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11 existe une grande variété de restauration commerciale. Par exemple, les ¢tablissements
de restauration rapide sont trés populaires de nos jours.
La restauration rapide, ou fast-food, est un mode de restauration dont le but est de faire
gagner du temps au client en lui permerttant d’emporter rapidement les plats
commandss et ce. pour un prix généralement moindre que dans la restauration
traditionnelle. [is sont souvent franchisés* et ils font partiec d’une chaine : les prix et
fes produits sont donc toujours les mémes partout. Ils cuisinent et servent des aliments
wrés rapidement et sont spécialisés dans des plats tels que les hamburgers, les kebabs, les
ushis, les pizzas. En général, il est possible de manger sur place ou bxnn d’emporter si
Pon préféere manger ailleurs.
- De nombreux restaurants ethniques offrent également un service de plats 4 emporter,
| ainsi que la possibilité de manger sur place,
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- Les restaurants a théme proposent, quant a eux, une

: restauration qui s’articule autour d’un type de produit. Par-
- exemple, il existe des restaurants spécialisés dans les légumes
- ou dans les moules-frites, des patateries, ou les plats
gourmands et originaux sont a base de pomme de terre, ou.

- encore des crepr.m.s. qui proposent une carte autour de

|| différentes variétés de crépes et galettes. Le type de service

- employé dans ces établissements est assez vari€¢, mais u:r
essentiellement a Passiette.
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