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HYGIEJNE

Vigtigst af alt for restaurationspersonalet er forstielsen af hygiej-
nens betydning for alle ombordvaerendes sundhed.
Gennemferes en pinlig renhed i proviantrum - kabys —~ pantry
og messer kan mange sygdomme undgés.

Al madlavning og servering skal udfgres sa hygiejnisk som
overhovedet muligt,

1.
2.
3.
4.

Vask ofte haender nir du arbejder med madvarer.

Vask hesender efter toiletbesag.

Hold neglene korte og rene.

Nys og host aldrig over madvarer eller redskaber. Hold et

rent lommetorklede for nese og mund — og vask hender
bagefter.

Bliver du syg — far du bylder eller veeskende sar, skal du
straks meddele det til skibsledelsen, for s4 mi du ikke ar-
bejde med madvarer.

Undgd mest muligt at bersre madvarer med hsenderne.
Undgi direkte bergring af den del af skaffegrejerne, kop-
perne, glassene 0.s.v., som kommer i forbindelse med maden
eller munden.

Vask dig grundigt over det hele — helst hver dag!

Sarg for at veere kortklippet.

Hold dit tgj rent og pzent.

Vil du yderligere fole dig godt tilpas sé:

Fa sa megen motion i frisk luft som muligt.

Spis kun til de reglementerede maltider.

Lad dine taender efterse regelmzessigi og berst dem ofte.
Pas din sevn.

L=s bogen om levnedsmiddelhygiejne. Du kan lane den af
hovmester.




BORDDAKNING

REGLER FOR BORDDAKNING

10.
11.

N s s oe

Dugene skal ligge lige og uden folder pa bordene.

Monogram p4 tallerkener og glas skal vende den rigtige vej
d.v.s. pa tallerken mod midten af bordet og pa glas mod
geesten,

Husk bestik til alle retter.

Husk glas.

Husk tilbehor som Plat de menage og lign. et seet pr. 4 mand.
Anbring kun rene og glatte servietter.

Ved opdzkning efter gesternes ankomst beeres glassene pa
en bakke.

Ingen flasker bzeres i handen, men pi en bakke (gzlder iser
for vine, hvor evt. bundfald hvirvies op ved rystelse).

Servicet ma omhyggeligt efterses og poleres, inden det an-
bringes p4 bordet.

Opdekningen mé veere meget nojagtig.

Der beregnes ca. 65 ¢m bordplads pr. kuvert.

Undga ungdigt spild af mad, rengoringsmidler, service og vand.
Lad aldrig vandhanen lebe unsdigt.




FROKOST
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BORDDAKNING AF FROKOSTBORD

Kuverten:

1 lille dyb tallerken og 1 flad frokosttallerken samt smorebreet.
Kaffekop med underkop.
Glas og servietter.

Bestik:
Ske, kniv, gaffel og teske.

Tilbehor:
Broed.
Smaer.
Pileg (husk pélmgsgafler).
Marmelade (husk ske).
Sukker (husk teske).
IFlgde (sorg for, at den er frisk).
Plat de menage (efterses hiver morgen),
Tomatketchup (efterses hver morgen, afterres rundt halsen).

Anretning af en kuvert
KOP MED SKE

GLAS O
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MIDDAG

BORDDAKNING AF MIDDAGSBORD

Kuverten:

1 flad og 1 dyb middagstallerken.
Evt. desserttallerken.
Glas og servietter.

Bestik:

Ske, kniv og gaffel.
Dessertgaffel (kniv eller ske).

Tilbehor:

Vand (evt. isvand).
Plat de menage.
Andre krydderier.
Diverse asietter.

Bemerk:

Ved et selskabsbord giver veerten tegn, nir nssie ret skal
serveres.

Anretning af en kuvert

<:>GLAS




BORDDAKNING TIL EFTERMIDDAGSKAFFE

Kuverten:

Kaffekop og underkop.
Smerebrzet.
Servietter.

Bestik:
Teske og kniv (evt. kagegaffel).

