffedrink som en Irish coffee.
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Att ha en god planering dr A och O for att

lyckas med sin.restaurangverksamhet.

- Planeringen styr blznd annat éver inképen
- och personalens tidsdtgdng for att

! férbereda och tillaga rétterna.

Planering FakTa |

Effektiv planering ar ?vgér.z.:\nde for att séikerstéilla. en angenam Nybakat brod
helhetsupplevelse for gdsten. Denna planering omfattar
utvecklingen av en mat- och dryckesmeny, inkdp, optimal servering
av ratter och personalens schemalaggning. Att skapa en meny
kréaver en balans och variation av mat och dryck som kompletterar
varandra, med héansyn till restaurangens tema och sasongens
tillganglighet av ravaror, vilket paverkar bade smak och pris.

Att servera gasterna en brodskal med nybakat
bréd och smor innan maltiden brukar vara
valdigt uppskattat. Det Okar oftast gastens
helhetsuppelvelse av maltiden.

En menys framgang ligger i dess formaga att erbjuda nagot for alla
smaker och preferenser, vilket kraver noggranna overvagningar
av ravarutillgénglighet och kostnad, samt kapaciteten for korrekt
hantering och lagring.

Personalens narvaro ar kritisk for gasternas totala upplevelse. For
lite personal kan resultera i langsam service och mat som kallnar,
medan for mycket personal kan leda till en avslappnad atmosfar
dér fokus flyttas fran gasten till personalens samtal, vilket i sin tur
kan skapa en obekvam miljo for gasten.
M
Utover ovan faktorer &r valet av porslin en viktig del av maltidens Tungt porslin

presentation. Enkelt vitt porslin i olika former ar standard, men Vid val av porslin &r det viktigt att beakta

anvandningen av fargat porslin for att tillféra en visuell dimension att porslinets vikt kan variera avsevart.
till maltiden blir alltmer populart. Det ar dock viktigt att fargvalet pa Anvéndningen av tunga tallrikar kan leda till
porslinet harmoniserar med matens farger for att undvika visuella okad belastning for serveringspersonalen.
konflikter.
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| yrket som kock dr det viktigt att ha goda kunskaper i hur man styckar kétt, samt hur det ska tillredas for att skapa den bdsta tdnkbara
upplevelsen for gdsten.

Tillredning

Tillagningen av ravaran spelar en kritisk roll i skapandet av en komplett upplevelse for gasten, vars huvudsyfte
med restaurangbesdket vanligtvis dr att njuta av en vdlsmakande maltid. Som tidigare papekats ar det avgérande
att forsta sig pa de olika ravarorna och veta hur de bor tillagas. Otillrackliga kunskaper kan resultera i att rdvarans
smak och textur férsamras. Det ar upp till kokspersonalen, inklusive kockar och kallskankor att garantera matens
tillagning, alltsa att den tillagas pa ratt satt. Pa storre restauranger kan detta ansvar dven innefatta kokschefen.
Korrekt tillagning ar dessutom viktigt for att undvika halsorisker som matforgiftning.

Uppdukning

Dukningen av ett bord spelar en avgérande roll for gastens
totala upplevelse av besoket. Det ar viktigt att bordet ar rent och
valkomnande, utan tecken pa anvandning fran tidigare gaster.
Genom att tillampa enkla metoder kan bordet goras attraktivt
och inbjudande. Bordet bor torkas noggrant och dukas med

m omsorg. Glasen arrangeras estetiskt och besticken placeras med

Firgkoordination noggrannhet.

Nar man forbereder dukning och dekorationer s K Kreativt. till i r .
ar det viktigt att overvaga fargvalen for att ervetter kan arrangeras kreativt, till exempel i en segelform for

forsikra sig om att de harmoniserar med att tydligt avgransa sittplatser. Eventuella tillbehor som salt och
varandra ochinte kolliderar med matens frger. peppar eller andra kryddor bor placeras med tanke pa estetik och
funktion i en sammanhallen grupp pa bordet.
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Hur borden dukas och arrangeras med dekorationer kan vara av stor betydelse fér géstens helhetsupplevelse. En viktig aspekt att tdnka pd
dr att dukningen bér ga i linje med restaurangens profil och prisniva.

