Un gazon crée un bel environnement offrant une aire pour les activités de loisirs, il procure des
avantages du point de vue de la santé. Il abaisse la température de l'air, absorbe les polluants
atmosphériques, dégage une grande quantité d'oxygene dans l'atmosphére, réduit des peuplements
de mauvaises herbes provoquant de réactions allergiques.
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La cuisine frangaise est a juste titre considérée comme un modéle de la cuisine du monde, un
standard de raffinement et de sophistication. Sa grandeur repose sur le choix judicieux de produits
et sur la bonne combinaison d'ingrédients, ainsi que sur le souci du moindre détail. On ne peut pas
imaginer le tourisme vert et les loisirs des Frangais sans ses plats célébres et ses excellents
restaurants. En France, les restaurants de la cuisine frangaise traditionnelle sont les plus populaires.
En outre, les spécificités du travail sont tres différentes des institutions similaires en Ukraine.

En comparant ces deux types des restaurants, il faut examiner les caractéristiques du travail des
restaurants frangais typiques. Dans tous les restaurants et les cafés du pays, le choix des plats est
généralement effectué selon le menu. Les prix indiqués pour les plats complexes incluent rarement
les boissons et presque jamais des frais supplémentaires pour le service. La commande peut étre
faite selon le menu avec des plats et des prix préréglés (prix fixe) ou on peut commander des plats
individuels en utilisant le systéme a la carte. Un menu typique comprend généralement plusieurs
sections: 1’apéritif (entrées ou hors-d'ceuvre), le plat principal, le dessert et le fromage. Parfois, les
restaurants proposent un ensemble complexe, généralement 2 ou 3 plats les plus en harmonie, ce qui
coltera 5 a 7% moins cher que si chacun de ces plats était pris séparément. Les prix des menus a la
carte dépendent de la politique de 1'établissement (dans les restaurants a la mode, c'est souvent la
seule option), mais traditionnellement, c'est un peu plus cher que le prix fixe.

Les frais de service (12-15%) sont généralement inclus automatiquement dans la facture dans les
restaurants et les bars, donc officiellement, aucun paiement supplémentaire n'est requis, mais il est
considéré comme une bonne forme de laisser de l'argent au personnel de maintenance avec la
facture.

Puisque les vins et les boissons ne sont pas habituellement inclus dans le menu, ils sont servis au
bar. En conséquence, dans la facture, ces composants seront divisés et le paiement du vin, par
exemple, pourra étre effectué via le bar. Les barmans et les serveurs locaux ont tout un systéme
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pour désigner le réglement avec le client. Les moyens de paiement autres que les especes sont
acceptés sans restrictions.dans presque tous les bars et les cafés.

L'horaire de travail de la plupart des restaurants locaux est individuel et n'est limité que par le
propriétaire de I'établissement. De nombreux établissements, notamment les plus prestigieux,
n'ouvrent pas leurs portes pour le petit-déjeuner et le déjeuner. En hiver, ces restaurants sont
généralement fermés. Le restaurant, ouvert pour le petit-déjeuner, débute généralement son travail
au plus tot a midi et sert les clients jusqu'a 13h30. Le diner commence habituellement entre 19h00
et 19h30 et dure jusqu'a 21h30. Les restaurants offrant de plus longues heures de service ne se
trouvent généralement que dans les grandes villes et méme le plus souvent, dans le centre
historique. Dans la plupart des restaurants de haut niveau, la commande d'une table est obligatoire a
I'avance. Sans la commande, méme un seul visiteur peut étre refusé, peu importe si le restaurant soit
vide ou complétement occupé.

Quant aux menus du restaurant, ici on présente essentiellement les plats traditionnels et
régionaux francais . Parmi eux, la truffade, la potée auvergnate, le coq au vin, les choux farcis et
plusieurs autres. Il est important que les commandes se préparent trés vite, ce qui caractérise le
restaurant de la meilleure fagon. Souvent, les gens viennent personnellement voir le chef et le
remercier pour le déjeuner bon ou lui exprimer tout simplement leur admiration.

Souvent, la presse locale organise une campagne bruyante contre le calcul du nombre des
touristes dans les cafés et les restaurants. Un tel probléme existe, surtout dans les endroits trés
fréquentés par des visiteurs étrangers. Il est donc recommandé de vérifier soigneusement l'addition
avant de payer. Cependant, cela est typique aux grandes villes. Dans les provinces, une telle
escroquerie est toujours considérée comme dégradante pour D’institution et plutdt séveérement
réprimée. Dans tous les cas, un bon service et I’absence de réclamations a 1’égard de la facture
renforcent grandement la réputation de I’institution.

On peut donc en conclure que le secteur de la restauration frangaise est tres différent de
I’ukrainien. Il propose une large gamme de menus, de prix, de services et bien plus encore. La
France a réalisé le plus grand développement dans ce domaine, ce qui s'explique principalement par
une situation économique plus stable dans le pays. Les principales différences sur le marché de la
restauration sur le marché intérieur comprennent également un nombre insuffisant de restaurants par
un habitant. Cette situation est en partie due au fait que la tradition des restaurants est pratiqguement
ancrée en Europe et que les moyens nécessaires pour la visite d’un restaurant sont a la disposition
d'une grande partie de la population des pays européens.
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VY KOHTEKCTI KOHLEeNTyami3auii i kaTeropusaiii cBiTy, pOpMyBaHHS PI3HUX CTPYKTYp 3HAHHS U
crnoco0iB iXHBOI pemnpe3eHTalii B MOBi, IO-HOBOMY CTaBUTbCA IpoOJieMa CIiBBiJHOIICHHS
3HAYEHHS W 3MICTY ciioBa. KOTHITHBHA JIIHTBICTHKA, SIK HOBA CUCTEMa BUBUYEHHS MOBHUX SIBUII, HE
3amepedye JIOCATHYTOTO B JIHIBICTHIN paHille, aje IHTerpye OTpUMaHe 3HAaHHS, BUBOJSYM HOTO B
30BCIM iHIIY TUTOLMHY [7].

MoBHa KapTHHa CBITY — 11€ BIATBOPEHHS B MOBI MPEIMETIB 1 SIBUILl HABKOJIMIIHBOI JIIHCHOCTI 32
T0oTIOMOTor0  3ac00iB MoBH [4]. CTpyKTypyHOUHM €JIeMEHTOM KapTHHU CBITY € KOHIENT —
olepaTUBHA OJMHUIA HAIIOi CBIIOMOCTI. I3 CydacHOro po3yMiHHsS KOHIIETITY BUTIKa€, IO BiH
CIIPUIMAEThCS K «0a30Ba KOTHITUBHA CYTHICTh, IO JIO3BOJISIE€ 3B'SI3yBaTH 3MICT 13 Y)KHMBAaHUM
cioBom» [1].
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