Tilbehor:
Brad evt. kage.
Smaer,.
Marmelade.
Sukker.
Flode.

P
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Servering af kaffe (mocca) efter selskabsmiddag

1. Hvis kaffen skal indtages i et tilstedende lokale, skal alt veere
klar i god tid.

2. Skal kaffen indtages ved samme bord som middagen, skal
krummer o. lign. omhyggeligt fjernes fra dugen. Husk at fjerne
Plat de menage. (Om nadvendigt skal dugen skiftes). Kopper,
underkopper, teskeer og andet tilbeher bringes ind pa en
bakke. Ligeledes evt. flasker og glas.

KAFFE




AFTEN

BORDDAKNING AF AFTENSBORD '

Kuverten:

1 frokosttallerken og 1 middagstallerken. Smerebrzet,
Tekop med underkop.
Glas — servietter.

Bestik:
Kniv — gaffel — teske.

Tilbehor:

Brad.

Smoer evt. fedt.
Sukker,

Flade.

Plat de menage.
Diverse asietter.
Vand, evt. isvand.

Anretning af en kuvert

KOP MED SKE
GLAS

O




SELSKAB

BORDDAKNING AF SELSKABSBORD
(KOLDT BORD)

Kuverten:
Frokosttallerken — middagstallerken — kuverttallerken.

@lglas.
Spec. arrangeret serviet.
Kuvertaskebzegre.

Bestilk:
1 stort bestik, 1 liile bestik.

Tilbehor:
Brad.
Smer, evi. fedt.
Plat de menage.
Diverse asietter.
Kolde anretninger.
Hav osteanretningen klar.
Anbring el samt forskellige slags soft drinks [ smdgrupper pd
bordet (se side 13).

Bemeark:
Under miéltidet skiftes tallerken si ofte det er nsdvendigt.
Den varme ret serveres enten forst eller sidst.

Anretning af en kuvert
I1 O GLAS




SELSKAB

BORDDAKNING AF SELSKABSBORD
(SUPPE - FISK - STEG - DESSERT)

Kuverten:

Der begyndes med: 1 flad tallerken og 1 kompottallerken.
Pi anretterbordet haves flad tallerken (fisk) og desserttaller-
ken parat.

Husk kuvertaskebzgre.

Bestik:
Alt bestik Izgges pa bordet ved opdsekningen (se tegningen).
Suppe: 1. suppeske.
Fisk: 2. 1 fiskekniv og 1 fiskegaffel.
Steg: 3. kniv og gaffel.

Dessert: 4. dessertske.

Anretning af en kuvert
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SERVERING

REGLER FOR SERVERING

10.

11.

12,

13.

14.
15.

16.

17.
18.
19.

Uden opfordring fra geesten skal messegasten serge for, at alt
star pa bordet og i bekvem nzrhed af gaesten.

Alle fade bydes fra venstre side.

Alt, hvad der er anrettet pa tallerken, ssettes ind fra hejre
side.

Fadet holdes nede ved gsstens tallerken (under fadet en
sammenlagt serviet).

Serg for at fadbestik er i bekvem nzerhed af geesten.

Bestar et selskab af damer og herrer, bydes veertens dame
forst.

Ved sterre selskaber serveres der for geesterne i den rasekke-
folge, de sidder. Der begyndes med en dame, dog ikke den
samme hver gang, da det forirsager, at samme gzest far sidst
hver gang.

Skal en ret bydes to gange, sendes fadet til kabyssen og bliver
fikset op.

Vinen skeenkes fra hejre side.

Vear under hele mailtidet opmeerksom pa at imsdekomme
ethvert gnske fra geesten.

Ver hele tiden opmerksom p4, at alle far lejlighed til at tage
af serveringsfadet.

For neeste ret serveres, ma messegasten forvisse sig om, at
der er det forngdne bestik og service pa bordet.

Serg for, at der er fadbestik pa fadet. Som regel bestir dette
af spiseske og spisegaffel.