Nedan féljer en checklista pad vad man behdver ha i dtanke ndr man gor en uppdukning for ett specifikt evenemang
dar gasterna kommer att dta buffé eller pa annat satt sjélva ta maten.

* Rengoring: Se till att bordet &r rent och fritt fran smulor och flackar innan du bérjar duka.

 Bestick: Placera besticken pa bordet i enlighet med vilken maltid som serveras forst. Vanligtvis laggs gaffeln
till vanster om tallriken och kniven och skeden till hoger.

e Tallrikar: Placera tallrikarna mitt framfor varje stol med kanten ungefar en tum (2,5 cm) fran bordets kant.

e Glas: Om det serveras dryck placeras glasen ovanfor tallrikens 6vre védnstra kant. Vattenglaset placeras
narmast gasten, foljt av andra glas i ordningen de anvands.

 Servetter: Antingen placeras de vikta servetterna ovanpa tallriken eller bredvid den till vanster.

 Dukning for speciella ratter: Om det finns speciella bestick eller tallrikar fér en viss ratt, se da till att dessa ar
placerade enligt behov.

» Dekorationer: Om det finns blommor, stearinljus eller andra dekorationer, placera da ut dem éver bordsytan
pa ett satt som inte stor gasterna eller deras upplevelse.

 Kontroll: Innan gésterna anlander behéver man dubbelkolla att varje element ar pa plats och ser prydligt ut.
Det ar viktigt att allt ar rent och prydligt for att ge ett bra forsta intryck.

 Anpassning: Var flexibel och anpassa dukningen efter speciella 6nskemal eller behov fran gasterna.

* Service: Nar gasterna sitter ned, se da till att de kdnner sig vdlkomna och erbjud hjalp med att flytta besticken
eller glasen om det behovs for att gora det mer bekvamt fér dem.

* Efter service: Ta bort tallrikar och bestick pa ett diskret satt nar gasterna ar fardiga och klara att [dmna bordet.
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P4 caféer dr det vanligt att man blir serverad éver disk.

Servering

Val av serveringsmetod pa restaurangen spelar en viktig roll for gastens totalupplevelse. Alternativen inkluderar
sjalvbetjaning vid buffé dar gasten sjalv hamtar sin mat, eller 6ver-disk-servering dar gasten hamtar sin mat och
dryck direkt. Ett annat alternativ ar servering vid bordet, vilket ofta ger en mer avkopplande och exklusiv kédnsla
for gasten. Bordsservering ger dven mojlighet for servitdren att bidra till en positiv upplevelse genom personligt
bemdtande, vilket kan forbattra gastens intryck av besoket.

For frukost ar buffé ett populart alternativ, dar presentation och utbud av mat spelar stor roll fér att skapa en
lockande och vdalkomnande milj6. Det ar viktigt att halla buffén ren och valfylld for att uppratthalla ett hogt
kvalitetsintryck och visa personalens engagemang.

Caféer tenderar ofta att 6verlamna bestallningar direkt till gasten vid kassan, dar en tydlig och ren avhamtningsplats
arviktig. Presentationen dr avgérande och gaster vardesatter snabb och effektiv dverlamning av sina bestallningar.

i ——.

Tunga lyft

Det arvanligt for servitriser att uppleva handledsvark pa grund av att de ofta bar tungt underldnga arbetspass. For att forebygga
eller minimera detta kan man starka handlederna genom traning och regelbundet utféra stretchévningar for handlederna efter
varje arbetspass.
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Nedan foljer en checklista for att kunna servera med en hog kvalitet:

* God kinnedom om menyn: Ha en djup forstaelse for menyvalen, inklusive ingredienser, tillagningssatt och
eventuella allergener. Kunskapen gor det lattare att besvara gasternas fragor och ge rekommendationer.

» Valkomna gésterna: Halsa gasterna varmt valkomna och erbjud dem ett bord. Ett leende och vanlig attityd
gor stor skillnad.