Serveringen skal foregd med den mindst mulige stej.

Ingen uopfordrede bemserkninger til gmsterne under serve-
ringen. Der siges f. eks. ikke ,,Veer’s go’, nar der serveres.

Veer opmeerksom pé, om f. eks. fade og saucekander er tomme
eller ikke cirkulerer.

Fade, kander etc. poleres udvendig for brus.
Afrydning foretages fra hejre side.
Server aldrig i en nusset messejakke.

1"
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AFRYDNING

REGLER FOR AFRYDNING

10.

11,
12,

Messegasten byder altid gmesten fra venstre side. Derimod
fiernes alt brugt service fra hojre side, og det rene anbringes
ligeledes fra haejre side.

Ved afrydning stilles tallerkenerne sammen efter sterrelse
med bestikket ovenpaA.

Knivene anbringes med bladene under gaflerne.
Evt. rester fra maltidet skrabes af pa en seerlig tallerken.

Reek ikke over geesten efter eller med service uden at sige:
»Undskyld jeg reekker!®

Uden opfordring fra geesten skal messegasten sorge for, at alt
brugt service bliver fjernet sjeblikkelig efter brugen.

Lad aldrig brugt service, glas, askebzegre o. lign. std og flyde
i messe eller salon.

Man sparer aldrig tid ved en sjusket og uordentlig afrydning.
Afrydningen méi foregd pi en ordentlig og hygiejnisk made.

G4 aldrig tomhzendet, tag tomme flasker o. lign. med ud, nir
du har bragt mad eller service ind.

Fjern aldrig halvfyldte glas uden geestens tilladelse.

Nér kaffen skal serveres, fjernes alt undtagen blomster og de
rene askebzegre.

ALT HAR SIN PLADS - ALT PA RETTE PLADS!

14
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AFRYDNING

|

En sjusket afrydning.

15




AFRYDNING

ng.

Forkert og uhygiejnisk afrydni

16
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BAKST@RN

OPVASK

Madresterne skrabes af i affaldsposen. Servicet skylles om-
hyggeligt i lunkent vand 0g sorteres derefter.

Der vaskes op i ca. 50 grader varmt vand tilsat ikke over to
spiseskefulde sulfosmbe (beregnet efter de almindelige stal-
vaske i pantryerne),

Servicet holdes derefter i ca. 5 min. i hedt vand (ca. 80 gra-
der). Herved uskadeliggores eventuelt tilbageblevne smit-
stoffer.

Opvasken foregar bedst i felgende orden:

Glas, kopper, tallerkener og bestik.

Servicet skal helst lufttorres. Evt. kan eftertorring ske med
rent viskestykke eller med kokkenrullepapir.

RENG@RING AF PANTRY

Hold altid pinlig orden i pantryet.

Forlad aldrig pantryet, uden at der er rent og alt er stuvet
af vejen pa rette plads. (Slingerage).

Husk at holde stalvasken omhyggelig ren og fri for fedt.
Renger daglig skuffer, skabe og koleskab.

Heeng viskestykker og karklude til terring.

RENGORING AF MESSE OG RYGESALON

1.

W

Efter morgenbakstornen padbegyndes rengeringen af messe og
rygesalon.

Forst afterres bordene, derefter seetfes stolene op.

Dorken vaskes og bones, terfejning ber undgis.

Stolene stovsuges (plasticbetrukne stole afterres med en sulfo-
klud) og seettes pa plads.

Papirkurve og askebsegre temmes og afvaskes.

(Bemeerk brandfaren i endnu gledende tobaksrester i aske-
baegrene).

I messen rengores keleskabet.

Afterring af stov med en fugtig klud.

17




KAMRE

RENGORING AF KAMRE M M.

Rengoringsrekvisitierne bestar af folgende:

Kost — gulvskrubbe - afseebningsberste — gulvklud — pes — vand —
stoveklud — vaskeskind — sprit — klude — sulfoszebe — fejebakke —
stovsuger. (Se advarsel side 20).