» Forsta gasternas behov: Lyssna aktivt pa gasternas dnskemal och forvantningar. Var beredd pa att ge
rekommendationer om de ar osdkra pa vad de vill ha.

» Hantera tid och tempo: Anpassa din service efter gasternas tempo. Om de vill ha tid pa sig, [at dem njuta
av sin maltid. Om de ar pa vag att missa en forestallning eller har brattom, se till att servicen ar snabb och
effektiv.

» Servera maten korrekt: Nar du serverar mat, se da till att presentera ratterna tydligt och namnge dem om sa
onskas av gasten. Var forsiktig och se till att inte spilla nagot.

» Hall koll pa drycker: Se till att drycken ar pafylld och glasen ar rena. Var beredd att rekommendera vin eller
andra drycker som passar gastens maltid.

 Var uppmarksam: Hall 6gonen 6ppna for gasternas behov. Behandla eventuella klagomal med omsorg och
atgarda dem pa basta mojliga satt.

* Respektera giasternas utrymme: Var narvarande men inte patrangande. Gasterna bor kanna att de kan njuta
av sin maltid i lugn och ro utan att kdnna sig 6vervakade.

» Sakerstill korrekt betalning: Nar det ar dags for notan, se da till att betalningsprocessen ar smidig och felfri.
Var tillgénglig for att ta emot betalningen och ge eventuell hjalp med betalkortet.

¢ Avsluta med ett leende: Onska gisterna vdlkomna ater och tacka dem for besoket. Ett varmt avsked bidrar
till att gora hela upplevelsen minnesvard.

Servera maten korrekt och se till att inte spilla ndgot.
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Den svenska traditionella dryckeskulturen dr att man avhdller sig pa vardagar men att man under helger har ett hogre intag av alkoholdrycker,
vilket skiljer sig frdn hur det ser ut i andra lénder.

Alkohol

Alkohol @ren dryck som innehaller en pataglig méngd alkohol i form
avden psykoaktiva substansen etanol. Alkoholdrycker ger berusning
och enligt den svenska lagen ar en dryck som innehaller mer an
2,25 volymprocent alkohol en alkoholhaltig dryck. Alkoholdrycker
delasiniolika kategorier: spritdrycker, vin, alkolask, starkél, 6l och
annan jast alkoholdryck (exempelvis cider).

Alkoholens kultur skiljer sig at mellan lander. Den svenska
traditionella dryckeskulturen ar att under vardagen ha total
S — » - avhallning, men att under helger ha ett relativt hogt intag av
Mdnga av de handgeméng som uppstdr pd natt- : .. .
klubbar och i restaurangmiljéer grundar sig pé att  @lkoholhaltiga drycker. | sédra delarna av Europa dricker man
de inblandade har héga alkoholnivéer. ofta motsvarande mangd alkohol, men da fordelat 6ver veckans
alla dagar. Sedan 1990-talet har man bérjat se en féréandring
i den svenska dryckeskulturen dar den verkar narma sig den
sydeuropeiska alkoholkulturen.

o

Systembolaget

Studier pavisar att alkoholrelaterade skador 6kar med mangden konsumerad alkohol. Dérfér siktar den svenska alkoholpolitiken
pa att minska den totala alkoholkonsumtionen i samhallet.

Som en foljd av detta har det statligt dgda Systembolaget erhallit ett monopol att handla med alkoholhaltiga drycker sdsom
sprit, vin och 6l med en alkoholhalt ver 3,5 volymprocent.
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Alkoholens effekter

| Sverige kopplas arligen ungefar 6000 dodsfall till alkoholkonsumtion, och risken for att utveckla ett beroende kan
bérja vid endast mattligt drickande. Den som konsumerar alkohol regelbundet och i stora mangder utsatter sig
for betydande halsorisker. Alkoholmissbruk kan leda till social marginalisering, valdsbrott, olyckor, ekonomiska
problem och olika sjukdomar relaterade till alkoholanvandningen.

Blodets alkoholhalt pdverkas av flera faktorer, dels méngden, men aven hastigheten pa alkoholkonsumtionen.
Kroppen behdver cirka tva timmar for att bryta ned alkoholen fran ett standardglas. Denna nedbrytningsprocess
paverkas inte av typen av alkoholhaltig dryck eller fysisk aktivitet. Faktorer som spelar in inkluderar:

e dryckens alkoholstyrka

e personens kroppsvikt (lagre vikt leder till hogre promille)
¢ kon (mén och kvinnor paverkas olika)

e om mat intas samtidigt

Att ata under alkoholkonsumtion ger levern mer tid att processa alkoholen, vilket leder till att promillehalten haller
sig lagre. En rejal maltid kan i vissa fall ndstan halvera promillehalten i blodet.

Promillehalt Konsekvens

4,0 Du dr medvetslos.

3,0 Du andas langsamt och risken for att do av alkoholférgiftning &r stor.

2,0 Du uppfattar inte vad som hénder, och ar pa gransen till medvetslos.

1,5 Det bérjar bli svart att halla balansen, risken for kdnsloutbrott 6kar, liksom illamaende.
1,0 Du sluddrar, och har svart att kontrollera muskler och kanslor.

Du bérjar bli hogljudd och yvig i rérelserna. Du ser samre an du brukar och du &r 6verdrivet sjalvsaker

0,8 samt luktar alkohol.

Du kanner dig upprymd och hamningarna slépper. Dina reflexer blir ldngsammare och du far minskad

B precision i dina rorelser. Omdomet grumlas, och din formaga att ta in information férsamras.

0,2 Den forsta alkoholeffekten marks. Du kdnner dig varm, avspand och val till mods. Din sjalvkritik minskar.

Det gdr inte att pa en individuell niva sdga exakt vilken paverkan olika promillehalter har, eftersom den som druckit mycket och ldnge har
en 6kad tolerans och pdverkas inte lika mycket som ndgon som vanligen inte dricker. For det stora flertalet genomsnittsdrickare gdiller dock

effekterna som dr upptagna i tabellen.

Sjukdomar
For mycket intag av alkohol under en ldngre tid kan orsaka allvarliga sjukdomar. Nagra av de vanligaste sjukdomarna
som ar kopplade till alkoholkonsumtion &r foljande:

* Mage och tarm: magkatarr ar vanligt.

e Psykiska storningar: angest, depression och sémnrubbningar.

* Hjart- och kdrlsjukdomar: hogt blodtryck, rytmrubbningar och hjartsvikt.

e Muskler: stora mangder alkohol kan gora att musklerna bryts ned.

e Lever: vid langvarigt och hogt alkoholintag forsamras leverns funktion.

* Graviditet: alkoholkonsumtion under graviditet kan leda till att barnet far fosterskador.

* Cancer: risken for brostcancer 6kar. Aven cancer i munhala, svalg, matstrupe och struphuvud &r kopplade till
hog konsumtion av alkohol.

¢ Hjarnskador: koncentrationssvarigheter, samre minne och demens.

B

Alkoholmissbruk

Alkohol utgor det mest missbrukade berusningsmedlet i Sverige. For att bekdmpa missbruksproblemen tillampar landet strikta
regler for alkoholforsaljning, exempelvis masta restaurangédgare som énskar servera alkohol inneha serveringstillstand.
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Serveringstillstand

Serveringstillstdnd anséker man om hos

kommunen. Serveringstillstandet ar till for att

reglera alkoholférsaljningen, och efterlevs inte

kraven kan restaurangen fa indraget serverings-

tillstand. Tillstandet reglerar och hanterar bland

annat att:

« tiderna pa restaurangen nar man far sélja
alkohol efterlevs.

» mat finns pa menyn sa ldnge restaurangen
sdljer alkohol.

+ alkohol endast serveras och sdljs i
serveringslokalen.

« reglerna for brandskydd efterlevs. e ?

« alkoholinte sdljs till gaster under 18 r. Nér alkoholhaltiga drycker serveras kréivs det att kunden ér minst 18 6r gammal. Vid

. serveringsansvarig person alltid &r tveksamheter ska man férvissa sig om kundens Glder genom att begdra legitimation.

narvarande vid forsaljning.