REGLER FOR RENG@RING AF KAMRE
Kojetojet rystes uden for kammeret.

Kajen redes.

Papirkurve og askebsegre teammes og afvaskes.

Handvasken renggres.

Spejle og toiletskab poleres.

Teeppet stovsuges og rulles sammen.

Dorken vaskes og bones evt., tarfeining ber undgés.

Sofaen stovsuges, puder og tsepper rystes udenders.
Afterring af stov med fugtig klud.

© P NS gk eN e
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Stgv afterres i vindueskarme og vinduerne pudses.

Bemeerk: Serg for at derken er helt ren, for den bones. Brug kun
lidt voks, men indgnid det omhyggeligt for boningen pabegyndes.

BADERUM

1. Bruser, vandhaner o. a. blanke genstande aftorres med sprit-
klud.

2. Speile og toiletskabe poleres.
3. Handvasken rengeres.

4. Dark, baderist og gummimatter vaskes daglig og 1 gang ugent-
lig i kresolszebe (mod fodsvamp).

18




GANGE

GANGE

1. Matter og lesbere fijernes og bankes pi anvist sted. Derefter
henlaegges de pa et sted, hvor de ikke er til gene for andre
eller kan blsse overbord.

2. Derken vaskes og bones, torfejning ber undgés.

3. Skodder, deekket, derkarme, lamper og lister aftorres for stov
med en fugtig klud.

4. Dortrin pudses.
5. Vinduerne pudses.

VED LAND

Messegasten hetragter kritisk sit arbejdsomrfde, for han holder
fri. Han skal veaere opmerksom pa sméa ting som flagrende gar-
diner, matter, der ligger skzvt og lignende.

Pantryet lases af, hvilket varskoes hovmesteren.

I SBEN

Som ovenstiende.
Pantry og messe skal altid veere seklar.

19




ADVARSEL

PAS PA HANDERNE.

De moderne sulfo-vaskemidler er steerkt koncen-
trerede og fjerner fedt fra bade service og heender.
For at undgi udterring af huden og den sdkaldte
SSULFOEEKZEM® skal man iagttage folgende:

1. Felg brugsanvisningen og an-
vend ikke steerkere oplesning
end opgivet.

2. Efter arbejdets slutning skal
henderne grundigt vaskes og
torres. Indgnid dem derefter
med coldcreme, hvis du far
gener af opvaske-arbejdet.

20




VIGTIGT

Husk:

Der er visse formaliteter, som sofarende altid skal

sprge for at have i orden, nemlig folgende:

1. Passet: Skal veere gyldigt, og af hensyn til even-
tuelt amerikansk visum altid have en gyldigheds-
periode pa mindst 2 ar.

2. Sefartsbogen: Ber vare pategnet af en menstrings-
myndighed med oplysninger om eventuelle certifi-
kater og synsattest. Man skal altid huske at i bo-
gen med ved afmenstringen og eventuell selv af-
hente den p4 menstrings- eller toldkontoret, hvor-
fra den kun kan udleveres til ejermanden.

3. Th-undersogelsen: Ma normalt ikke veere over 10
méaneder gammel ved udmenstring. (Stemples i
sefartshogen.)

4. Koppevaccinationsattest: Skal fornyes hvert andet
ar,

5. Semandsskattekort: Udstedes pa eget skatte- eller
rodekontor, eller pa Semandsskattekontoret, Land-
greven 4, Kbh. K.

Alle restaurationsfolk i J. L. (messelerling til hov-
mester) er fast ansat i rederiet.

Feriebegaeringer skal hjemsendes hvert ar inden ud-
gangen af februar maned, derved sikres, at aflgsere
kan veere klar i god tid.

I egen interesse skal man ved afmenstring pase, at op-
tjente fridage er pafert det sidste hyreregnskab. Straks
efter hjemkomsten skal sgmandsskattekort og rejse-
regning indsendes eller afleveres til rederiets mand-
skabsafdeling.