Servering

Nar en gast ska serveras, oavsett om det ar en alkoholhaltig dryck
eller inte, ar det viktigt att serveringen sker pa ett sa naturligt och
tillfredstallande satt som mojligt for gasten. Det finns nagra gyllene
regler nar det kommer till bordsservering.

Nar gasten serveras kan man goéra det fran kortsidan av bordet
om det ar ett sdllskap pa max fyra personer, men det vanligaste
sattet ar att servera bakifran och fran gastens hogra sida. Genom att
servera pa hogra sidan har man narmare till den ratta placeringen
av drycken pa bordet, och det vanligaste ar att man serverar med
sin hogerhand.

Om man serverar lask i flaska ar det alltid trevligt att halla upp en
del av lasken i glaset pa samma satt som du skulle halla upp vin at
gasterna. Tank pa att de sma detaljerna kan vara viktigt for gastens
upplevelse i samband med servering, exempelvis pa vilket satt som
vinet halls upp. Var noggrann med att inte spilla vare sig pa bordet
eller pa glaset.

Vid servering av vin och whiskey uppskattar gasterna om de
tillfragas ifall de vill ha vatten till.

Om gasterna har tomflaskor pa bordet bor de avlagsnas omgaende,
da de tar onddig plats. Det ger ocksa dig som serverar en chans att
fraga om det ar ndgot mer som énskas.

Nar det kommer till servering av alkoholhaltiga drycker ar det
viktigt att du serverar exakt den méangd som kunden bestallt, samt
att du inte uppmuntrar till merforsaljning.
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Som serveringsansvarig ska man évervaka alkoholserveringen ndr tillstdndshavaren inte dr pd plats.

Serveringsansvarig
For att restaurangen ska fa servera alkohol enligt serveringstillstand behdver de ha rapporterat in vilka personer
i arbetsgruppen som &r serveringsansvariga. Enligt alkohollagens 8 kap 18 § star féljande:

"Tillstandshavaren eller av denne utsedd serveringsansvarig person ska ha tillsyn over serveringen och vara
ndrvarande pa serveringsstdllet under hela serveringstiden. Det sista gdller dock inte vid rumsservering.
Den som dr serveringsansvarig ska ha fyllt 20 ar och vara ldmplig for uppgiften med hénsyn till sina
personliga egenskaper och omstindigheterna i ovrigt.

Tillstandshavaren ska till kommunen anmdla den eller de personer som har utsetts att ansvara for serveringen
av alkoholdrycker.

Endast den som dr anstdlld av tillstandshavaren eller som dr inhyrd av ett bemanningsforetag far anlitas
som koks- eller serveringspersonal eller for uppgifter som dr av betydelse for ordning och nykterhet.

Detta gdiller dock inte ordningsvakter som forordnats enligt 2 § 4 lagen (1980:578) om ordningsvakter.
Restaurangskolor med serveringstillstand samt, efter 6verenskommelse med skolan, dven andra restauranger
med sadant tillstand far i utbildningssyfte anlita restaurangskolans elever.”
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m—— Som serveringsansvarig ska man 6vervaka alkoholserveringen nar

Rapporteringsskyldighet

Tillstandshavaren maste rapportera till
kommunen om vilka som é&r serverings-
ansvariga. De ar daven skyldiga att ta bort
serveringsansvarig personal om de slutar
eller ar ur tjanst under en langre tid. Ansokan

tillstandshavaren inte &r pa plats. Som serveringsansvarig ska man
aven vara narvarande under tiden som servering sker.

Om restaurangen bryter mot detta krav genom att vare sig ha
tillstdndshavaren eller en serveringsansvarig person pa plats ar
giller omedelbart frén att den har inkommit det en dvertradelse av bestammelserna i alkohollagen. Féljderna
till kommunen, s& personen i fréga kan borja for en sadan overtradelse kan leda till att tillstandsinnehavaren
arbeta omggende som serveringsansvarig. far en erinran och varning, och om 6vertrédelsen upprepas kan
serveringstillstandet aterkallas.

Den som blir utsedd till att vara serveringsansvarig behdver ha
tillrackligt goda kunskaper om alkohollagstiftningen for att kunna
skota sina arbetsuppgifter. Det ar tillstandshavarens ansvar att se
till att den kunskapen finns.

Restaurangen kan vélja att ha flertalet personer som ar serverings-
ansvariga. Om dessa personer arbetar samtidigt ska det vara tydligt
vem det &r som har huvudansvaret (det ar endast en person som
ar serveringsansvarig).

Som serveringsansvarig ska man kunna garantera att:

e gaster som serveras alkoholdrycker har fyllt 18 ar. Kontroll av
alder sker genom att gésten uppvisar godkédnd ID-handling.

* ingaunderdriga gaster pa restaurangen kan fa tillgang till
alkoholdrycker av aldre gaster.

¢ alkoholdrycker inte tas med fran serveringslokalen.

e gdsterna inte tar med sig egen alkoholdryck in pa restaurangen.

* vara behjalplig vid restaurangtillsyn.

e personer som ar markbart paverkade av alkohol eller
annat berusningsmedel nekas servering och avvisas fran
restaurangen.

e det finns tillgdng till lagad mat pa serveringsstéllet under hela
serveringstiden.

Sensorik

Inom restaurangbranschen ar sensorik av yttersta vikt for att
skapa en minnesvard matupplevelse for gasterna. Sensorik inom
restaurangbranschen avser laran om hur mat och dryck uppfattas
genom vara fem sinnen: smak, lukt, syn, horsel och kansel.

Det handlar om att forsta och analysera matens egenskaper som
smak, arom, utseende och konsistens, detta for att skapa en optimal
smakupplevelse. Sensorik anvands for att utveckla och forbattra
recept, skapa nya matratter och for att sakerstalla kvaliteten pa
maten som serveras.
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Hur maten presenteras pa tallriken dr en del man kan arbeta med fér att skapa en bra helhetsupplevelse.

Nedan foljer nagra grundldaggande aspekter av sensorik som restauranger ofta tar hansyn till:

e Matpresentation: Synintrycket dr avgérande for det forsta intrycket av en maltid. Restauranger fokuserar pa att
presentera maten pa ett estetiskt tilltalande satt med anvandning av farger, former och anordning pa tallriken.

» Smak och konsistens: Att forsta de grundlaggande smakprofilerna (sétt, salt, surt, beskt, umami) och hur
de kombineras ar centralt. Att skapa balans och kontrast mellan smaker och konsistenser kan forbattra
gasternas njutning av maten.

» Doft: Dofter paverkar kraftigt var upplevelse av smak. En del restauranger anvander rékning eller doftande
kryddor for att forhéja maltidens aromer och ge en djupare sensorisk upplevelse.

* Dryckesparning: Restauranger tar hansyn till hur drycker kompletterar maten. Vin- och dryckesprovningar ar
vanliga for att matcha drycker med matrétter och for att framhéva smaker i bade maten och drycken.

* Miljo och stimning: Sensoriken stracker sig bortom bara smak och doft. Ljussattning, musik och atmosfar
paverkar ocksa gasternas upplevelse av maten. En harmonisk miljé kan forstarka smakupplevelsen.

¢ Kundservice: Hur personalen interagerar med gasterna kan ocksa paverka den sensoriska upplevelsen.
Vanlighet, hjalpsamhet och kunskap om menyn kan gora gésterna mer mottagliga for att njuta av maten.

* Innovation och experiment: Restauranger kan anvénda sensorik for att utforska nya smakkombinationer
och ratter. Att introducera kreativa element i matlagningen och serveringen kan locka gasternas nyfikenhet
och entusiasm.

Genom att forsta och anvédnda sig av sensorikens grunder kan restauranger skapa en helhetsupplevelse for gasterna
som gar utdver bara smak och matkvalitet. Det handlar om att engagera alla sinnen for att skapa minnesvarda och
tillfredsstallande restaurangbesok.
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